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Ozet:

Bu aragtirma, Santa Rosa erik ¢esidi kullanilarak +1°C ve % 85 oransal nemde % |
Oy’ne ilaveten % 0, % 3, % 6 ve % 9 CO, ortaminda gerceklestirilmistir. Eriklerin 5, 6 ve 7
hafta Kontrolld Atmosfer (KA) de depolanmasindan sonra renk, sertlik, suda ¢Oziinlir kuru
madde (SCKM), pH’daki degigmeler ile agirhk kaylplén incelenmistir, Buna ek olarak KA
ortamindan ¢ikartilan meyveler 5 giin daha 20°C de tutularak bozulma oranlart gézlenmistir,

Besinci hafta sonunda, % 1 Oy’ne ilaveten % 3 CO, ortaminda depolanan eriklerin
Minolta L* ve Minolta b* degerleri'digerieriﬁden yitksek bulunmug ve % 3-9 CO, bulunan
ortamda tutulanlarin Minolta a* degerleri digerlerinden daha kﬁgiik bulunarak bu ortamlarda
depolanan eriklerin daba agtk renkli olduklar belirlenmistir. Meyvelerin sertlik degerleri
arasinda besinci hafta sonuna kadar snemli bir farklilik olugmazken altinc hafia sonunda ise
%_ 10 + % 3 COy ortammda depolanan erikleﬁn en sert oldufu ve %.9 COg ortaminda
tufulanlarm ise en yumusak o!.d.uklar: beﬁrlenmistir. Besinci hafta sonunda % 0 ve % 3 CO,
i@erén ortamda tutulan meyvelerin SCKM miktarlan d.igerierinden. daha yitksek olmustur.

Summary:. _ _

In tﬁis researéh, Santa Rosa variety of plums were used. Experiment was carried out

at +1°C with 85 % of relative humidity in 0, 3, 6 and 9 % CO, with ali 1 % Oy, After 5, 6




and 7 weeks storage of plums in controlled atmosphere (CA), colour, firmness, total soluble
solids (TSS), pH and weight loss values were evaluated. Additionally, fruits were kept in air
at 20°C for 5 days more in order to evaluate decay ratio of the plums.

The Minolta L* and Minolta b* values of the plums stored in 1 % G, + 3 % CG,
were higher than those fruits stored in other treatments after fifth weeks of the storage. The
values of Minolta a* were lower than the others. It was showed that the fruits stored in 1 %
O, + 3 % CO, had more lighter colour than the other fruits. There was no significant
difference on fruit firmness between the treatment after fifth weeks of CA storage. But
firmness values of the plums stored in 1 % O, + 3 % CO; was the hardest after sixth weeks
of storage, whereas the softest fruits were occurred that stored in 1 % O + 9 % CO,. The
TSS values of the plums stored in 0 % and 3 % CO, with all 1 % O, were found more higher
than those fruits stored in other treatments after fifth weeks of CA storage. o

Giris:

“*Santa Rosa’” japon ¢esidi bir erik olup lezzetli bir tada, yuvarlak-kal;i sekline ve
mor-kirmiz bir renge sahiptir. Son yillarda Avrupada tiiketim bakimindan ilk fi¢ sirada yer
almaktadir (1). Diger meyve ve sebzelerde oldugu gibi erik de yagayan bir canlt oldugundan
hasattan hemen sonra su kaybindan dolay1 kalite kaybetmeye baglamaktadir. Kalite kaybmna
neden olan en énemli faktorlerin basinda meyvenin solunumu ve olgunlagmas: gelmektedir.
Solunum hizinin yavaglatilabilmesi sonucunda meyve ojumu ve dolayisiyla meyvenin
yumugamasi yavaslamaktadir. Solunum sonucunda olusabilecek en Gnemli kayip seker
kaybihr. Bunun sonucunda meyve gida ve lezzet yoniinden bilyiik bir kayba ugramakia olup
depolama omrii kisalmaktadir. Bu yiizden meyvenin raf 6mrﬁniin uzatilabilmest ve gida
degerinin korunabilmesi igin solunum hizmin yavaglatilmas: gerekmekted.ir. Ayrica raf

omriyle yakin ilgisi olan etilen meyve olgunlufiunu hizlandiran dogal bir olgunlagtirma
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hormonu olup (2) tretimi meyvede ¢esitden geside gore degisiklik gostermekte ve meyve
olgunlugunu hizlandiriimaktadir (3). Bunun igin etilen tretimide kontrol altia alinmahdir.

Ortarnin gaz bileseninin  degistirilmesi, nem oranimin arttirilmas: ve sicaklik
derecesinin diigiiriilmesiyle Griiniin solunum hiz: yavaslatilarak raf émrii uzatilabilmektedir.
Ortamun CO, konsantrasyonunun arfirilmast ve O, konsantrasyonunun diisiiriilmesi solunum
hizm: yavaglatan en Onemli faktSrlerden birisidir (4). Distk O, ve yiksek CO;,
konsantrasyonu ayni zamanda etilen olusum hizim1 yavaslattigs gibi meyvede patojenik
mikroorganizmalérm geligmesini de onlemektedir. Bunun yaninda gok diisitk O, ve gok
yitksek CO, miktar: ise meyvenin duyusal kalitesini bozacak veya bozulmalara neden olacak
oksijensiz solunuma neden ofacaktir (5).

Taze iirtnlerin raf Smiirlerinin uzatilabilmesi igin en yaygin olarak kullanilan
yontem sogukta depolama yontemidir. Sogutma yontemi ile bazi meyve ve sebzelerin raf
gmiirferinin bir kag hafta uzatifabilmesi miimkiindiir (6). Ayrica sofutma yéntemine ek
olarak erifin "defisik gaz ortamiarinda” depolanmast sonucu uygun depolama sicakligs
kullanilarak solunum orannin yavaglatilmas: ile raf émrii daha uzun stire korunébiimektedir
(7, 8). Hasat ediimis meyve ve sebzeler iizerine farkli gaziarm etkisi yilzyillardan beri
bilinmektedir. Boylece ortamda bulunan ézellikle O, ve CO; gazlarimin miktarlar: iiriiniin
solunum oramma uygun olarak dégistirilerek kontrol altma almip vapay bir ortam
olugturulabitir. Kontrolfii atmosfer (KA) de depolama olarak adlandirian bu teknik
sayesinde solunum hizi yavaslatilarak meyvenin olgunlasmas: ve délaylslyia yutnugamasi
geciktirilmektedir (9). COy'in meyve ve sebzelerin raf Smiirlerinin uzatiimas: tizerine etkisi
itriiniin solunum hizinm azaltilmas: ile miimkiindiir. Depolama ortaminda CO, miktarinin
artmast sonucunda dofial olarak bitki dokusu igerisinde de CO, konsantrasyonunu artacaktir
(10). Bitki dokusunun daha fazla CO, i¢ermesi durumunda taze Uriinlerin solunumu {izerine
dogrudan etkili olan trikarboksilik asit meyvedeki baz: enzimlerin aktiviteleri nlenmektedir

(3). Ortamda bulunan CO; miktart meyvenin dayanabilme diizeyinin iizerine ¢ikmastyia bitki
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dokusunda geriye déniisii olmayan fizyolojik bozulmalar olugmaktadir (10). Bundan dolay:
bu arastirmada yitksek CO; ve diigitk O, konsantrasyonlannin Santa Rosa cesidi eriklerin

hasat sonras: olgunlasma kalitesi ve raf 6mrii lizerine etkileri aragtmimstir,

MATERYAL VE METOT

Bu arastirmada materyal olarak Ingiltere pazarinda yaygm olarak tiiketime sunulan -
Santa Rosa erik ¢esidi kullansdmugtir. Deney hasattan 3-4 giin sonra kurulabilmistir. Goz ile
gorillebilen bozuk ve hasarhl olan meyveler segildikten sonra KA sistemininde depolama
yapilmistir.

Deney Seii: Bu deneyde siirekli akigkan sistem olarak famimlanan gaz alag iki
dakika kesilip bir dakika akig saglama seklinde yapilmistir. Akis hizi dakikada 200 cm’
seklinde ayarlanmistir. KA sisteminde muameleler % 1 Oyile birlikte % 0,% 3, % 6 ve % 9
CO; uygulamasi seklinde gergeklestiriimistir. Bu gaz bilesimi **Signal Sries 800" model gaz
karistimes cihazinca saglanmistir. Deney ti¢ tekerriirliy olarak yapilmstir. KA sistemi igin
kapaklann bu sisteme uygun gaz akigima sahip figer (3’er) litrelik ‘cam kavanozlar
kullamimigtir. Kavanozlarm igine meyvelerin yerlestirilmesinden sonra kapaklar gaz
s1izdirmaz bir sekilde kapatilmistir. Kavanozlara sadece gaz kanstiric: olan makinadan gelen
giris ve ¢ikis hortumlan agilmaktadir. Gaz akigimin kavanozun dibinden saglanabiimest igin
gaz girigini saplayan hortumun ucu kavanozun dibine kadar uzatilmustir. Deney setinin
kurulmasindan Gnce her bir rne@i temsil eden muamelelerden ayri ayn 10 erik alinarak renk,
sertlik, pH ve apirlik kaybmnda olusan degismeler incelenmigtir. Daha 6nce yapimis olan
aragtirmalarda eriklerin 30-35 giin depolanabilecegi belirtilmigtir (1, 17, 23). Bunun igin bu
arastirmamizda erikler KA’de 5, 6 ve 7 hafia depolanmistir. Bu siireler sonunda KA'de 5, 6
ve 7 haftaya ek olarak normal atmosfer kosullarinda 5 giin daha tutulduktan sonra her bir
muameleden Srnekler alinarak gerekli analizler yapilmistir. Deney +1 (& 0.7)°C ve % 85-87

oransal nem diizeyinde gergeklestirilmistir.
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Analiz Yontemleri: Renk 8lgiimleri Minolta firmasinca firetilmis CR 200 model
renk kromometresince belirlenmigtir. Eriklerin ekvatoral ¢apr etrafindan rastgele farkly iic
noktadan dlgiimler yapilarak Minolta L*, a* ve b* degerleri Slgiilmiistiir. Kromometrenin
kalibrasyonu standart beyaz plakaya gre {Y=93.9, x=0.313 ve y==0.321) yaplmustir.

Meyve sertlifi, Batu ve Thompson (11)" a gore 1122 model Universel Instron test
cihazina delgi kuvveti olarak 50 N sabit bir agirlik ilave edilerek yuvarlak 6 mm ¢apindaki
paslanmaz gelikten yapiloms diiz uglu delgi ucunun kullamm ile Slgiilmiistiir. Burada
integratdr kagit hareket hzi ile delgi ucunun yaklasim hizlar: saniyede 20 mm olarak
ayarlanmastir, |

Agirhk kayby, erifiin depolama sonrasi apeh@uun depolama oncesi aguwlhfna
boliniip 100 ile garpiimasi sonucu elde edilmig olup yiizde (%) olarak belirtilmistir,

pH ‘Jenway 3020° model bir pH metre ile belirlenmigtir. Bu islem igin ikiye kesilmis

olan erigin etli kismina pH metrenin elektrodunun temas: ile meyvenin pH degeri dogrudan

okunmustur. 7

Suda ¢dziintir kuru madde (SCKM) degerleri, Atago PRI model digital refraktometre
kullanilarak 20°C de belirlenmigtir. Bu amagla iki pargaya kesilmis erikierin suyu sikilarak
refroktemetrenin prizmast {izerine 4-5 damla damlatilarak SCKM degerleri viizde (%) olarak
dogrudan belirlenmigtir. ) '

Istatistiksel analizler ise, Steal ve Torrie (12)’e giire varyans analizi sonucunda
muamele ve depolama siiresi interaksiyonu bakimindan ortalamalarm kargilagtirilmas:
suretiyle L.SD testi yapilarak gergeklestirilmigtir,

SONUCLAR VE TARTISMA

Renkte Olugan Degismeler: Renk 8lgiimii Minolta firmasinca iiretilmis olan renk
kromometresi ile L*, a* ve b* degerleri okunarak belirlenmistir. Burada L* degerinin 100
olmasi beyazlifi, 0 olmas ise tamamen siyahligs; a* degeri (+) kirmizilik ve () yesilligi, ve b
dégeri ise (+} sanilik ve '(-) mavilifi belirtmektedir ([4). Depolama stiresinin uzamasiyla

eriklerin Minolta L* degerleri azalmis ve bdylece meyve renginin koyulagtifh beiifienmistir
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(Sekil 1). Beginci ve altinci haftalar sonunda % 3 CO, + % 1 O, ortaminda depolanan
eriklerin Minolta L* deferi hari¢ digerleri arasmda énemli bir farkliik olusmazken % 3 CO;

+ % 1 0, ortaminda depolanan eriklerin Minolta L* degerleri digerlerinden Snemli derecede
(P=0.05) daha yiiksek olmustur. Yedinci hafta sonunda ise Minolta L* degerler: bakmmmdan
muameleler arasinda énemli bir farklilik bulunamamustie. -

Beginci hafta sonunda; ortamdaki CO, konsantrasyonunun artmasiyla erigin
kirmizibk deperini gdsteren Minolta a* degerleri azalmigtir, Boylece eriklerin kirmzaitk
degerleri azalarak kismen gri (koyu} bir renk olugmustur. Kontrol olarak ve % 0 COz+ % 1
O, ortaminda 5 hafta depolanan eriklerin Minolta a* degerleri arasinda belirgin bir farklilik
bulunamamigtir (Sekil 2). Bu muamelelerin Minolta a* degerleri diferlerinden snemli
derecede (P=0.05) daha bityitk ¢tkmustir. Minolta a* degerlerindeki azalmalar depolamanimn
altinci ve yedinci haftalari siiresince devam etmigtir. Muameleler arasmda ise kontrol ve CO;
icermeyen ortamda tutulan eriklerin Minolta a* degerleri diger ortamlarda depolanan
eriklerinkinden Snemli derecede (P=0.05) daha diigiik gikarak bu muamelelerin uygulandigi
erikie:iﬁ renginin daha koyu olduklan belirlenmistir. % 3 CO,+ % 1 O; vé % 6 CO+% 1
O, ortamlarinda depolananlarin Minolta a* defetleri ise altncr ve ye&inci hafta sonunda |
digerlerinden daha yiiksek ¢tkmig ve bu meyvelerin renginin
daha kirmiz1 olduklan belirlenmistir.

Kontrol olarak, % 0 CO, + % 1 O, ve % 3 CO, + % 1 Oy igeren ortamlarda
depolanan eriklerin Minolta b* degerlerinin % 6 ve % 9 CO, igeren ortamlarda depolanan
eriklerinkinden onemli (P=0.05) derecede daha yilksek olduklari ve dolayisiyla bu
meyvelerin renginin daha agik gri oldupgu beiirlenmistir (Sekil 3) Depolama stiresinin .
uzamasiyla eriklerin Minolta b* deferleri azalmistir. Bu azalmalar yedinci hafta sonunda,
kontrol olarak ve % 0 CO, + % 1 O; igeren ortamiarda depolanan ertklerde daha fazla olmus
ve bu ortamlarda depolanan eriklerin renkleri digerlerinden daha koyu ve Minolta b¥degeri _'

de daha diisiik glkmistir CO, igeren ortamda tutulan eriklerin Mmo]ta b* degerleri
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digerlerininkinden 6nemli derecede yilksek ¢ikmis ve kendi aralarinda bir farkhihk
bulunamamustir. Altmer haftada kontrol olarak depolanan eriklerin Minolta b* degeri CO,
uygulamasina tabi tutulanlardan kismen daha diigiik ¢tkmugtir. Ayrica CO, uygulamasina tabi
tutulan meyvelerin Minolta b* degerleri arasinda dnemli bir farklihk bulunamamistir.
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Sekil 1. Santa Rosa erik gesidinin KA’de uzun sureh depolanmasi sirasinda Minolta
L* degerlerinde olusan degismeler

Meyvede yesil renk klorofil ve  kimizi renk ise li.kopen pigmentlerince
olugturnlmakta olup renk degigimi bu pigmentlerin meyvedeki degisim oramna baglidr (13).
Meyvenin olgunlagmas: sirasinda klorofil maﬂdeleri pargalanir ve olgunlagmamn ileri
donemlerinde ise likopen miktarlarinda yoBun bir artig giizlenir (14). Depolama ortaminda
buiunan CO, miktannde_lki artts ve O, miktarindaki azalma meyvelerin olgunlagma siiresinin
geciktirilmesi bakimindan ¢ok etkili ve dnemlidir. Genellikle diisik O, ve yiiksek CO,
konsantrasyonlar: olgunlasmay: yavaglatarak meyve rengi ve sertlii lzerine oldukga
etkilidir. Bylece meyvenin yumusamas: yavaslatilarak meyve eti sertlifi korunmaktadir.
Ayrica meyvede bulunan klorofil (yesil renk) miktar1 korunurken karotenoid (kirmizs ve sari)

ve antosiyanin (mavi) miktarlarinin olugum hizlarida azalir (15). Bu aragtirmada eriklerin KA
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ortaminda tutulmasiyla kirmuzi renk pigmeti olan likopen olusumu olgunlasma siiresince

artmistir. Fakat diigiik O, ve yitksek CO, konsantrasyonlarinda klorofil yeterince

parcalanamayip likopen sentezi de yapilamadifindan ve ayrica kismen de CO;

zararlanmasina ufradiklarindan yedinci hafta sonunda % 6 ve Gzellikle % 9 CO, igeren

ortamda tutulan eriklerin Minolta a* degerleri diigik, Minolta b* degerleri ise yiiksek

cikmugtir, Bunun icin % 1 O; ve % 3 CO; ortaminda tutulan eriklerin dogal rengi korunarak

daha agik bir renge sahip olmugtur.
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Sekil 2. Santa Rosa erik ¢esidinin KA’de uzun siireli depolanmasi sirasinda Minolta a*

degerlerinde olusan degismeler
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Minolta b*

5 - 6
Depolama stiresi (hafta)

Sekil 3. Santa Rosa erik cesidinin KA’de uzun stireli depolanmas: sirasinda Minolta b*
degerlerinde olugan degismeler

Sertlik Degerlerinde Olusan Degismeler: Meyvenin sertlik degerleri depolama
siresince azalmis ve meyveler yumusamstir. Depolama siiresince aymi muamele ile
depolanan meyvelerin sertlik degerleri arasinda dnemli bir farklilk olugmus ve depolama
siiresinin uzamastyla meyve sertligi dnemli derecede (P=0.05) azalmistir (Sekil 4). Besinci
hafta sonunda muameleler arasinda meyve sertliii bakimndan Snemli bir farklilik
bulunamazken 6 hafta sonunda % 3 CO, + % 1 O, ortaminda depolanan erikler digerlerinden
anemli derecede (P=0.05) daha sert, kontrol, % 0 ve % 6 CO, ortammnda depolanan erikler
ise yaklagik ayni sertlikte olup sertlik degerleri arasinda belirgin bir farklilik bulunamamistir.
% 9 CO; + % 1 O, ortammnda depolananiarin sertlik degeri ise diger ortamlarda
depolananlarinkinden daha diigitk olmustur. Yedinci hafta sonunda ise kontrol olarak ve % 0
CO, iceren ortamlarda depolanan eriklerin COQ, iceren ortamiarda tutulanlardan nemli

derecede (P=0.05) daha yumugak olduklari belirlenmistir. COy’li ortamda depolanan
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eriklerin sertlik degerleri arasinda ise dnemli bir farklibik bulunamamis ve CO; igermeyen
ortamlarda tutulan eriklerin sertlik degerlerinin daha yiiksek olduklar belirlenmistir.
Depolanacak olan erikier yumusamadan sert-olgun halde hasat edilmelidir (16).
Genellikle erigin depolama siiresinin artmasiyla ekstrakte edilebilir pektik madde miktarr da
artitgimdan (17) meyve yumusamis olup bu durum depolama stiresinin vzamasiyla meyve
sertliginin azalmasmna neden olmugtur. Ayrica meyvelerin olgunlasmasisuasmdé depolama
ortamnmda bulunan etilen miktarmm da dnemi oidukg:a fazla olup gok az mlktarmm meyvede
olgunlagmanin baglatilmasi igin yeterli olabllecegl bellmimmm (18) Yedmc1 hafta sonunda

yiiksek COp ortaminda tutulan eriklerin daha sert olduklarn behrlemnlgtu' Buna ise meyvenin

yiiksek CO, ortaminda depolanmas: sonucunda etilen tretim miktarsun yavaglamasinin
neden olabilecegi belirtilmektedir (19). Meyve yumusamas: olarak tammlanan meyve eti
sertligi azalmas: tim muamelelerde depolama siiresi ilerledikge daha belirgin hale gelmistir
(Sekil 2). Meyve sertligindeki azalmanin poligalakiuronaz (PG) enzim aktivitesinin artmas:
sonucu pektik bileyiklerde olugan degismeler ile ilgili olup, meyve olgunlugu ilerledikge
toplam pektin miktarinin azalmas: sonucunda gergeklestifi belirtilmektedir (20). Bu konuda
erik iizerine yapilmig pek fazla bir aragtirma bulunmamakla beraber erik gibi klimakterik
dzellik tagryan domates iizerine yapilmis olan bir aragfirmada domatesin olgunlasmas:
sirasinda pektinesteraz (PE) ve PG aktivitelerinin artig gosterdifi belirtilmigtir (21). Bu
enzim aktivitelerinin siirekli artmas: ile pektinin pekiinik asit ve suda eriyebilen pektin
formuna doniigtiigii, hiicre duvarlan arasindaki bagmn zayiflamasma ve dolayssi ile meyvenin
yumugamasma neden oldugu belirtiimistir (14, 20). PG enzim sentezinin ise sadece etilenin
tepkimesi sonucunda olugtugu belirtilmigtir (14). Olgunlagma swrasinda ortamda bulunan

CO5 konsantrasyonunun artis1 etilen tiretimini Onler (22). Erigin hasat olumu ve depolama

fmrii iizerine kisa donem CO, uygulamasimn bir etkisi olmazken dort hafta boyunca CO,
uygulamasina tabi tutulan eriklerinin olgunlagmalarinin yavasladign belirtilmis olup birinci

hafta sonuna kadar meyvelerin sertliklerinde herhangi bir farklilik olmazken birinci haftadan
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sonra KA’de depolanan eriklerin ozellikle % 2 O, ve artan CQO, ortamlarnda daha sert
olduklan belirtitmistir (23). Bu durum CO, konsantrasyonun % 3 diizeyine kadar
aragtirmamizda kismen gozlenmis olup ortamin CQ; konsantrasyonunun artmastyla meyve

sertligi kismen yumugamistir. Buna da kismen CO, zararlanmasi neden olmug olabilir.
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Sekil 4. Santa Rosa erik cesidinin KA’de wzun siireli depolanmas: sirasinda sertlik

degerlerinde olusan degismeler

Suda ¢Ozitnlir katt madde (SCKM) icerikleri; Kontrol olarak agikta tutulan
veya KA’de depolanmiy eriklerin depolama stresinin uzamasiyla timiinin SCKM
miktarlarmda artig olmustur (Cizelge 5). 6 ve 7 hafta depolanan eriklerin SCKM igerikleri
bé.s hafta depolananlardan onemli derecede daha diisiiktiir. Yedinci hafta sonunda olugan
SCKM miktart altinet hafta sonundakilerden kismen deha fazla olmasina ragmen ikisi
é;asmdé kontfoi-olarak depolananlar hari§ belirgin bir farklilk bulunamamlst.l.r. Muameleler

arasinda kontrol olarak ve % 9 CO, + % 1 O, ortamnda depolanan eriklerin SCKM degerleri

61




digerlerininkinden belirgin bir sekilde daha ditsiik cikmstir. % 1-05 + % 3 ve % 6 CO,
ortaminda tutulan eriklerin SCKM miktarlarinin daha fazla olduklan belirlenmistir.
Meyvenin SCKM miktarlarinda olusan degismeler, toplam seker miktari, kimi organik asit
ve mineral maddelerdeki degismeler ile dogrudan ilgilidir (24). Meyve lezzeti genellikle
seker asit oram ile belirlenir. Yiiksek asit ve yiiksek geker en iyi lezzeti verir. Yiiksek asit ve

dilsiik seker eksi olap yiiksek seker ve dilgitk asit ise yavandir {25).

21 .| p3Kontrol g% 0Co2
1% 3C02 m%6Co2
20+ m% Yy Cco2

Depolam siiresi (hafia)

Sekil 5. Santa Rosa erik (;esidiniﬁ KA’de uzun siireli depolanmasi swasmda SCKM

degerierinde olusan degigmeler

Fazla olgunlagmis meyvelerin asitlik ve SCKM miktarlarimin azaldifi fakat normal
olgunlagma sirasmda asit-geker oranimin arttify belirtilmigtir (23). KA’de depolama
meyvelerin raf émiirlerini uzatmaktadir. Ayrica eriklerin bir kag hafta KA’de depolanmastyla
olgunlagma siiresi geciktirilerek meyve sertliinde her hangi bir degisme olmaksizm suda
coziiniir topiani kuru madde miktarlarindaki azalmalarin yavasladig belirtﬂmi;stir (26). Santa

Rosa ge'sidi eriklere etilen uygulamaﬁ sonucunda solunum hizlarimn arttifn olgunlagmanin
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ve renklenmedeki gelismenin hizlandigi ve ayrica meyvede seker olugum oraninm arttigy
belirtilmigtir (27).

Erikler -0.1°C de agik havada depolamirken SCKM icerikleri depolama siiresinin
uzamasiyla azalmigtir. Aynca ortamin CO; konsantrasyonunun azaltlmastyla meyve
sertliginde olusan yumugama yavaglamiy ve dolayisiylada SCKM  miktarlarindaki
azalmalarin daha diisiik oldugu belirtilmistir (17).

Agarhk Kaybinda Olusan Degismeler : Agirlik kaybi bakimindan besinci hafta

sonunda muameler arasinda her hangi bir farklilik bulunamarmustir (Sekil 6).

[ |Kontrol EF%0CO2 %3 CO2

| @%6CO2 m%9Co?

ASYrivk kayby (

Depolama siiresi (hafta)

$ekil 6. Santa Rosa erik gesidinin KA’de uzun siireli depolanmas: sirasinda Agirlik kaybmda

olusan degismeler.

Altiner ve yedinci haftalar sonunda da sadece kontrol olarak agik havada tutulan eriklerde
olugan agirhk kayiplar CO, uygulamasina tabi tutulan eriklerin agirhk kaywplarindan dnemli
derecede (P=0.05) fazla olmustur. Meyvelerin afirlik kayiplarinda olusan artis depolama

siiresiyle artmustir. Altinet hafta sonunda olugan agirlik kayb besinci haftadan kismen daha
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fazla olurken yedinci haftada olusan agirhik kaybi ise digerlerinden dnemli derecede (P=0.05)
daha fazla olmustur.

pH Degerinde Olusan Degiymeler: Eriklerin KA’de depolama siiresiyle pH
degerlerinde olugan degismeler $ekil 7 de verilmistir. % 9 CO, + % 1 O, ortamnda tutulan
eriklerin pH degierleri hari¢ beginci ve altincl haftalar sonunda muameleler aras: pH degerleri
birbirlerinine ¢ok benzerdir. Yedinci hafta sonunda ise bu durum kismen degiserek bazi

muamelelerin pH degerleri kismen artrsg ve eriklerin asit igerikleri azalmistir.

7 i 1Kantrol g% 0 CO2 I '
/% 3C02 m%6Co2 L8Dy 05

§1% 9 CO2

Depolama stiresi (hafta)

Seki] 7. Santa Rosa erik gesidinin KA’de uzun siireli depolanmasi sirasinda pH deferierinde

olugan degismeler,

Besginci hafta sonunda ise % 9 COz + % 1 O; igeren ortamda tutulan eriklerin pH degerleri
digerlerinden onemli derecede yiiksek c¢ikmustir. Altmer hafta sonunda kontrol olarak
depolanan eriklerin pH degerleri digerlerinden kismen daha yitksek bulunduju halde, CO, ile
muamele edilmis olan eriklerin pH degerleri arasinda ¢nemli bir farkltik olugmamstir.

Yedinci hafta sonunda ise Szellikle kontrol olarak ve % 3 CO; + % 1 O, ortaminda
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" depolanan eriklerin pH degerleri digerlerinden daha ytiksek gikmastir, Eriklerin pH degerieri
depolama siiresinin artmasiyla artis gostermistir. Depolama siiresince meyvenin pH
degerlerinde olusan artigdan dolay: asitlik degerlerinde azalmalar olmugtur. Toplam asitlik
miktarlan da meyvelerin olgunluk gruplarina ve gesidine gére degismeler gostermis olup
olgunlugun ilerlemesiyle toplam asitlik miktarininda azaldig belirtitmistir (28). pH degerinin
azalmasiyla meyvenin asitlik oraminin arttifi pH degerinin 6’ya yaklasmasiyla ortammn asit

igeriginin azaldi: belirtilmistir (9).

Cizelge 1. Erik meyvesinin KA ortaminda depolanmasi swrasinda kalite kriterleri arasinda

olusan korelasyon katsay:ilari (r) (n=48).

Dep | CO, | Min.a* | Min.b* | Serthk | Ag, pH Min. L* | SCKM

i uyg” Kay’.

sm‘]' ................ Aeaanany
Dep. Poi0016d [ -095% {0075 | 0950 {0055 084005 T g6Ns
Sikr'.
€O, uye’, ! 0.055d :0.096d : 0036d :0.056d :-0.070d ! 0.095d : 0.096d
 Min.a* T 1 0.98%* | 0.05¥% T g% 1 OSEEE (O3 T g gpes
Min. b* i 1 0.96%% 1 .0.88%F 1L050%% Lok U GgGR
Sertlik 1 -0.87*% 1.0.366d | 0.91% 1w
AE. Kay 1 0.53% 1083 1084
tH i -0.57%% T 0.58%+
Min, L* 1 -0.88%+
SCKM i

* % 1 diizeyinde Snemli, ** % $ diizeyinde onemli, 6d: Snemli degil, 1:depolama siiresi,

2:C0, uygulamasy, 3:Agirlik kayb:

Cizelge [’den goriilebilecegi gibi bazi 6zel durumiar harig genellikle eriklerde
olugan renk degismeleri, meyvede olusan sertiik, .aglrhk kaybr ve pH degerleri ile CO;
uygulamasi arastnda Snemli bir iligkinin olmadigi, fakat depolama siiresi ile bu kalite
kriterleri arasinda onemli iligkilerin oldugu belirlenmistir. Minolta L*, a* ve b* degerlerinin
kendi arala.rmdaki iligkinin 6nemli oldugu saptanmigtir (Cizelge 1). Meyvenin yumugsamas:

ile meyve agirlik kaybi ve depolama siiresi arasinda ters orantili, Minolta L*, a* ve b*
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deperleri arasmda ise dogru orantili bir iligkinin oldugu belirlenmistir. Meyvenin
yumusamasi ile depolama siiresi, sertlik ve renk degerleri arasinda ve ayrica renk deferleri
ile meyvenin pH degerleri arasinda ters orantil: bir iliski bulunmusgtur.

Depolama Siiresinde Olusan Bozulmalar: Meyvelerin KA’de depolanmas
sitresince 8zellikle ilk alti hafta icinde herhangi bir bozulma olusmamistir. KA’de 1°C’de 6
hafta depolanan meyvelerin birkag tanesinde 5 giin 20°C de depolama sirasmda mavi kiif
glirlimeleri gbzlenmistir. Bu ciirlimelerinin 6zellikle meyvenin sbgﬁk zararlanmasina maruz
kalmas1 ve hiicre duvarlarinda olusan zayiflama sonucu ortaya gtkabilecefi belirtilmistir (29,
30). Ayrica depolama swrasimda eriklerin birgofunun meyve kabuklarinda sart lekeler
olusmustur. Fakat bu iekeler meyve etinde olusmamistir. Bu durumun meyvelerin Kismen
donma zararlanmasma ugramalarmdan kaynaklanmis olabilecegi diigiiniilmektedir. Yedi
hafta depolanan eriklerin belirli bir kisminda ise meyve eti ve kabuklarmda saydam sivi
birikmelerinin olugtugu gézlenmistir. KA’de depolanan erikiefae bu tiir zararlanmalarm daha
az olustugu saptanmustir. Oksijen icermeyen ve % 16 dan daha fazla CO; igeren ortamda
tutulan meyvelerde hafiften gatlamalarin olugtugu belirtiimigtir (23). '

Sonug olarak eriklerin KA’de 5 ve 6 hafta depolandiktan sonra bile kullanilabilir
duramda olduklar: belirlenmistir. KA’de 5 hafta tutulan meyvelerin ilaveten normal
atmosferde 20°C de § giin daha tutulmalarn sonucunda kalitelerinde herhangi bir degigiklik
olusmazken, KA’de 6 hafta depolananlarda ise kismen bozulma ve kifflenmelerin olustugu
gozlenmistir. KA'de yedi hafta tutulanlanin bityiik bir kisminn ise kullamlamaz halde
olduklart belirlenmigtir. Ozellikle % 1 O; + % 3 ve % 6 CQ; ortamlarinda 5 hafta tutulan
eriklerin sertlik, renk, asitlik, SCKM gibi kalite kriterleri agisindan en iyi sonucu verdikieri

gozlenmigtir.

66




Kaynaklar

I-Gerdts. D. R.; Mitchell. F. G. and Mayer. G, Extended Storage of Late Season Plum
Varities. Pomology Department. University of California. Davis. 1987.

2-Kader, A.A.; D). Zagory and EL. Kerbel. Modified Atmosphere Packaging of Fruit and
Vegetables. CRC Critical Reviews in Food Science and Nutrition. 28, 1-30. 1989,

3-Thompson, A.K. Postharvest Technology of Fruit and Vegetables. ' Longmans.

London.1995.

4- Wills, RB.H.; W.B. McGlasson, D. Graham, T.H. Lee and E.G. Hall. Postharvest and
Introduction to the Physiology and Handling of Fruit and Vegetables. In Physiology
and Biochemistry of Fruit and Vegetable. Chapter 3. pp:17-38. Blackwell Scientific
Publication Lid. 1989.

5-Sommer, N.F.; R.J.Fortlage and D.C. Edvards. Postharvest Diseases of Selected
Commaodities. In Postharvest Technology of Horticultural Crops. (Eds) Kader et al.
Agriculture and Natural Resources Chapter 15. PP:117-160. Publications 3311.
University of California. USA. 1992.

6-Isenburg, F.M.R. Controlled Atmosphere Storage of Vegetables, Hort. Revievs. 1:337.
1979.

7-Risse, L.A.; W.R. Miller and 8. Ben-Ychoshua. Weight Loss, Firmness, Colour and Decay
Development of Individual Film Wrapped Tomatoes. Tropical Science. 25:117-121.
1985. _

3-Ben-Yeshoshua, S. lndividual Seal-packaging of Fruit and Vegetables in Plastic Film. A
New Postharvest Technique. HortScience. 20(1): 32-37. 19383,

9-Parsons, C.S.; R.E. Anderson and R.W. Penney. Storage of Mature Green Tomatoes in

Controlled Atmospheres, Journal of American Horticultural Science. 95(6): 791-796.
1970.

67




10-Kader, A.A. Respiration and Gas Exchange of Vegetables. In Postharvest Physiology of
Vegetables. {(J. Weichmann (Ed)). p: 25-43. Markel Dekker Inc. New York. 1987.

11-Batu, A. and A.K. Thompson. Effects of Cross-head Speed and Probe Diameter
Instrumental Measurement of Tomato Firmness. Proceedings of the International
Conference for Agricultural Machinery and process Engineering‘October 16-22.
p:1340-13435. Seoud, Korea. 1993.

12-Steal, R.G.D. and JLH. Torrie. Principle and Procedures of Statistics. A Biometrical
Approach. Second Edition. McGraw Hill Book Company. 1987.

13-Weathrall, 1. L. and W. G. Lee, Instrumental Evaluation of Some New Zealand Fruit
Colours Using CIELAB Values. New Zealand Journal of Botany, 1991. 29;198-205.
1991,

14- Yang, C.C. and M.S. Chinnan. Modeling The Effect of Oy and CO» on Ripening and

Quality of Stored Tomatoes. Amer. Soc. of Agric, Eng. 31(3):920-925, 1988,

15-Gould, W.A. Composion of Tomatoes. In Tomato Production and Quality. Chapter 22.
P:344-361. Second Edition. Avi Publishing Company, Inc. 1983.

16-Karagali, 1. Hasat. Bahge Uriinlerinin Muhafazas: ve Pazarlamasi. Altinc Boliim. s:151-
183. Ege Univ. Basimevi. Bornova fzmir. 1990.

17-Taylor, M. A.; E. Rabe,; G. Jacobs, and Dodd, M. C. Effect of Harvest Maturity on Pectic
Substances, Internal Conductivity, Soluble Solids and Gel Breakdown in Cold Stored
Songold Plums. Postharvest Brology and Technology, 5(1995)285-294. 1995.

18-Yang, C.C. and M.S. Chinnan. Modelling the Effect of Oxygen and Carbon Dioxide on
Respiration and Quality of Stored Tomatoes, American society of Agricultural

Engineers. 31; $20-925. 1988.

68




19-Kubo, Y.; A. Inaba and R. Nakamura. Effects of High CO9 on Respiration in Various

Horticultural Crops. J. Japan. Soc. Hort. Sci. 58, 731-736. 1989.

20-Kaynas, K. ve N. Sitrmeli. Farkh Olgunluk Dénemlerindeki Pomates Meyvelerinin Baz
Kimyasal Ozellikleri ve Solunum Hizlarindaki Degismeler. Tr.J.of Agricultural and
Forestry. 18: 71-79. 1994, - ‘

21-Buescher, R.W. and E.C. Tigchelar. Pectinesterase, Polygalacturenase, Cx-cellulose
Activities and Softenning of the Rian Tomato Mutant. Hort.Sci. 10 (6): 624-625.
1975. | '

22-Hemer, R.C. High COy Effects on Plant Organs. p:239-253. In (Ed) J. Weichmann

Postharvest Physiology of Vegetables. Marcel Dekker Inc. New York. 1987,

23-Streif, J. Storage Behaviour of Plums. Acta Horticulturae 258, 177-183. Postharvest 88.
1989,

24-Hobson, G.E. and J.N. Davies. The Tomato. In the Biochemistry of Fruits and Their
Products. ({ed) A.C. Hulme }. Vol. 2. Chapter 13. p:437-482. Academic Press. UK
1971.

25-Grierson, D. and A.A. Kader. Fruit Ripening and Quality. In (Eds) J.G. Atherton and J.
Rudich. The Tomato Crop. Chapter 6. p:241-280. Chapman and Hill Ltd. USA.
1986.

26-Romani, R. J. and Jenning. W. G. Stone Fruis. In The Biochemistry of Fruits and Their
Products. (A. C. Hulme (ed)). Volume 2. P:411-435. Academic Press London and
New York. 1971.

27-Brady, C. 1. Stone Fruit. In Biochemistry of Fruit Ripening. (G. B. Seymour, J. E Taylor
and G. A. Tucker {ed)). P:379-404, Chapman and Hall London. 1993,

28-Ryall, A. L. and W. T. Pentzer. Peaches and Pears. In Handling, Transportation and
Storage of Fruis and Vegetables. Second Edition. Volume 2. Fruits and Tree Nuts.
p:194-245. Avi Publishing Company Inc. 1982.

69




29-Snowdon, A.L. A Colour Atlas of Postharvest Diseases and Disorders of Fruit and
Vegetables. Volume I: General Introduction and Fruits. pp:11-53. Wolfe Scientific
Ltd. 1996,

30-Sommer, NF,; R.J. Fortlage and D.C. Edvards, Postharvest Diseases of Selected
Commodities. In Postharvest Technology of Horticultural Crops. (Kader et al,
(eds)). Agriculture and Natural Resources. pp: 117-160, Publications 3311
University of California. USA. 1992. '

70




