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OZET

Calismada 2019 tiretim sezonu sonunda Bursa ekolojik kosullarindan alinan farkl
maviyemis cesitlerine (Blueray, Bluecrop, Patriot) ayni giin icerisinde yapilan Aljinat
uygulamasinin 30 giin siire ile buzdolab1 kosullarinda muhafazasinda meyvelerin pomolojik
ozellikleri (agirhik kaybi, meyve eni, meyve boyu, yara izi ¢api, meyve sertligi), duyusal
Ozellikleri (meyve dis goriiniisii, tat, pusluluk), meyve renk degerleri (L* degeri, a* degeri,
b* degeri, Hue degeri, Kroma degeri) ve fitokimyasal 6zelliklerindeki (SCKM, meyve suyu
pH’1, TEA, SCKM/Asit oran1) degisimlere etkisi periyodik araliklarla (5’er gilin ara ile)
incelenmistir. Elde edilen bulgular 1s18inda Blueray c¢esidi maviyemislerde aljinat
uygulamasi agirlik, dis goriiniis, renk, SCKM miktari, TEA miktar1 ve SCKM/Asit orani
ozelliklerinin kaybini Onleyici yonde etki gosterdigi, Bluecrop cesidi meyvelerde dis
goriiniis, meyve sertligi, SCKM miktari, TEA miktar1 ve SCKM/Asit oran1 6zelliklerinin
kaybimi onleyici yonde etki gosterdigi, Patriot ¢esidi meyvelerde ise agirlik kaybi, renk
degerleri, tat kaybi, meyve sertligi, meyve suyu pH’1 6zelliklerinin kaybini 6nleyici yonde
etki gosterdigi tespit edilmistir. Bu bulgular incelendiginde aljinat uygulamasinin cesitlere
ve muhafaza siiresine gore farklilik gostermekle birlikte muhafaza kalitesi bakimindan
onemli 6zelliklerin korunmasi yoniinde etki gosterdigi belirlenmis, yapilan uygulamanin
farkli konsantrayonlarla hazirlanmis ¢ozeltilerle, farkli dozlarla veya yapilacak On

uygulamalara denenmesinin etkilerinin gézlemlenmesi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler; Maviyemis, Aljinat, Muhafaza Siiresi, Blueray, Bluecrop, Patriot.
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SUMMARY

In this study, the effects of Alginate application applied on the same day to different blue
varieties (Blueray, Bluecrop Patriot) taken from Bursa ecological conditions at the end of
the 2019 production season on refrigerated storage were investigated. In this study, effects
of alginate applications on the physical properties of the fruits (weight loss, fruit width, fruit
length, scar diameter, fruit hardness), sensory characteristics (fruit appearance, taste, haze),
fruit color values (L * value, a * value, b * value, Hue value, Chroma value) and chemical
properties (soluble solids (TSS), juice pH, titratable acidity (TA), TSS and TA ratio), the
effect of the changes was examined periodically (every 5 days). According findings,
application of alginate in Blueray variety blueberry has an effect on preventing loss of
weight, appearance, color, SCKM amount, TEA amount and TSS and TA ratio. It has been
determined that the TEA ratio has an effect on preventing the loss of its properties, and in
the Patriot variety fruits, it has been found to prevent the loss of weight loss, color values,
loss of taste, fruit firmness and fruit juice pH. When these findings are examined, it is thought
that although the alginate application differs according to the varieties and storage time, it
has an effect on the protection of important properties in terms of preservation quality, and
it will be useful to observe the effects of the application with solutions prepared with

different concentrations, different doses or pre-applications.

Keywords: Blueberry, Alginate, Storage Period, Blueray, Bluecrop, Patriot.
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1. GIRIS

Maviyemis (Vaccinnium corymbosum L.), 1lliman iklim kusagina adapte olmus bir
meyve tlrii olup botanik olarak gercek tiiziimler grubunda yer almaktadir. Latince
‘baccanium’dan gelmekte olup, ‘bacca=iiziim tanesi’ olarak tanimlanmaktadir. Cok yillik
cali formunda bir bitki tlirli olan maviyemis, yaklagik 30 farkli boliim ve 450 tiir iceren
Ericaceae familyasina ait ekonomik a¢idan 6nemli bir cinstir (Ozbek, 1986; Trehane, 2004;

Kloet ve Dickinson, 2009).

Vaccinium cinsine ait bazi tiirler diinyanin belirli bolgelerine 6zgii olsa da, Sekil
1.1°de goriildiigii tizere pek cok tiir de diinya tizerinde farkli kitalarda genis cografi dagilim
gostermektedir. Bu cinsin kdkeninin Giiney Amerika oldugu diistiniilmektedir; ancak, tiirler
Kuzey Amerika, Avrupa ve Asya'nin farkli bolgelerinde dagilim gostermektedir (Vander

Kloet, 1988).

Sekil 1. 1. Diinyada maviyemis yetistiriciligi yapilan alanlar

Maviyemis, lilkemizde ‘ay1 liziimii, coban iizlimii likaba, likarba, yer likapasi, lifor,
lifos, yayla liforu, ¢ali ¢ilegi’ gibi adlariyla bilinmektedir. Ticari olarak yetistiriciligi yapilan
maviyemis tlrlerinin 1slah1 1900’lii yillarda ABD ve Kanada’da gerceklestirilmistir.

Diinyada kiiltiirii yapilan maviyemis ¢esitleri ise yliksek boylu (Vaccinnium corymbosum),
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algak boylu (Vaccinnium angustifolium) ve tavsan gozii (Vaccinnium ashei) tiirleri icerisinde

yer almaktadir (Celik., 2012).

Maviyemis tiirinde ilk seleksiyon caligmalar1 tiiketiminin yaygin oldugu ABD’de
Dr. F.C. Coville tarafindan 1906 yilinda baglatilmistir (Retamales ve Hancock., 2018).
Avrupa iilkelerinde, maviyemigin kiiltire alinma islemi, 20 yy baslarinda Kuzey
Amerika’nm yiiksek boylu maviyemis yetistirmeye baslamasiyla ilgi odag olmustur. ilk
maviyemis plantasyonu ise 1923 yilinda Bergesius tarafindan Hollanda’nin Assen sehrinde
10 hektarlik bir alan {izerinde kurulmustur. Ancak, maviyemisin diinya piyasasinda ilk kez
fark edilmesi II. Diinya savasindan sonra gerceklesmistir (Pliszka vd., 1996). Gliniimiize
gelindiginde ise ormancilik ve tarim teknolojilerindeki hizli gelisime ve fonksiyonel gidalara
olan talebin arttirmasiyla maviyemis meyvelerini piyasada aranan bir iirlin haline getirmistir.
Bugiin, Avrupa’da maviyemis tiretimi agirlikli olarak Almanya, Polonya, Fransa, Hollanda,

Litvanya, Romanya, italya ve Ispanya'da yogunlagmistir.
Maviyemise karsi artan ilgi ve talep ile birlikte ekim alanlarinda biiytlik 6lgiide artis

gerceklesmistir (Sekil 1.2). 2008 yilinda diinyada maviyemis yetistirilen alan 65000 hektar
iken bu deger 2016 yilinda 135000 hektara ylikselmistir (Brazelton ve Young., 2017).

Diinya Maviyemis Uretim Alani
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Sekil 1. 2. Diinyada maviyemis yetistirilen alanlarin yillara goére degisimi

Istatistiklere gore 2018 yilinda diinyada toplam maviyemis iiretimi 682790 tondur.

Diinya maviyemis tiretiminde birinci siraytr 255050 ton tiiretim ile ABD almis olup, onu
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164205 tonluk tiretimi ile Kanada ve 94805 ton ile Peru izlemektedir (Sekil 1.3, FAO 2018).
Maviyemis liretiminin kitalara gére dagilimi incelendiginde ise Asya % 40, Kuzey Amerika

% 25 ve Gliney ve Orta Amerika ise % 10'luk bir paya sahiptir.

Diinya Maviyemis Uretim Miktari
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Sekil 1. 3. Diinyada maviyemis iiretimi bakimindan 6ne ¢ikan iilkeler ve iiretim miktarlari.

Ulkemizde 6nemli Vaccinium genetik kaynaklar1 olmasma ragmen, maviyemis
yetistiriciligi heniiz yayginlasmamustir. Her y1l dondurulmus veya kurutulmus maviyemis
tiretimi yilda birka¢ ton diizeyinde meyve Tiirkiye'den ihrag¢ edilse de, maviyemis diisiik
verim diizeyi ve ormanlik alanlarda yer alan c¢ali formunda bir tiir olmasindan kaynakli

yasanan hasat zorluklar1 nedeniyle ticarilesmemistir (Ercisli ve Celik., 2008).

Ulkemizde 2000 yilinda baslatilan bahgecilik ¢alismalari ile birlikte; iklim ve toprak
sartlarinin uygun oldugu Artvin, Rize, Trabzon, Giresun, Ordu, Samsun, Bursa, Adapazari,

Istanbul’da maviyemis bahgeleri kurulmustur (OGM., 2015).

Cok yillik cali formunda bir tiir olan maviyemis yiizlek bir kok yapisina sahiptir.
Kokler 25-30 cm’lik derinlikte yogunlagsmistir. Maviyemis toprak pH’inin 4,5 ila 4,8
arasinda oldugu asidik, besin maddeleri bakimindan zengin olmayan topraklarda
yetisebilmesine ragmen, 1yi bir toprak drenajina ihtiyaci vardir (Eck ve ark. 1990, Retamales

ve Hancock, 2018).



16

Ekonomik 6miirleri 30-40 yil1 bulabilen maviyemis dikildikten sonra 3. yilda verime
yatarlar. Cicek tomurcuklari, 1 yash siirgiinlerin u¢ bdlgelerinde bulunurken odun
tomurcuklar proksimal bolgelerde bulunur. Maviyemis bitkilerinde ¢igekler salkim
formunda bulunurlar ve her salkim genellikle 8-10 adet ¢igek barindirir. Cigek gbzlerinde
bulunan salkim sayilari ¢esitlere gore degisiklik gosterir. Cigekler 6-10 mm boyunda beyaz,
beyazimsi-pembe, krem rengindedir. Maviyemis ¢igekleri 5 tag yaprak, 5 canak yaprak, 10
erkek organ ve bir disi organdan olusur. Cigekler 4-5 loblu tag¢ yapraklara bagl asagi dogru
can seklini andiran tag yapraklara sahiptir. (McGregor., 1976) Disicik borusunun uzunlugu
cesitlere gore degisiklik gostermektedir. Tac yapraklarm dip kismina bagli olarak bulunan
anterlerin u¢ kismindaki agikliktan polenler yayilir. Maviyemislerin ¢ogu kendine verimli
olmadiklar1 i¢in bahge tesisi esnasinda en az iki ¢eside yer verilmesi gerekmektedir. Ayrica
tozlanma ve meyve tutumunun iyi bir sekilde gerceklesebilmesi adina dekar basina 1 ari
kovani bulundurulmasi gerekmektedir. Maviyemislerde yabanci tozlanma sonucu meyve
olusumunun daha fazla oldugu ve olusan meyvelerin kendine tozlanan ¢igeklerden olusan

meyvelerden daha biiyiik oldugu belirtilmistir. (Free 1970; McGregor 1976).

Maviyemislerde iklim istekleri tiir ve gesitlere gore degisim gostermektedir. Kig
dinlenme periyodu siiresince belirli bir soguklama siiresine ihtiya¢ duyarlar. Genellikle
soguklama ihtiyaglar1 +7.2°C ‘nin altindaki sicakliklarda 650-850 saat kadardir ancak
soguklara dayanimi diger tiirlere oranla daha az olan Tavsan gozii maviyemisinde bu deger
200-250 saat kadardir. Maviyemis giin uzunluguna kars1 reaksiyon gostermektedir. Uzun
giinler maviyemiglerde vegetatif gelismeyi hizlandirirken, kisa giinler generatif gelismeyi

uyarmaktadir (Ozbek, 1986).

Maviyemis generatif ve vegetatif yontemlerle cogaltilabildigi gibi yiiksek boylu
maviyemis ¢ogunlukla odun ¢elikleriyle, alcak boylu maviyemis ¢ogunlukla odun ve yesil
celikleriyle, tavsan gozii maviyemis ise cogunlukla yesil c¢elikleriyle cogaltilmaktadir
(Celik., 2012a).

Maviyemis, dikim ve bakim islemlerinin kolay olmasi, uzun 6miirlii bir tiir olmasi
ve meyvelerinin farkli sekillerde degerlendirilebilmesi sayesinde gliniimiizde yetistiriciligi
yayginlasan bir tiirdiir. Maviyemis zengin besin igerigi ve aromasi ile taze meyve olarak,

kuru meyve olarak, meyve suyuna islenerek, recel ve marmelat yapilarak, yogurtlarda, kek
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ve pastalarda kullanilirken cilt bakim1 ve kozmetik sanayisinde ayrica ilag hammaddesi

olarak kullanimda da aranan bir tiir haline gelmistir (Celik., 2012b).

Maviyemisin insan sagligit ve beslenmesi lizerine yararlar1 ile ilgili yapilan
arastirmalarda bir bardak maviyemis meyvesinin 145 gram geldigi ve 21 gram karbonhidrat,
1 gram protein, 0.5 gram yag, 19 miligram C-vitamini, 145 IU A vitamini ve 85 kalori
icerdigi belirlenmis, bunun yani sira 100 gram yenilebilir maviyemis %83 iiniin su, %0.7’
sinin protein, %0.5’inin yag, %15’inin karbonhidrat, %1.5’unun lif oldugu ve 62 kalori

sagladig1 da saptanmigtir (De Souza vd., 2014).

Cizelge 1. 1. Bir bardak (145 gr) ve 100 gram taze maviyemis icerigi (De Souza vd., 2014)

Madde Miktar Madde %
(145gr.) (100gr.)
Karbonhidrat 21gr. Su 83
Protein 1 gr. Protein 0,7
Yag 0,5 gr. Yag 0,5
C-Vitamini 19 mg. Karbonhidrat 15
A-Vitamini 14510 Lif 1,5
Kalori 85 Kalori 62

Maviyemis i¢erigindeki yiiksek antioksidanlar, C, B, E ve A vitamini, yiiksek oranda
selenyum, demir, ¢inko, magnezyum, B- karoten, lutein ve zeaksantin gibi faydali bilesikleri
nedeniyle, saglik agisindan bilingli tliketiciler arasinda bu iiriine olan talebin yakin gelecekte

artabilecegini gostermektedir (Nile ve Park., 2014).

Besin igerigi bakimindan oldukc¢a degerli olan maviyemis ile ilgili yapilan
caligmalardan elde edilen bulgular, maviyemis tiiketiminin kilo vermeye yardimei oldugunu
(Shukitt-Hale vd., 2007; Szajdek ve Borowska., 2008), hipertansiyonun énlenmesi (Nile ve
Park., 2014), kardiyovaskiiler sagligin artirilmasi (Tulio vd., 2008, Parkinson ve Alzheimer
hastaliklarinin 6nlenmesi (Sellappan vd., 2002; Zheng ve Wang 2003; Héikkinen ve
Torronen., 2000) ve insiilin direncine katki saglamaya olumlu katkilar1 oldugunu ortaya

koymustur. Maviyemis tiiketimi ayrica gérme bozukluklarini ortadan kaldirmakta, kabizlik
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mide bulantist ve iilseri dnlemekte, varis ve basuru iyilestirmekte, agiz i¢i yaralari igin
dezenfektan ozellik tasimakta ve hiicre yenilenmesini artirmaktadir. Giinde 30 gram

maviyemis tiiketiminin pek ¢ok hastalik riskini azaltabilecegi belirtilmistir (Kalt vd., 2019).

Diger liziimsii meyveler gibi maviyemis de depo zararina karsi oldukga hassastir.
Maviyemis meyveleri biinyelerinde %80’in iizerinde su barindirirlar ve depolama sirasinda
su kaybindan kaynakli burusmalar meyve albenisini azaltip besin igeriklerinde degisime
neden olurken, hasat sonrasi olusan gri kiif (Botrytis cinerea) ve antraknoz’a kars1 oldukca
hassastirlar. Zengin biyokimyasal icerige sahip maviyemislerde hasat sonrasi besin

degerlerinin korunmasi olduk¢a 6nem tagimaktadir.

Taze, sulu meyve ve sebzelerde derim sonrasi kayiplar; derim (%4-12), pazara
hazirlik (%5-15), depolama (%3-10), tasima (%2-8) ve tiiketici (%1-5) asamalarinda
meydana geldigi belirtilmistir. Hasat sonrast meyvelerde kalite kaybi1 ve zararlanmalari
onlemek adina gerekli 6zen gosterilmedigi takdirde bu kayiplar 6zellikle liziimsii meyveler

gibi hassas tiirlerde %50’ nin iizerine ¢ikabilmektedir (Ozelkdk ve Kaynas., 1991).

Uriinde en fazla kalite kayiplarinin meydana geldigi dénemlerden biriside hasat
sonrasi periyodudur. Bu siirecte hasat edilen {iriiniin depolanmaya baglanmadan 6nce ¢esitli
uygulamalara tabi tutulmasi depolama siiresindeki kalite kayiplarmi 6nemli oranda

azaltabilmektedir.

Giliniimiizde tarimsal iiretim alanlarinin azalmasi ve iklim degisimlerinin sonucunda
gida kaynaklarinda azalma meydana gelmis, giderek artan diinya niifusuna yeterli iiretim
saglamak icin tiriinlerin muhafazalar1 6nem kazanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda tirtinlerin
raf Omriinii arttirmada yeni isleme teknolojileri yaninda daha uzun raf omrii saglayan
ambalaj ve depolama tekniklerinin gelistirilmistir. Gidalarda bozulmayi Onleyici ve
muhafaza siiresini arttirict sicak su, ultraviyole 151k, ultra ses gibi pek ¢ok uygulamalar
yapilmaktadir. Son yillarda yenilebilir film ve kaplamalar da gida muhafazalarinda

kullanilmaya baglanan uygulamalar arasindadir.

Yenilebilir ambalajlarin siniflandirilmasi; yenilebilir filmler, yenilebilir kaplamalar,

yenilebilir tabakalar ve yenilebilir torbalar seklinde yapilmaktadir. Bu smiflar igerisinde
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kalinlig1 254 um’den biiyiik ise yenilebilir tabakalar ve kalinligi 254 pm’den kiigiik ise
yenilebilir filmler, gida maddesinden ayr1 olarak iiretildikten sonra gida maddesi bilesenleri
arasma yerlestiriliyor ise yenilebilir torbalar olarak adlandirilmaktadir. Yenilebilir
kaplamalar ise, gida maddesinin direkt yiizeyinde olusturulan ince tabakalar olarak

tanimlanmaktadir (Robertson., 2013).

Yenilebilir film ve kaplamalar arasindaki temel fark, yenilebilir kaplamalarin
genelde daldirma veya piiskiirtme metoduyla gidaya uygulanmasi, yenilebilir filmlerin ise

kat1 bir tabaka seklinde hazirlandiktan sonra gidanin bu film ile sarilmasidir (Falguera vd.,

2011).

Yenilebilir film ve kaplamalar ¢evre dostu olmalari, kolay uygulanabilmeleri ve bazi
yontemlere gore daha az maliyetli olmasi nedeni ile son yillarda oldukga ilgi gormeye
baslamistir. Yenilebilir film ve kaplamalarin gidalarin ambalajlanmasinda kullanimi ¢ok
eskilere dayanmaktadir. 12. Yizyil’in baglarinda Cin’de turunggillere mumdan yapilan
kaplamalarin yenilebilir filmlere ilk 6rnek oldugu bilinmektedir. 15. ylizyilin sonlarinda,
Japonya’da kaynatilmis soya siitiinden elde edilen ve ‘Yuba’ adi verilen yenilebilir bir film,
gidalarin kalitesinin korunmasi ve goriiniimiiniin iyilestirilmesi amaciyla kullanilmigstir

(Tural vd., 2017).

Bu filmlerin iiretiminde proteinler, karbonhidratlar, polisakkaritler ve lipit esasl
bilesikler tek olarak ya da birlestirilerek kullanilabilmektedir. Yenilebilir filmlerin
hazirlanmasinda kullanilan bu {i¢ temel materyalin kimyasal yapis1 biiyiik olgiide farklilik
gosterdiginden film Ozellikleri iizerine etkilerinde de farkliliklar meydana gelmektedir.
Genel bir kural olarak, lipitler su transferini azaltmak, polisakkaritler oksijen ve diger
gazlarin gegcisini kontrol etmek, proteinler ise filmlere mekanik dayaniklilik kazandirmak

amactyla kullanilmaktadir (Ustiinol, 2009).

Iyi kaliteye sahip yenilebilir bir filmin; duyusal 6zellikleri (seffaf, tatsiz ve kokusuz)
yaninda bariyer ozellikleri (nem, oksijen gecirgenlikleri), gida, atmosfer veya film arasinda
gerceklesebilecek fiziksel ve biyokimyasal reaksiyonlara kars1 kararli yapida olmasi, saglik
acisindan giivenilir olmasi, ¢evreyle dost ve diisiik maliyetli olmasi 6nemlidir. Bu

nedenlerden dolay1 yenilebilir film ve kaplamalarda genellikle nisasta, seliiloz ve tiirevleri,
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gamlar (guar, keciboynuzu zamki, karagenan, pektinler ve diger tiirevleri) ve kitin/kitosan
ile aljinatin da i¢inde yer aldig1 polisakkarit esasli iiriinlerden yararlanilmaktadir (Seydim ve

Sarikus., 2006).

Maviyemisler, fonksiyonel gida olma 6zelligine sahip, albenileri yliksek ve aroma
bakimindan zengin bir tiirdiir. Maviyemisler biinyelerinde yiiksek oranda su barindirmalar:
nedeniyle muhafaza siireleri diger tiirlere oranla daha kisadir ve bu nedenle raf omiirlerini
artirmaya yonelik yapilacak olan caligmalar biiylik 6nem tasimaktadir. Maviyemislerin
muhafazasina yonelik calismalar son yillarda artig gosterse de diger tiirlerle kiyaslandiginda

cok daha az sayida literatiire rastlanmaktadir.

Son yillarda yenilebilir film uygulamalari, ¢evre dostu olmalar, kolay ve pratik
sekilde uygulanabilir olmalar1 ve insan sagligina zararli etki gostermemeleri nedeniyle gida
enddistrisinin ilgi odagi olmus, yeni bir teknoloji olmalari, mevcut literatiirlerde belirtilen
olumlu etkileri ve pek ¢ok tiirde heniiz denenmemis olmalar1 nedeniyle de arastiricilarin

ilgisini ¢eken bir konu haline gelmistir.

Calisma diger tilirlere kiyasla muhafazasi iizerine daha az calisilmis maviyemis
tiirlinde yiiriitiilmiis ve gida sektoriinde yeni bir teknoloji olan yenilebilir filmlerin bu tiir
tizerinde etkileri incelenmistir. Yapilan c¢alisma iilkemiz ekolojisinde yetistirilen
maviyemislerin muhafaza potansiyelini inceleyen ilk ¢aligma olmasi nedeniyle biiyiik 6nem
tasimaktadir. Bu c¢aligma ile maviyemis tiiriiniin muhafaza potansiyelini ve yapilan
uygulamaya verdigi tepkiyi incelemenin yani sira yenilebilir filmler konusunda daha sonra

yapilacak ¢alismalara 151k tutmasi amaglanmaistir.
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2. LITERATUR ARASTIRMASI

Uziimsii meyveler sinifinda yer alan maviyemis tiirii, diger tiirlere oranla daha yeni
tanintyor olmasi ve yetistiriciliginin son yillarda yayginlagmaya baslamasi nedeniyle
tizerinde az calisma yapilan meyve gruplar igerisindedir. Son yillarda maviyemislerin
kullanim alanlarinin g¢esitlenmesiyle birlikte talebinin artmasi ve yetistiriciliginin giderek
artis gostermesiyle birlikte bu tliriin muhatazas1 da giderek onem kazanmis ve bilimsel
caligmalara konu olmustur. Bu durum dikkate alinarak, maviyemis ile ilgili yapilan
calismalar kronolojik olarak verilmistir. Uriinlerin muhafazasinda aljinat kullanimia
yonelik literatiirler ise ayr1 bir grup halinde verilmistir. Maviyemis muhafazas: ile ilgili

literatiirler su sekildedir;

Chiabrando ve Giacalone., (2015) farkli yenilebilir film uygulamalarinin (%2
kitosan, %1,5 aljinat, %1,5 kitosan + %1 aljinat) O’Neal ve Berkeley maviyemis ¢esitlerinin
muhafazasinda meyvelerin antosiyanin, fenolik igerik ve antioksidan kapasitelerine
etkilerini incelemistir. 0°C'de 45 giin siire ile depolanan meyvelerde kitosan uygulanmasi,
antosiyanin igerigi, fenolik icerik ve antioksidan kapasitedeki azalmayr geciktirmistir.
Berkeley cesidinde, aljinat kaplamanin kullanimi sertlik, titre edilebilir asitlik ve meyvelerin
yiizey parlakligi iizerinde olumlu bir etki gostermistir. O’Neal ¢esidinde, kuru madde igerigi
bakimindan 6nemli bir fark bulunmamis ve kitosan kapli meyvelerde sertlik kayiplari
minimum dilizeye gergeklesmistir. Her iki cesitte de, yenilebilir filmlere kitosan

eklenmesinin mikrobiyal biliylime oranini azalttig belirtilmistir.

Abugoch vd., (2015) yaptiklar ¢alismada kinoa proteini, kitosan ve aycicegi yaginin
4°C'de %75 bagil neme sahip ortamda depolanan maviyemis meyvelerinin raf dmriinii
uzatmadaki etkilerini degerlendirmistir. Kaplanmis meyveler depolanma sirasinda kontrol
grubu meyvelerine oranla daha yiiksek titre edilebilir asitlik (0.3-0.5 g sitrik asit 100 g )
ve diisiik pH (3.4-3.6) ile meyvelerde bozulmay1 geciktirmis; ancak meyve sertliginde %38
oraninda azalma gozlemlenmistir. Meyvelere uygulanan filmler 32 giinliik depolama
stiresince kiif ve mayalarin biiylimesini 6nlemis, bunun yaninda kontrol grubu meyvelerinde

1.8 ila 3.1 log dongiisii arasinda (20 ile 35. giin arasinda) kiif ve maya artis1 gozlemlenmistir.
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Vieiraa vd., (2016) kitosan-Aloe vera kaplamalarimin maviyemiste hasat sonrasi
meyve kalitesi ilizerine etkilerini inceledigi calismada meyve gruplarina Botrytis cinerea
inokule edilmis meyveler 25 giin siireyle depolanarak fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
analizleri yapilmistir. 15. giin sonunda, kaplanmamis ve kapli yaban mersinleri i¢in agirlik
kayb1 oranlart sirasiyla % 6.2 ve% 3.7 olarak Sl¢lilmiistiir. 25. giinlin sonunda kaplanmis
yaban mersinlerinde mikrobiyolojik gelismeler ve agirlik kaybinin kontrol grubuna gore
strastyla %50 ve %42 oraninda daha az oldugu belirtilmistir. Kaplanmamis meyvelerde
depolamanin 2. giiniinde kiiflenme olusumu gosterirken, kaplamali meyvelerde 9 giinliik
depolamanin ardindan kiif kirliligi gozlemlenmistir. Calismadan elde edilen bulgular kitosan
ve Aloe vera kombinasyonunun maviyemis meyvelerinin raf mriinii 5 giin uzatmakta ve raf

Omrii artisinda bu kaplamanin biiyiik bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.

Mannozzi vd., (2017) maviyemislere aljinat, pektin ve aljinat+pektin
uygulamalarinin 14 giin siire ile 4°C'de depolanan meyvelerde kalite 6zellikleri, hiicre
canlilig1 ve mikrobiyal biiylime {izerindeki etkisini incelemistir. Meyvelerde agirlik kayba,
pH ve ¢oziilebilir kuru madde igeriginde 6nemli farkliliklar gostermezken yenilebilir filmler
ile kaplanan meyvelerin sertligi kontrol grubuna kiyasla daha yliksektir. Yiizeyleri kaplanan
meyvelerde parlaklik degerlerinde degisiklikler meydana gelmis, kontrol grubundan daha
diisiik bir genel parlaklik ve daha yogun bir mavi renk tonu yaratmistir. Mikrobiyolojik
sonuglar meyvelerin 6zellikle aljinat veya pektin ile kaplanmasinin, mayalarin ve mezofilik

aerobik bakterilerin bliyltimelerini 6nemli dl¢lide azalttigin1 gostermistir.

Chiabrando ve Giacalone., (2017) kitosan ve aljinat uygulamalarinin maviyemiste
hasat sonras1 meyve kalitesi degisimlerine etkisini incelemistir. Uygulama yapilan meyveler
0°C'de 6 hafta siireyle depolanarak; meyve kalitesi, agirlik kaybi, sertlik, yiizey rengi, titre
edilebilir asitlik, toplam ¢6ziiniir kuru madde igerigi, toplam antosiyanin igerigi, toplam
fenolik icerik, toplam antioksidan kapasite, maya ve kiif sayimi yapilmistir. Aljinat ile
kaplanmis meyvelerde, depolama sirasinda daha yiiksek sertlik ve parlaklik degerleri
Olcililmiis, fakat kuru madde igerigi ve titre edilebilir asitlik degerlerinin daha diistik oldugu
belirtilmistir. Ayrica aljinat kapli meyveler daha ytiksek toplam fenolik icerik gostermistir.
Calismadan elde edilen sonuglarda aljinat ile kaplanan meyvelerde depolama siiresi sonunda
maya ve kiif olusumu goézlemlendigi belirtilmistir. Kitosan uygulanan meyvelerde

¢Oziinebilir kuru madde igerigi ve titre edilebilir asitlik degerleri diger uygulamalara kiyasla
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daha az Olgiilmiis bdylece meyvelerde olgunlasmayr geciktirmistir. Ayrica kitosan
uygulamasi maya ve kiif olusumunu engellemistir. Calisma sonucunda maviyemis raf
Omriiniin uzatilmasi, depolama ve pazarlama sirasinda meyve kalitesinin korunmasinda

ticari uygulama icin kitosan kaplama onerilmistir.

He vd., (2019) Brigitta maviyemis ¢esidinde farkli sicaklik derecelerinin (4°C-25°C)
7 giinliik muhafaza siiresince meyve Ozelliklerine etkisini incelemistir. Meyve agirligi
ticlincii giinden Once, 4 derecede daha hizli azalig gdstermis ve {iciincii giinden sonra agirlik
25°C'de daha hizli diismiistiir. Meyvelerin ilk ve son gilinlindeki meyve sertligi 4°C'de

yaklasik olarak ayni kalmis, 25°C'de ise dnemli dl¢lide azalmigtir.

Liu vd., (2019) Bluecrop ve Sierra maviyemis ¢esitlerinde muhafaza siiresince
meyve sertliginde, kalite Ozelliklerinde ve hiicre duvari bilesenlerindeki degisimleri
incelemistir. Elde edilen bulgulara gore agirlik kaybindaki artis ve suda ¢6ziinebilir kuru
madde miktarindaki artigla birlikte meyve sertliginin azaldigi, bu degisimlere paralel olarak
depolama sirasinda seliiloz ve hemdiiseliiloz igeriginde azalma gozlemlenmistir. Sierra ¢esidi
ile karsilastirildiginda, Bluecrop ¢esidi daha az agirlik kaybi, daha diisiik kuru madde igerigi,
meyve kalitesi ve sertliginin yliksek olusu ve daha yiiksek selilloz ve hemiizseliilloz

miktarlari ile hasat sonrasi soguk depolamaya karsi1 ¢ok daha dayanikli oldugu belirtilmistir.

Wang vd.,(2019) yaptiklar1 ¢alismada hasat sonrasi metil jasmonat uygulamalarinin
maviyemis meyvelerinde kalite, antioksidan icerikleri ve H>O» igeriklerine etkilerini
incelemislerdir. Calismadan elde edilen bulgulara gore 50 ve 100 pmol / L metil jasmonat
uygulamasinin meyvelerde agirlik kaybi, duyusal ve besinsel kalite kaybini azaltarak

meyvelerin raf 6mriini arttirdig bildirilmistir.

Tahir vd., (2020) tavsan go6zii maviyemislerde zamk ve baobab oziitii ile
zenginlestirilmis zamk uygulamasinin 4°C'de 21 giin siire ile muhafazasinda meyvelerin
kalite 6zellikleri, mikrobiyal aktivite, antioksidan 6zellikler, polifenol oksidaz ve peroksidaz
enzim aktivitesi lizerine etkilerini arastirmistir. Baobab 6ziitii ile zenginlestirilmis kaplama
materyali uygulanan meyvelerde mikrobiyal aktivite, sertlik kaybi1 ve renk degerlerinin
kaybinda 6nemli diizeyde gecikme gézlemlenmistir. Yapilan uygulamalar toplam fenollerin

ve toplam antosiyanin igeriginin daha iyi korunmasini saglamis, ayrica kontrol grubuna
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kiyasla SCKM miktarindaki artis1 geciktirmistir. Kaplamalar polifenol oksidaz ve

peroksizdaz enzimlerinin aktivitelerinde diisiise neden olmustur.

Meng vd., (2020) 12 giin siire ile 4°C'de muhafaza edilen Berkeley cesidi
maviyemislere basingli gaz uygulamasinin fizyolojik metabolizmalar1 ve yiizey mikrobiyal
ozelliklerinin degisimine etkisini incelemislerdir. Kontrol grubu ile karsilagtirildiginda
argon, karbondioksit ve nitrojen ile basingli inert gaz aritmalari, solunum ve etilen {liretimini
etkili bir sekilde baskiladigi, su kaybini azalttigi, yumusama ve antosiyanin bozulmasini
onledigi gézlemlenmistir. Ayrica kontrol grubuna kiyasla uygulama yapilan meyvelerde i¢
renk, sitrik asit icerigi ve SCKM miktar1 korunmustur. Basingli inert gazla meyveler
uygulama yapilmayan meyvelere gore daha az mikrobiyal aktivite gozlemlenmistir.
Calismadan elde edilen bulgular, basingli inert gaz aritmasimin kaliteyi etkili bir sekilde
koruyabilecegini ve potansiyel olarak taze maviyemiglerde raf dmriiniin uzatilmasi igin

uygulanabilecegini gostermistir.

Wang vd., (2019) 15 giin siire ile 4°C'de muhafaza edilen maviyemislerde metil
jasmonat uygulamasmin meyvelerin kalite ve antioksidan igerikleri iizerine etkilerini
aragtirmistir. Elde edilen sonuglar, 50 ve 100 pmol / L metil jasmonat uygulamasinin agirlik
kaybini engellemek, meyvelerin duyusal 6zelliklerini korumasina katki saglamak suretiyle
raf Omriinii uzatabilecegini gostermistir. Ayrica fenolik bilesenler, flavonoidler, antosiyanin,
askorbik asit, indirgenmis glutatyon gibi enzimatik olmayan antioksidanlarin icerigini ve
stiperoksit dismutaz, katalaz ve askorbat peroksidaz gibi enzimatik antioksidanlarin

aktivitesini artirarak antioksidan kapasitesini énemli 6l¢iide artirmistir.

Medina-Jaramillo vd., (2020) 4°C'de 21 giin siire ile muhafaza edilen ‘Andean’ ¢esidi
maviyemislerde karvakrol (% 0,% 0,03,% 0,06 veya% 0,09) igerikli aljinat (2% w/v) bazl
yenilebilir film uygulamasinin meyvelerin kalite 6zelliklerine ve mikrobiyal aktiviteye
etkisini incelenmislerdir. Yenilebilir film uygulanan meyvelerde kontrol grubuna kiyasla
daha diistik solunum hizi ve agirlik kaybi gozlemlenmis, ayrica yapilan uygulamanin
meyvelerin goriiniimiinde ve parlaklik degerlerinde artis sagladigi rapor edilmistir. Kontrol
grubu meyvelerinde meyve sertligi degerlerinde énemli bir diisiis gézlemlenirken, film ile

kaplanan meyvelerde sertlik degerleri muhafaza siiresi boyunca korunmustur. Karvakol’iin
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%0.09 oranindaki formiilasyonu ise uygulamalar arasinda bakteri ve kiif / maya biiylimesini

onlemede en etkili oldugu belirtilmistir.

Son yillarda gida endiistrisi tarafindan yenilebilir kaplamalarin ve filmlerin
kullanilmast, birgok gida iiriiniiniin raf dmriinii arttirma muhafaza siiresince {iriin kalitelerini
koruma potansiyelleri nedeniyle biiylik ilgi konusu olmustur. Kahverengi deniz
yosunlarindan elde edilen polisakkarit bazli aljin, aljinik asit ve aljinatlardan elde edilen

yenilebilir filmlerin kullanim1 ise giderek yayginlagsmistir (Norajit vd., 2010).

Aljinatlardan elde edilen film ve kaplamalar, ambalaj materyali olarak
kullanildiginda gidanin nem kaybini1 dnlemekte ve lipid oksidasyonu ile artan acilasmay1
azaltmaktadir (Moe vd., 1995). Bircok gida iirliniinde aljinat kullanimiyla raf émriiniin
artirtlmasi ve kalite kayiplariin azaltilmasina yonelik arastirmalar yapilmakta ve siirekli
yeni yontemler gelistirilmektedir. Aljinat esasli filmlerin herhangi bir alerjik etkisine
rastlanmamis olup dogal olarak elde edilmesi aljinati hem g¢evre dostu hem de ekonomik

olarak avantajl kilmaktadir (Kii¢iik vd., 2017).

Fan vd., (2009) aljinat ile kombine edilmis antagonist bir maya olan C. Laurentii
uygulamasmin 20 giinliik depolama siiresince c¢ileklerde meyve kalitesinin korunmasi
tizerine etkisini incelemislerdir. Uygulanan filmlere antagonist olarak C. laurentii'nin
eklenmesi, kiif olusumunun engellenmesine ve depolama boyunca ¢ileklerde ticari kalitenin
korunmasina yardime1 olmustur. Film ile kaplanmis meyvelerde, dis renk parametreleri ve
antosiyaninler lizerinde depolama sirasinda 6nemli bir etki gozlemlenmemis olmasina
ragmen. mikrobiyal ¢iiriime ve agirlik kayb1 6nemli 6l¢iide azalmais, ¢ileklerin sertligini ve

meyvelerin kalitelerini korudugu rapor edilmistir.

Valero vd., (2013) farkli erik ¢esitlerinde "Blackamber", "Larry Ann", "Golden
Globe" ve "Songold" aljinat uygulamasinin (%1 ve %3) 20°C'de 3 giinliik raf 6mrii siiresi
ve 2°C'de 35 giinliik muhafaza siiresinde meyve kalitesi {izerine etkisini aragtirmistir. Her
iki uygulamada da, 6zellikle% 3 aljinat kullanildiginda, tiim ¢esitler i¢in etilen {iretiminin
engellenmesinde etkili oldugu goézlemlenmistir. Meyvelerde agirlik kaybi ve asitlik
kayiplari, dokuda yumusama ve renk degisiklikleri gibi meyve kalitesi parametrelerindeki

degisiklikler, her iki yenilebilir kaplamanin kullanilmasiyla 6nemli 6lgiide geciktigi ve
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olgunlagma siirecindeki gecikmenin, diisiik antosiyanin ve karotenoid birikimi ile de iliskili
oldugu belirtilmistir. Elde edilen sonuglar aljinat uygulamasinin muhafaza siiresini “Larry
Ann” ve “Songold” c¢esidi i¢in 2 hafta ve “Blackamber” ve “Golden Globe” ¢esidi i¢in 3

hafta artirabilecegini gostermistir.

Jiang vd., (2013) Aljinat / nano-Ag kaplamanin 4°C’lik depolanma sirasinda
‘Shiitake’ mantarinin (Lentinus edodes) mikrobiyal ve fizikokimyasal 6zellikleri iizerine
etkisini incelemistir. Sonuclar, aljinat / nano-Ag kaplamanin, kontrol grubuna kiyasla
fizikokimyasal ve duyusal kalite 6zellikleri lizerinde olumlu etkisi oldugunu gostermistir. 16
giinliik bir depolamanin ardindan mantarlarda agirlik kaybi, yumusama ve kahverengilesme
aljinat/nano-Ag kaplama ile biiyiik dl¢iide dnlenmistir. Uriinlerde indirgeyici seker igerigi,
toplam seker, toplam ¢oziilebilir kuru maddeler ve elektrolit sizint1 orani, aljinat/nano-Ag
ile kaplanan mantarlarda sirastyla % 3,9 ve 11,9 mg/g, % 5,1 ve %16,5 ile 3,7 mg/g'a
yiikselirken bu degerler kontrol uygulamasi i¢in % 8.3 mg/g, %6.3 ve %31.7'dir. Sonuglar,
aljinat / nano-Ag kaplamanin, kontrol grubuna kiyasla fizikokimyasal ve duyusal kalite
tizerinde oldukc¢a faydali bir etkisi oldugunu gostermistir. Bu nedenle, aljinat / nano-Ag
kaplama, raf omriinii uzatmak ve muhafaza kalitesini arttirmak i¢in Shiitake mantarinin

korunmasi i¢in uygulanabilecegi belirtilmistir.

Jiang., (2013) aljinat uygulamalarinin yiiksek oksijenli modifiye atmosfer
kosullarinda muhafaza edilen ‘Button’ mantar ¢esidinde duyusal ve biyokimyasal 6zellikler
lizerine etkisini incelemistir. Calismada mantarlara farkli konsantrasyonlarda (%1, %2 ve
%?3) aljinat uygulanmis, 4°C de 16 giin siire ile %100 O2 ortamda muhafaza edilmistir.
Calismadan elde edilen sonuglara gore, aljinat kaplama (% 2) +%100 0 ile muhafazada
yiiksek sertlik seviyesi, kahverengilesmede azalma ve sapka acilmasimin devam ettigini
gostermektedir. Ek olarak, aljinat kaplama (% 2) +% 100 0, ayn1 zamanda kuru madde
konsantrasyonunda, toplam sekerlerde ve askorbik asitteki degisiklikleri de geciktirmis ve
depolama boyunca PPO ve POD aktivitesini inhibe etmistir. Yapilan bu c¢alisma yiiksek
oksijenle modifiye edilmis atmosfer altinda aljinat kaplamanin kullanilmasinin, ‘Button’
mantarinin kalitesini koruma ve hasat sonras1 dmriinii 16 giine uzatma potansiyeline sahip

oldugunu gostermektedir.
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Chiabrando ve Giacalone., (2015) ‘Big Lory’ ve ‘Grace Star’ kiraz ¢esidinde,
meyvelere muhafaza ncesi yenilebilir bir kaplama olarak % 1,% 3 ve % 5 sodyum aljinat
ile uygulamistir. 4°C'de 7, 14 ve 21 giinliik depolama sonrasinda meyvelerde kalite
parametreleri ve biyokimyasal igerikleri incelenmistir. %3 Aljinat uygulamasinin gecikme
parametrelerinde, agirlik ve asitlik kayiplarinda, yumusamada ve renk degisikliklerinde
cogu degisiklik gecikmis. Bununla birlikte, suda ¢o6ziinebilir kuru madde igeriginin
degisimine Onemli bir etkisi olmamistir. Antioksidan 06zellikleri bakimindan, aljinat
kaplamanin kullanilmasiyla 6nemli bir sonug elde edilmedi. Bu ¢aligmanin sonuglari, hasat
sonrast olgunlagma siirecini geciktirmek ve meyve kalitesini korumak amaciyla kiraz
kiiltiirlerinde % 1 ve % 3 oraninda aljinat muamelelerinin dogal hasat sonras1 uygulamalar

olarak kullanilabilecegini gostermektedir.

Kocak ve Bal., (2017), 0900 Ziraat kiraz ¢esidine ait meyvelere hasat sonrast MAP,
UV-C ve yenilebilir yiizey kaplama uygulamalar1 yaparak, kiraz meyve kalitesi ve muhafaza
stiresi lizerine etkileri arastirmistir. Yapilan uygulamalar sonrasinda meyveler soguk hava
deposunda 0°C’de % 85-95 oransal nemli ortamda 4 hafta siire ile muhafaza altina
alinmistir. Muhafaza periyodu siiresince 7 giin araliklarla alinan meyve 6rneklerinde ¢esitli
fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Uygulamalara gore degisen oranlarda agirlik
kayiplarinda ve toplam suda ¢oziiniir kuru madde oraninda artis, meyve sertligi ile titre
edilebilir asit miktarinda ise azalma belirlenmistir. UVC uygulamalar1 meyve ¢iirlimeleri
lizerine 6nemli oranda koruyucu etkisi gostermis ve fenolik madde miktarini artirmistir.
Mubhafaza siiresi sonunda pazarlanabilir nitelikte olan meyveler MAP, Aljinat, UV-

C+Kitosan, UVC+Aljinat ve UV-C+MAP uygulanmis meyvelerde goriildiigii belirtilmistir.

Bal., (2019) Siyah Kehribar ¢esidi eriklerde, aljinat (%2) kaplamalarin, salisilik asit
(1.0 mM) igerikli aljinat kaplamalarin ve oksalik asit (1.0 mM) igerikli aljinat kaplamalarin
0—1°C sicaklik ve 90 £5% nem kosullarinda 40 giin siireyle muhafaza edilen meyvelerin
kalitesine etkisini arastirmistir. Calismadan elde edilen bulgular tek basina aljinat
kaplamanin ve salisilik asit veya oksalik ilave edilmis ile aljinat kaplamanin, agirlik kaybini
azaltma ve solunum hizindaki degisiklikleri geciktirme lizerinde 6nemli yararli etkiye sahip
oldugunu gostermistir. Uygulamalar arasinda salisilik asit ile zenginlestirilen aljinat
kaplama, hasat sonrasinda olgunlugu geciktirmede daha etkili bulunmustur. Bu uygulama

meyve sertligi, SCKM miktar1 ve titre edilebilir asitlik gibi bir¢ok fizyolojik degisikligi
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azaltmanin yami sira askorbik asit, toplam fenol ve antioksidan aktivite dahil olmak iizere

fitokimyasallarin kaybin1 azalttig1 tespit edilmistir.

Rastegar vd., (2019) %1 ve %3 konsantrasyonlarda Aljinat uygulamalarinin, 15°C
de muhafaza edilen mango meyvelerinde antioksidan enzimler ve biyokimyasal degisiklikler
tizerindeki etkinligini incelemistir. Sonuglar, asitlik ve askorbik asit i¢erigi dahil olmak {izere
kalite 6zelliklerinin aljinat islemlerinden etkilenmedigini ortaya koymus, buna karsilik,% 3
aljinat yapilan uygulamasi, agirlik kaybin1 6nemli 6l¢iide azaltmis ve kontrole kiyasla daha
yiikksek sertlik (2 kat), toplam fenol icerigi(1.3 kat) ve flavonoid igerigini (1.7 kat)
korumustur. Aljinat uygulamalarinda kontrol grubuna gore daha yliksek antioksidan kapasite
gozlenmistir. Kaplanmis mangodaki polifenoloksoidaz aktivitesi, 30 U / g FW'nin altinda
kalirken, depolama sirasinda kaplanmamis numunelerde siirekli olarak artis gerceklesmistir.
Aljinatla kaplanmis meyveler, depolama sirasinda daha yliksek bir antioksidan enzim
aktivitesi sergilemistir. Sodyum aljinatin a* degeri diginda dis renk parametreleri {izerinde
onemli bir etkisi olmamistir. Genel olarak, aljinat yenilebilir kaplama uygulanarak, mango

depolama 6mriiniin ve onun degerli beslenme 6zelliklerinin arttirildigi sonucuna varilmistir.

Reyes-Avalos vd., (2019) Aljinat-kitosan uygulamasinin 6°C de 15 giin siire ile
muhafaza edilen taze incirlerin meyve i¢ atmosfer bilesenlerine, biyoaktif bilesenlerine,
antioksidan kapasitelerine ve duyusal 6zelliklerine etkisini incelemistir. Arastiricilar aljinat-
kitosan kaplamanin meyve biinyesinde CO.'yi arttirmak ve Oz igerigini azaltmak suretiyle
i¢ atmosferin bilesenlerinde degisime neden olarak olgunlagsma siirecini geciktirdigini
belirtmis, meyvelerde antioksidan kapasitelerinin muhafaza siiresi boyunca korunmasini
sagladigin1 tespit etmistir. Ayrica aljinat- kitosan ile kaplanan meyvelerde duyusal

Ozelliklerin kontrol grubuna kiyasla daha fazla korundugunu belirtmistir.

Lopez-Cérdoba vd., (2019) 4°C’de 10 giin siire ile depolanan dilimlenmis taze
ananas meyvelerine aljinat ve aljinat+askorbik asit uygulamalariin meyveler iizerindeki
etkisini incelenemistir. Arastiricilar yenilebilir kaplama uygulanan meyvelerin duyusal
ozellikler agisindan daha parlak oldugunu, SCKM, TEA ve pH bakimindan muhafazanin ilk
giinlerindeki fark istatistik olarak 6nemli bulunmayip, kaplanan meyvelerin bu 6zellikler

bakimindan muhataza siiresince daha az degisime ugradigini belirtmistir.
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Yin vd., (2019) tarcin esansiyel yagi ile zenginlestirilmis kitosan ve aljinat bazli ¢ok
katli kaplamanin 25°C sicaklik ve %50 nem kosullarinda 14 giin siireyle muhafaza edilen
mangoda hasat sonrasi kaliteye etkisini arastirmislardir. Kontrol grubuna kiyasla kaplanan
meyvelerde titre edilebilir asitlik i¢erigi, suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 ve C vitamini
iceriklerinin kaybinin daha az oldugu, agirlik kaybi1 ve pH artisinin yavasladigi rapor

edilmistir.

Khademi vd., (2019) 4°C'de 120 giin siireyle muhafaza edilen narlarda aljinat
kaplamalarinin hasat sonrasi fizyolojik aktiviteye etkilerini incelemislerdir. Arastirma
sonuglarina gore aljinat kaplama meyvelerde iyon sizintisini ve su kaybin1 6nemli 6lgiide
azaltmistir. Muamele edilen meyvelerin, kontrolden daha yiiksek bir antioksidan
kapasitesine sahip oldugu belirlenmistir. Aljinat kaplama meyvelerde depolamanin 80.
giiniine kadar tistime kaynakli zararlanmalarin 6nlenmesinde etki gostermistir. Arastiricilar
ayrica aljinat kaplamanin etilen ve meyve ¢iiriimesinin azaltilmasi {izerinde dnemli bir etkisi

olmadigini belirtmistir.

Fernandes vd., (2020) Kitosan, aljinat ve peynir alt1 suyu proteini uygulamalarinin
kestanede meyvelerin kalite 6zelliklerine etkisini incelemistir. 0°C sicaklik ve %90 nem
kosullarinda 6 ay siire ile muhafaza edilen meyvelerde kabuk rengi parametrelerinden a *, b
* ve Kroma degeri tiim Orneklerde azalma egilimi gosterirken, L * degeri aljinat kapl
kestanelerde artmig gostermistir. Kaplama uygulamalari nem diizeyi, su aktivitesi, meyve
icindeki renk ve doku parametreleri (maksimum penetrasyon kuvveti ve sertlik) iizerinde
etki gostermemistir. Uygulama yapilmis meyvelerde titre edilebilir asitlik ve suda
¢Oziinebilir kuru madde miktarinda ise artis gozlemlenmistir. Uygulamalar igerisinde yalniz
kitosan kaplama kontrole kiyasla 6 aylik depolamadan sonra iiriinlerde mikroorganizma

sayisini azaltmigtir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada kuzey orjinli yiiksek boylu maviyemis tiirlerine ait olan Blueray, Bluecrop

ve Patriot maviyemis ¢esidi kullanilmistir.

Calismada kullanilan meyveler Sekil 3.1.1.’de gorselleri verilen, mal¢lama, ortii
materyali, destek sistemi vb. bakim islemlerinin uygulandigi Bursa Osmangazi yoresindeki
yetistirme alanindan alinmis olup ayni giin igerisinde ara¢ i¢i sogutucu dolap igerisine
yerlestirilerek Eskisehir Osmangazi Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Blim
Laboratuvarina getirilmistir. Meyveler homojenize edildikten sonra her bir pakette 20 meyve

olacak sekilde rastgele secilip gruplandirilmistir.

Sekil 3.1. Denemede kullanilan meyvelerin yetistirildigi alandan gorseller
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‘Blueray’ Cesidi (Vaccinium corymbosum “Blueray” )

Jersey x Pionner ¢aprazlamasi ile Stanley x June ¢aprazlamasi sonucu elde edilen bu
cesit 1955 yilinda ABD’de 1slah edilmistir. Kuzey orjinli yiiksek boylu maviyemis grubunda
yer alir. Meyveleri bilyiik, a¢cik mavi renkte, sert yapida ve catlamaya dayaniklidir. Taze
tiikketim icin ve ticari iiretimler i¢cin uygundur. El ile hasat edilebilir. Siis bitkisi olarak ta

kullanilmaktadir. (Barney, 1999; Strik vd., 2008; Weber, 2012).

Sekil 3.2. Blueray ¢esidi meyvelere ait gorseller.

‘Bluecop’ Cesidi (Vaccinium corymbosum “Bluecrop”)
/4 V. Y

Kuzey orjinli yliksek boylu maviyemis grubunda yer alir. Siirekli iiriin vermesi ve
dayaniklilig1 nedeniyle tercih edilir ve diinyada maviyemis tiirleri arasinda en genis oranda
plantasyonu yapilan ¢esittir. 1952 yilinda Amerika’da 1slah edilmistir. Erken dénem ya da
orta donemde olgunlagsmaktadir. Meyveleri genis, sert, agik mavi parlak, oldukga tatl, orta
biiyiikliikte ve kalitelidir. Bluecrop’un bir diger 6nemli 6zelligi ise hastaliklara karsi oldukga
dayanikli olmasi ve -25 °C’ye kadar olan soguklara dayanabilmesidir. Makineli tarima ve el
ile hasada uygundur. Daha ¢ok endiistriyel kullanimlar i¢in yetistirilmektedir (Barney,

1999).
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Sekil 3.3. Bluecrop ¢esidi meyvelerine ait gorseller.

‘Patriot’ Cesidi (Vaccinium corymbosum “Patriot” )

Kuzey orjinli yiiksek boylu maviyemis tiirlerindendir. 1976 yilinda Amerika’da
Maine arastirma istasyonunda 1slah edilmistir. Erkenci bir cesittir. Soguklara karst
dayanikhidir. Meyve salkimlari siktir ve biiylik meyvelere sahiptir. Meyveleri sert yapili ve
miikemmel bir tada sahiptir. Bitki basina 4.5 ile 10 kg arasinda bir meyve verimi vardir. El
ile hasada uygun olan bu ¢esit Phytophtora kok ¢iiriikliigline hassastir. (Barney, 1999; Strik
vd., 2008;Celik, 2012c;Weber, 2012)

1

1= |

Sekil 3.4. Patriot ¢esidi meyvelerine ait gorseller.

Meyvelerin depolanmasinda her bir bdlmesi 2 cm c¢apli plastik kaplarindan

yararlanilmistir. Meyveler uygulamalar yapildiktan sonra 4°C’de 30 giin siire ile
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depolanmistir. Meyve analizleri 5’er giin ara ile yapilmis meyvelerin agirliklar, dis
goriiniisleri, pusluluk diizeyleri, tatlari, meyve eni, meyve boyu, meyve yara izi ¢api, meyve
rengi, meyve sertligi incelenmis daha sonra meyve sularin suda ¢oziinebilir kuru madde

igerigi, pH diizeyleri ve titre edilebilir asitlikleri analiz edilmistir.

Sekil 3.5. Hasat edilen meyvelerin laboratuvara getirilmesi (a), meyvelerin gesitlerine gore segilerek
paketlenmesi (b), meyvelerin muhafazasinda kullanilan plastik kap (c), paketlenen meyvelerin etiketlenmesi
(d) ve muhafazaya hazir hale getirilen meyvelere ait gorseller (e).

Aljinat

Sigma Chemical Co. firmasina ait aljinat, suda ¢ozdiirtilerek kullanilmstir.
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3.2. Yontem

Hasat edilen meyvelerin analizleri Eskisehir Osmangazi Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii Laboratuvarinda yapilmistir. Meyveler gruplara ayrilip aljinat
uygulamalar1 yapilmis, kontrol grubu meyveleri saf su ile muamele edilmistir. Meyveler
buzdolab1 kosulunda (4+2°C) 30 giin siire ile muhafaza edilmistir. Yapilan uygulamanin
meyvelerin pomolojik 6zellikleri (agirlik kaybi, meyve eni, meyve boyu, yara izi ¢api,
meyve sertligi), duyusal ozellikleri (meyve dis goriiniisli, tat, pusluluk), meyve renk
degerleri (L* degeri, a* degeri, b* degeri, Hue degeri, Kroma degeri) ve fitokimyasal
ozelliklerindeki (SCKM, meyve suyu pH’1i, TEA, SCKM/Asit oran1) degisimlere etkisi

periyodik araliklarla (5’er giin ara ile) incelenmistir.

Aljinat Uygulamasi; Aljinat (Sigma Chemical Co.) saf su igerisinde (% 1 w/v) 45°C
sicaklikta 1sitilarak ¢Ozlindiiriilmiistiir. Daha sonra ¢ozelti oda sicakligia getirilerek,
gliserol (% 2 v/v) ilavesi yapilmistir (Zapata vd., 2008). Uygulama daldirma seklinde 1
dakika siire ile uygulanarak daldirma sonrasinda meyveler iki saat siire ile kurumaya

brrakilmistir.

Kontrol Grubu; Kontrol grubu meyveleri saf su ile muamele edilmistir.

Sekil 3.6. Cozeltinin hazirlanmasi (a ve b), ¢dzeltilerin uygulanmasi (c) ve meyvelerin kurumaya
birakilmasina ait bazi gorseller (d).
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Pomolojik Ozellikler:

Meyve (Tane) Agirhig Olgiimii (g); Sekil 3.7 (a)’ de goriildiigii iizere her bir

meyve 0,001 hassasliktaki terazi ile dlgiilerek agirliklar hesaplanmustir.

Meyve Eni Ol¢iimii (mm); Sekil 3.7 (b)’ de goriildiigii iizere her bir meyve 0,01

mm hassasiyete sahip dijital kumpas ile 6l¢iilmiistiir.

Meyve Boyu Olgiimii (mm); Her bir meyve 0,01 mm hassasiyete sahip dijital

kumpas ile dl¢lilmiistiir.

Yara izi Cap1 Ol¢iimii (mm); Her bir meyvede tane sapmim koptugu bolgede

meyvede olusan yaranin ¢ap1 0,01 mm hassasiyete sahip dijital kumpas ile dl¢tilmiistiir.

Meyve Sertligi (kg); Her bir meyvenin ekvatoral bolgesinden 8 mm ¢apli uca sahip

el tipi penetrometre yardimi ile kg cinsinden Ol¢ililmiistiir.

Meyvelerin Duyusal Analizleri; Calismada incelenen duyusal 6zellikler meyve dis

gorliniisii, pusluluk ve tat 6zelligidir. Duyusal 6zelliklerin degerlendirilmesi 18-25 yas arasi
3 kadin 2 erkek tliyeden olusan 5 kisilik bir panelist grup tarafindan 1-5 skalas1 ( 1: ¢ok kotii,
2: koti, 3: orta 4: iyi 5: ¢ok iyi ) esas alinarak degerlendirilmistir.

Renk Degerlerinin_Olciimii; Meyvelerin renk degeri 6lgiimleri ‘Minolta’ marka

renk Olcer ile L* a* b* olarak Ol¢lilmiistiir. Renk skalasina gore, a* degeri, kirmizi-yesil
renk tonunu, b* degeri ise sari-mavi renk tonunu ifade etmektedir. Elde edilen L*, a* ve b*
degerlerinden yararlanilarak Kroma degeri C*= (a*2 + b*2) 2, hue agis1 degeri ise h°= tan-
1 b */a* formiili ile hesaplanmigtir. Kroma degeri, rengin doygunlugunu ifade etmektedir.
Hue degeri ise bir renk dairesi olup, kirmizi-mor renkler 0°-360° arasinda ag1 degerini ifade
etmekte, sar1 renk 90° ac1 degerini, mavimsi yesil renkler ise 180° -270° arasinda a¢1 degerini

ifade etmektedir (McGuire, 1992).
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Fitokimyasal Ozelliklerin Analizleri:

Kuru Madde Miktar1 (SCKM); birka¢ damla meyve suyu kullanilarak el tipi

refraktometre ile ol¢iilmiistiir.

Meyve Suyu pH’1; 6rneklerden yeterince meyve suyu alinarak, masa tipi pH metre

(HI9321, Hanna, ABD) ile 6l¢iilmiistiir.

Titre Edilebilir Asitlik (TEA); meyve suyundaki TEA miktari tayini, 10 mL su ile
seyreltilen 1 mL meyve suyunun 0.1 N NaOH ile pH 8.1’e ulagincaya kadar titre edilerek
Olclilmiistiir (Chiabrando ve Giacalone., 2017).

SCKM/Asit Orani; meyve suyundaki SCKM orant TEA degerine boliinerek elde

edilen oran bu sekilde ifade edilmistir.

Sekil 3.7. Meyvelerde agirlik 6l¢limii (a), meyve eni 6l¢giimii (b), meyve kabuk rengi 6l¢limii (¢), meyve suyu
eldesi (d) ve sertlik dl¢iimiine ait baz1 goriintiiler (e).


user
Placed Image
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Bu c¢aligmanin istatistik agidan degerlendirilmesi 2 asamada gerceklestirilmistir.
Denemede uygulama konularinin incelenen ozellikler {izerine etkisi belirlemek icin ele
alman Ozellikler bakimindan istatistik analizlerde Minitab 17 istatistik paket
programi kullanilmistir. Arastirmada; cesit ve uygulama ortalamalar arasindaki farklarin
ve interaksiyonun varligt bakimindan istatistik olarak onemli oldugu ise % 5 Onem

diizeyinde Tukey HSD ¢oklu karsilastirma testi ile ortaya konulmustur.

Ilk olarak arastirma, tesadiif parselleri deneme desenine gore dizayn edilerek 3
tekerriirlii ve 6 paralelli olarak yiiriitiilmistiir. Meyvelerin hasattan 3 saat sonra incelenen
ozellikleri (meyve agirligl, meyve eni, meyve boyu, yara izi ¢api, meyve sertligi, L*degeri,
a*degeri, b*degeri, hue degeri, kroma degeri, SCKM miktari, meyve suyu pH’1, TEA
miktari, SCKM/Asit orani1) bakimindan ¢esit ortalamalar1 arasinda farkin olup olmadigi tek
yonlii varyans analiziyle % 5 hata ile degerlendirilmistir. Olgunluk indeksi 6zelligine ise ters
ac1 (arcsin) transformasyonlar1 uyguladiktan sonra varyans analizine tabi tutulmustur.
Incelenen 6zelliklerden dis gériiniis, tat ve pusluluk degiskenleri bakimimdan gesit rank
ortalamalar1 arasinda farkin olup olmadigi Kruskal Wallis testiyle % 5 6nem diizeyinde
degerlendirilmistir. Ele alinan tiim 6zellikler (olgunluk indeksi, dis goriiniis, tat ve pusluluk
ozellikleri hari¢) bakimindan varyans analizinin 6n sartlar1 olan varyanslari homojenligi ve

verilerin normal dagilmasi sartlarini tagimaktadir (P>0.05).

Son olarak arastirmada, farkli zamanlarda (5., 10., 15., 20., 25. ve 30. giinlerde)
tesadiif parselleri 2x3 faktoriyel deneme desenine gore dizayn edilerek 3 tekerriirlii ve 6
paralelli olarak yiiriitiilmiistiir. Calismada; istatistik modelde uygulama (kontrol ve aljinat)
ve ¢esit (Bluecrop, Blueray ve Patriot) alinirken, uygulama ve ¢esit ortalamalar1 arasinda
istatistik olarak bir farkin olup olmadigi ve uygulamaxgesit interaksiyon varligi
arastirilmistir. Ele aliman 6zellikler yiizde meyve agirligi kaybi, yiizde meyve eni kaybi,
yiizde meyve boyu kaybi, ylizde yara izi ¢cap1 kaybi, meyve sertligi, ylizde L* degeri kayba,
yiizde a* degeri kaybi, ylizde b* degeri kaybi, yiizde hue degeri kaybi, ylizde kroma degeri
kaybi, SCKM miktari, meyve suyu pH’1, TEA miktar1 ve SCKM/Asit oram1 (olgunluk
indeksi) olup, yilizde kay1ip ve olgunluk indeksi 6zellikleri ters a¢1 (arcsin) transformasyonlari
uyguladiktan sonra varyans analizine tabi tutulmustur. Ele alinan 6zelliklerden ylizde dis
gorliniisii kaybi, yiizde tat kayb1 ve yiizde pusluluk kaybi pusluluk bakimindan gesit rank

ortalamalar1 arasinda farkin olup olmadigi Kruskal Wallis, uygulama rank ortalamalari
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arasinda fark Mann Whithey- U testleriyle % 5 Onem diizeyinde degerlendirilmistir.
Incelenen tiim 6zellikler (olgunluk indeksi, dis goriiniis kaybu, tat kayb1 ve pusluluk kayb1

Ozellikleri hari¢) bakimindan varyans analizinin 6n sartlarini saglamaktadir (P>0.05).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Calisma bulgulari iki alt baglik altinda incelenmistir. Calismada incelenen 6zelliklerin
tamam1 cesitler arasindaki farkliligin ifade edilmesi ve bulgular1 {izerine etkilerinin
aciklayabilmesi adina hasadin yapildigr giin incelenmis ve birinci boliimde verilmistir. Bu
boliimde incelenen 6zelliklerin ¢esitlere gore ortalamasi verilerek cesitler arasi farkliliklar
ifade edilmistir. Ikinci boliimde ise ¢alismada incelenen her bir 6zelligin 30 giinliik
muhafaza siiresi igerisindeki degisimlerine yer verilmistir. Bu boliimde meyve sertligi ve
fitokimyasal 6zellikler haricindeki biitiin 6zellikler her bir meyvenin hasat aninda 6lgiilen
degerlerine oranla s6z konusu muhafaza giiniinde dl¢iilen degerleri arasindaki farkin yiizdesi

alinarak kayiplar yiizde cinsinden ifade edilmistir.

4.1. Maviyemis Cesitlerinin Deneme Baslangicindaki Meyve Ozellikleri

4.1.1. Pomolojik Ozellikler

Pomolojik 6zellikler agirlik ve meyve sertligi basta olmak {izere taze ve sulu meyveler
icin 6nemli bir kalite parametresi olmasinin yaninda hasat sonras1 donemde de kayiplarin
Onlenmesi bliyiik 6nem tagimaktadir. Ayrica tiire 6zgii olarak yara izi ¢ap1 degeri de dikkate
alian bir ¢esit 6zelligidir. Maviyemis ¢esitlerinin ¢alismada ele alinan pomolojik 6zellikleri

bakimindan ortalama degerleri Cizelge 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4. 1 Maviyemis ¢esitlerinin pomolojik 6zelliklerine ait ortalamalar.

Cegsitler Ozelliklere ait Ortalama+Std Hata
Agirhik (gr) Meyve Eni Meyve Boyu Yara Izi Cap1 | Meyve Sertligi
(mm) (mm) (mm) (kg)
Bluecrop 1.375+£0.109* | 13.379+0.111°> | 9.828+0.084° 3.139+0.115° 2.956+0.053°
Blueray 1.842+0.050? 15.188+0.229% | 10.991+0.078* | 2.521+0.055¢ 3.369+0.131°
Patriot 1.725+0.0382 15.060+0.170* | 10.822+0.097* | 3.803+0.113% 3.313+0.067°
Onem Diizeyi 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01

Meyve tiirlerinde pomolojik 6zellikler tiir, ¢esit, ekoloji, kiiltiirel islemler, tohum
varlig1 ve sayis1 gibi pek ¢ok faktdre gore degiskenlik gostermektedir. Blueray, Bluecrop ve

Patriot ¢esidi meyvelerde agirlik, meyve eni, meyve boyu, yara izi ¢apt ve meyve sertligi
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ozelliklerinin tamaminda ¢esit ortalamalari arasindaki fark istatistik olarak 0.01 diizeyinde

o6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.1°de verilen ¢esit ortalamalar1 arasindaki karsilastirma sonuglarma gore
Blueray cesidi agirlik 6zelligi bakimindan 1.84 gr ile en yiiksek agirlik ortalamasina,
Bluecrop ¢esidinin ise 1.37 gr ile en diislik agirlik ortalamasina sahip olan ¢esit oldugu
belirlenmistir. Cesitler arasinda en yiiksek meyve eni ortalamasi 15.18 mm ile meyve boyu
ortalamasi ise 10.99 mm ile Blueray ¢esidine aittir. Meyve eni ve boyu bakimindan en diisiik
ortalama 13.37 mm ve 9.82 mm ile Bluecrop ¢esidine aittir. Agrilik 6zelliginde oldugu gibi
meyve eni ve meyve boyu Ozelligi bakimindan da one c¢ikan cesit Blueray olarak

belirlenmistir.

Yara izi ¢apinin kii¢iik olmasi maviyemislerde istenen ve aranan bir 6zelliktir. Cesit
ortalamalar1 arasindaki karsilastirma sonuglarina gore ¢esitlerin yara izi ¢apt ortalamalari
arasindaki fark istatistik olarak Onemli bulunmustur. Yara izi c¢ap1 ortalamalar
incelendiginde en diisiik ortalamanin 2.52 mm ile Blueray ¢esidine ait oldugu, en yiliksek

ortalamanin ise 3.80 mm ile Patriot ¢esidine ait oldugu tespit edilmistir.

Meyve sertligi de taze ve sulu meyvelerin muhafazasi i¢in 6nemli kalite kriterleri
arasindadir. Uriiniin sertlik degerinin yiikselmesi, stk dokulu ve muhafaza igin uygun ¢esit
oldugu anlamini tasir. Ayrica taze tiiketilen iirtinlerde aranan bir kalite 6zelligidir. Calismada
meyve sertligi kg cinsinden 8 mm ¢apli ug ile penetrometre yardimiyla 6l¢iilmiistiir. Cizelge
4.1.de gesitlerin meyve sertligi degeri ortalamalar1 incelendiginde en yiiksek ortalamanin
3.36 kg ile Blueray ¢esidine ait oldugu, en diisiik ortalamanin ise 2.95 kg ile Patriot ¢esidine
ait oldugu tespit edilmistir.

Cesitlerin pomolojik 6zelliklerinin ortalamalar1 incelendiginde agirlik, meyve eni,
meyve boyu ve meyve sertligi 6zelliklerinde en yliksek ortalamalara, yara izi capinda ise en
diisiik ortalamaya sahip olan Blueray cesidi, pomolojik 6zellikler bakimindan cesitler

arasinda on plana ¢ikmaktadir.

Aslan (2019), Giresun ekolojik kosullarinda maviyemis cesitlerinin 6zelliklerini

incelemis, 100 meyve agirlig1 degerleri Bluecrop ¢esidinde 273 gr, Patriot ¢esidinde ise 119
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gr olarak belirlemistir. Meyve eni degerleri bakimindan Bluecrop ¢esidinin 16,36 mm,
Patriot ¢esidinin ise 14,59 mm ortalamaya sahip oldugunu, meyve boyu bakimindan
Bluecrop ¢esidinin 11,66 mm, Patriot ¢esidinin ise 11,89 mm ortalamaya sahip oldugunu,
yara izi ¢ap1 bakimindan ise Bluecrop ¢esidinin 3,37 mm, Patriot ¢esidinin ise 2,4 mm
ortalamaya sahip oldugunu belirtmistir. Sanderson vd. (2009), Kanada ekolojik kosullarinda
yetistirilen Bluecrop ¢esidinin verim bakimindan ilk sirada geldigini, en iri meyvelere sahip
oldugunu ve agirlik ortalamalarinin 1.94 gr oldugunu belirtmistir. Belirtilen literatiir
bilgilerinin aksine, calismada incelenen pomolojik ozellikler arasinda yara izi capi
haricindeki diger tiim 6zelliklerde Patriot ¢esidi meyvelerde Bluecrop ¢esidine kiyasla daha
yiiksek ortalamalarin belirlendigi Cizelge 4.1.’de goriilmektedir.

Akbulut vd., (2013) yaptig1 calismada Bluecrop ¢esidine ait meyve boyunu 11.50 mm
olarak en yliksek ortalamalardan biri oldugunu, Ates (2011), yaptig1 ¢alismada Bluecrop
¢esidine ait meyve boyunu 10.27 mm olarak ifade etmistir. Caligsmada literatiir bulgularina

benzer sekilde Blucerop ¢esidine ait meyve boyu degeri ortalamasi 9.82 mm bulunmustur.

Sterne vd., (2010) Letonya ekolojik kosullarinda yetistirilen Patriot ¢esidinin meyve
agirligi bakimindan, Bluecrop cesidinin ise meyve iriligi bakimindan 6ne ¢ikan cesitler
arasinda oldugunu belirtmistir. Calismadan elde edilen bulgular incelendiginde Patriot

cesidinde meyve agirliginin literatiir bilgileriyle paralellik gosterdigi goriilmektedir.

Calismadan elde edilen bulgular incelendiginde literatiir ile bulgular arasindaki
farkliligin ekolojik faktorler, bakim kosullari, bitki yas1 vb. faktorlerden kaynaklandigi
sOylenebilir. Ayrica pomolojik 6zellikler bakimindan 6ne ¢ikan Blueray cesidi 6zellikleri
bakimindan yeterli literatiire rastlanmamasi, ¢alismadan elde edilen bu bulgular1 6nemli

kilmaktadir.
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4.1.2. Duyusal Ozellikler

Duyusal 6zellikler iirtinlerin albenisinde onemli rol oynar. Bu 6zellikler bakimindan
cesitlerin kiyaslanmasi ve muhafaza siiresi igerisindeki degisimlerini incelemek bu agidan
Oonem tasimaktadir. Caligmada kullanilan ¢esitlerin duyusal 6zellikleri 1-5 skalasina gore
degiistasyon kurulu tarafindan puan verilerek belirlenmistir. Degerlendirme puanlarina ait

ortalamalar Cizelge 4.2’de sunulmustur.

Cizelge 4.2. Maviyemis gesitlerinin duyusal 6zelliklerine ait ortalamalar.

Cegsitler Ozelliklere ait Ortalama=Std Hata
Dis Goriiniis Tat Pusluluk
Bluecrop 4.823+0.0492 4.837+0.029° 4.875+0.030?
Blueray 4.811+0.0442 4.849+0.0212 4.940+0.021?
Patriot 4.821+0.0592 4.841+0.042? 4.889+0.036°
Onem Diizeyi Onemli Degil Onemli Degil Onemli Degil

Cizelge 4.2.°de verilen ¢esitlerin baglangi¢ giinlerinde degerlendirilen duyusal
ozelliklere ait ortalamalar incelendiginde dis goriiniis bakimindan ¢esitler arasinda 6nemli
fark bulunmadigi, en yiiksek ortalamanin 4.82 ile Bluecrop ¢esidine ait oldugu tespit

edilmistir. En diisiik ortalama degeri ise 4.81 ile Blueray ¢esidine aittir.

Cesit ortalamalar1 arasindaki karsilagtirma sonuglarina gore ¢esitlerin tat ortalamalari
ve pusluluk ortalamalar1 arasindaki fark istatistik olarak onemli bulunmayip, ortalamalar
incelendiginde ise en yliksek tat degerlendirmesi ortalamasinin 4.84 ile Blueray ¢esidine ait
oldugu, en yiiksek pusluluk degeri ortalamasinin ise 4.94 ile Patriot ¢esidine ait oldugu tespit

edilmistir.

Akbulut vd., (2013) yaptiklar1 ¢alismada maviyemis cesitlerini tat yoniinden 1-5
skalasinda degerlendirmis ve yaptiklar1 degerlendirmede Bluecrop ¢esidini en tath c¢esit
secmislerdir. Caligmadan elde edilen bulgular incelendiginde Cizelge 4.2.’de goriildigi

tizere tat Ozellikleri bakimindan gesitleri arasinda farklilik bulunmamustir.



43

4.1.3. Renk Degerleri

Taze olarak tiiketilen {iriinlerde albeniyi etkilemesi ve muhafaza edilen iirlinlerde
kalite kayiplar icerisinde onemli bir yeri olan parlaklik degeri basta olmak lizere renk
degerlerinin incelenmesi olduk¢a onemlidir. Calismada incelenen maviyemis c¢esitlerinin

renk degerleri ortalamalar1 Cizelge 4.3.’te verilmistir.

Cizelge 4.3. Maviyemis cesitlerinin renk degerlerine ait ortalamalar.

Cesitler Ozelliklere ait Ortalama+Std Hata
L* a* b* Hue Kroma
Bluecrop 27.639+0.155% 1.7194+0.0732 4.853+0.0842 4.853+0.0842 5.187+0.068*
Blueray 25.574£0.250° 1.299+0.026° 3.435+0.143°¢ 3.435+0.143°¢ 3.703+£0.139¢
Patriot 25.825+0.149° 1.776+0.098? 3.912+0.112° 3.912+0.112° 4.368+0.100°
Onem Diizeyi 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01

Blueray, Bluecrop ve Patriot ¢esidi meyvelerde parlaklik degeri, a* degeri, b* degeri,
hue degeri ve kroma degeri 6zelliklerinin tamaminda gesit ortalamalar1 arasindaki fark

istatistik olarak 0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Meyvelerde L* degeri parlakligr ifade eder. Parlaklik degerlerinin yiiksek olmasi
{iriiniin goriiniimiinde ve albenide olumlu sonuglar dogurur. Incelenen gesitlerin parlaklik
degeri Ozelligine ait ortalamalar incelendiginde en yiiksek parlaklik degerinin 27.63 ile
Bluecrop ¢esidine ait oldugu, , en diisiik degerin ise 25.57 ile Blueray ¢esidine ait oldugu
belirlenmistir. Cesitlerin a* degeri ve b* degeri ortalamalar1 incelendiginde en ytiksek a*
degeri ortalamasinin 1.77 ile Patriot ¢esidine, en diisiik a* degerinin 1.29 ile Blueray ¢esidine
ait oldugu, en yiiksek b* degeri ortalamasinin 4.85 ile Bluecrop ¢esidine, en diisiik b* degeri
ortalamasinin ise 3.43 ile Blueray cesidine ait oldugu tespit edilmistir. Hue degeri ve Kroma
degerleri renklerin doygunlugu ve canlilig1 tizerinde etkilidir. Elde edilen bulgulara gore en
yiiksek Hue degeri ortalamasi 4.85 ile Bluecrop ¢esidine, en diisiik Hue degeri ortalamast
3.43 ile Blueray ¢esidine, en yliksek kroma degeri ortalamasinin 5.18 ile Bluecrop ¢esidine,

en diisiik kroma degeri ortalamasinin ise 3.70 ile Blueray ¢esidine ait oldugu tespit edilmistir.

Aslan (2019), yaptig1 calismada maviyemis ¢esitlerini renk degerleri bakimindan
incelemis, parlaklik degeri bakimindan Bluecrop ¢esidine ait ortalamanin 28.94, Patirot

cesidine ait ortalamanin ise 25.53 oldugunu ifade etmistir. Calismadan elde edilen bulgularin
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verildigi Cizelge 4.3. incelendiginde literatiir bulgularina benzer sekilde Bluecrop ¢esidinde
parlaklik degeri ortalamasinin 27.63, Patriot cesidinde ise 25.82 olarak belirlendigi

gorilmektedir.

Elde edilen bulgular incelendiginde parlaklik degeri, b* degeri, Hue degeri ve Kroma
degeri Ozelliklerinde en yiiksek deger ortalamasina sahip olan Bluecrop cesidinin renk

degerleri bakimindan diger ¢esitlere kiyasla daha {istiin oldugu tespit edilmistir.

4.1.4. Fitokimyasal Ozellikler

Taze ve sulu meyvelerde fitokimyasal 6zellikler hasat dncesi donemde olgunluk ve
hasat kriteri olarak kullanilmasi, hasat sonrasi donemde ise iirliniin olgunluk seyri, aroma
miktar1 ve iiriinde hasat sonrast donemde devam eden metabolik olaylarin seyri hakkinda
fikir vermesi nedeniyle incelenmesi ve ¢esitler arasi farkliligin ifade edilmesi 6nem arz eden
Ozelliklerdendir. Maviyemis ¢esitlerinin fitokimyasal 6zelliklerine ait ortalamalar Cizelge

4.4.’te verilmistir.

Cizelge 4.4. Maviyemis cesitlerinin fitokimyasal 6zelliklerine ait ortalamalar.

Cegsitler Ozelliklere ait Ortalama+Std Hata
SCKM (%) pH TEA (%) SCKM/Asit
Bluecrop 10.625+0.223Y 3.423+0.040* 0.355+0.019" 30.93+1.867
Blueray 11.375+0.090° 3.492+0.109* 0.341+0.021° 34.81+2.122
Patriot 11.000+0.185% 3.349+0.0442 0.527+0.0272 21.47£1.14°
Onem Diizeyi 0.01 0.01 0.01 0.01

Blueray, Bluecrop ve Patriot ¢esidi meyvelerde kimyasal 6zellikler baslig1 altinda
incelenen; SCKM miktari, meyve suyu pH’1i, TEA miktar1 ve SCKM/Asit orani
Ozelliklerinin tamaminda ¢esit ortalamalar1 arasindaki fark istatistik olarak 0.01 diizeyinde

o6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.4°te verilen cesitlerin SCKM miktar1 ortalamalar incelendiginde en
yiiksek ortalamanin % 11.37 ile Blueray cesidine ait oldugu, en diisiik ortalamanin ise %
10.62 ile Bluecrop cesidine ait oldugu goriilmektedir. Meyve suyu pH’1 bakimindan en
diistik degerinin 3,34 ile Patriot ¢esidine, en yiiksek degerin ise 3.49 ile Blueray cesidine ait

oldugu tespit edilmistir. TEA ortalamalari incelendiginde en yiiksek ortalamanin % 0.52 ile
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Patriot ¢esidine, en diisiik ortalamanin % 0.35 ile Bluecrop ¢esidine ait oldugu, SCKM/Asit
orani bakimindan ise en yiiksek ortalamanin 34.81 ile Blueray ¢esidine, en diisiik

ortalamanin ise 21.47 ile Patriot ¢esidine ait oldugu tespit edilmistir.

Aslan (2019), yaptig1 calismada Bluecrop ¢esidine ait SCKM ortalamasinin % 8.25,
Patriot cesidine ait ortalamanin ise % 6.93 oldugunu, pH degeri bakimindan Bluecrop
cesidinin ortalamasinin 3.02, Patriot ¢esidi ortalamasinin 2.91 oldugunu belirtmistir. Cizelge
4.4.’te verilen bulgular incelendiginde her iki ¢esitte de SCKM miktar1 ve meyve suyu pH’1

degerlerinin ortalamalarinin literatiire kiyasla daha ytiksek oldugu goriilmektedir.

Wang vd., (2012) yaptiklar1 calismada Bluecrop ¢esidinde TEA degerini 0.81 ve 0.91
olarak belirlemis, Aslan (2019) Bluecrop ¢esidinde 1.00, Patriot ¢esidinde 1.02 degerinde
ortalamalara sahip oldugunu belirtmistir. Akbulut vd., (2013) ise titre edilebilir asitlik
degerlerini 0.53-0.31 araliginda oldugunu ifade etmistir. Calismadan elde edilen bulgular
incelendiginde de bu degerlere paralel olarak TEA degerlerinin 0.52 ile 0.34 arasinda
degistigi goriilmektedir. Literatlir bilgileri ile ¢alisma bulgular1 arasindaki farkliligin

yetistirme kosullari, ekoloji farkliligi, bakim islemleri, bitki yasi vb. faktorlerden
kaynaklandig1 sdylenebilir.

Incelenen ¢esitler kimyasal ozellikleri bakimindan kiyaslandiginda, pH degeri
bakimindan c¢esit ortalamalar1 arasinda istatistik olarak farklilik olmamasi da dikkate
alindiginda TEA miktar1 ve SCKM/Asit orani 6zelliklerinde en yiiksek ortalamaya sahip

Bluecrop ¢esidinin diger cesitlerle kiyaslandiginda 6n plana ¢iktig1 sdylenebilir.

4.2.  Yapilan Uygulamanin Meyve Ozellikleri Uzerine Etkisinin Zamansal Ac¢idan

Degerlendirilmesi

4.2.1. Agirhk Kaybi

Muhafaza edilen meyvelerde kalite kayiplarina neden olan en énemli faktorlerden

biri meyvelerde su kaybina paralel olarak gerceklesen agirlik kaybidir. Hasat sonrasi
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donemde devam eden solunum ve diger metabolik aktiviteler sonucunda metabolizma
iriinlerinde par¢alanmalar meydana gelir. Hiicresel diizeyde ise hiicre duvarinda seliiloz ve
pektinlerin pargalanmasi sonucu unit membran yap1 bozulur ve iyon sizintilar1 gerceklesir.
Su kaybi ile birlikte iiriinlerin dokularinda zayiflama ve hiicrelerde turgor basincinin
azalmasi sonucu burugma gibi mekanik etkiler neticesinde olusan kalite kayiplarinin yani

sira bu durum {iriinii patojenlere kars1 da savunmasiz kilar (Liu vd., 2019).

Muhafaza edilen iirlinlerde gerceklesen su kaybi agirliklarinda meydana gelen
azalma ile Olgiiliir. Meyvelerin 6nemli kismini olusturan su miktari tiir, ¢esit, ekoloji ve
bakim islemlerine gore degisim gostermekle birlikte maviyemiglerde bu oran % 83’tiir.
Muhafaza siiresi boyunca triinlerde agirlik kayiplarinda artislar meydana gelir ve bu
artislarin degisim miktar1 meyvenin boyutu, kabuk yapisi, ortamin nemi ve sicakligina bagh
olarak degisebilmektedir (Karagali, 2014). Muhafaza edilen meyvelerde meydana gelen
agirlik kayiplarinin zaman goére degisim grafigi Sekil 4.1.’de, muhafaza giinleri icerisinde

meydana gelen kayiplara ait ortalamalar ise Cizelge 4.5°te sunulmustur.

Cizelge 4.5 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait agirlik kaybi (%) lizerine muhafaza siiresinin

etkileri

Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+=SH
Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.096+0.009Aa | 0.046+0.010Ba | 0.061+0.007Ba | 0.068+0.008

5. Giin Kontrol 0.061+0.003Ab | 0.039+0.004Ab | 0.039+0.001Aa | 0.046+0.004
Cesit Ort+SH |  0.079+0.005 0.048+0.006 0.054+0.005

Aljinat 0.133+0.025 0.049+0.006 0.085+0.020 0.089+0.016°

10. Giin Kontrol 0.061+0.004 0.044+0.001 0.050+0.020 0.052+0.006"
Cesit Ort+SH | 0.108+0.012° 0.072+0.011° 0.083+0.009°

Aljinat 0.137+0.030 0.123£0.022 0.115+0.004 0.125+0.011

15. Giin Kontrol 0.103+£0.010 0.107+0.006 0.141+0.011 0.117+0.008
Cesit Ort+SH | 0.130+0.009° 0.139+0.013% 0.132+0.010°

Aljinat 0.139+0.011 0.169+0.012 0.116+0.011 0.141+0.009

20. Giin Kontrol 0.1214+0.001 0.164+0.010 0.165+0.026 0.150+0.011
Cesit Ort+#SH | 0.14140.009 0.194+0.013 0.154+0.011

Aljinat 0.174+0.032 0.242+0.042 0.232+0.045 0.216+0.023

25. Giin Kontrol 0.200+0.056 0.208+0.043 0.184+0.045 0.197+0.024
Cesit Ort=SH | 0.198+0.019° 0.250+0.019* 0.222+0.025°

Aljinat 0.300+0.020Aa | 0.260+0.016ABb | 0.2484+0.010Bb | 0.269+0.011

30. Giin Kontrol 0.244+0.028Bb | 0.311+0.012Aa | 0.2924+0.015Aa | 0.283+0.014
Cesit Ort+#SH | 0.290+0.012 0.327+0.032 0.274+0.029

*Her bir uygulamanin i¢inde g¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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Sekil 4.1. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin %
meyve agirligl kaybi 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Bluecrop ¢esidi aljinat uygulanan meyvelerde agirlik kaybr muhafaza siiresinin ilk
25 giiniinde biiyiik oranda bir artis gozlemlenmemesine karsin, muhafazanin 25. giinii
sonrasinda hizli bir ytlikselis oldugu goriilmektedir. Ancak kontrol grubunda ise muhafazanin
10. giinii itibariyle kayip oranlarinda dogrusal bir artis gerceklestigi goriilmektedir. Bu
durumda her ne kadar 25. giin sonrasinda aljinat uygulanan meyvelerde agirlik kaybinda
hizli bir artis gézlemlense de kisa siireli depolamada aljinat uygulanan meyvelerde daha
homojen agirlik kayiplarinin gergeklesecegi sdylenebilir. Blueray ¢esidinde gerceklesen
agirlik kaybi1 grafigi incelendiginde ise her iki uygulamada da agirlik kaybinin paralel seyir
gosterdigi, muhafazanin 30. giiniinde ise kontrol grubunda kayip oraninda daha yiliksek
degerler 6l¢iildiigii goriilmektedir. Bu durumda 30 giin veya daha uzun siireli depolamada
aljinat uygulamasinin etkili olabilecegi sdylenebilir. Patriot ¢esidinde gerceklesen agirlik
kaybinin grafiksel gosterimine bakildiginda aljinat uygulanan meyvelerde muhafazanin 20.
giin sonrasinda, kontrol grubu meyvelerinde ise muhafazanin 15. ve 30. giinlerinde kayip
diizeylerinde 6nemli artislar gerceklestigi goriilmektedir. Bu durumda aljinat uygulamasinin
Patriot ¢esidinde 15 giin ve daha uzun siireli depolama i¢in 6nerilebilir. Ayrica her ne kadar
aljinat uygulanan meyvelerde agirlik kayb1 25. giinde hizli bir artis géstere de muhataza

stiresinin sonunda agirlik kayb1 aljinat uygulanan meyvelerde daha diistiktiir.

Chiabrando ve Giacalone (2015), aljinat ile kaplamanin 0°C’de 45 giinliik muhafaza
stiresinin sonunda Berkeley ¢esidi maviyemislerde agirlik kaybinin kontrol grubuna kiyasla
aljinat uygulanan meyvelerde daha yiiksek oldugunu, O’Neal ¢esidinde ise en diisiik kaybin
ise aljinat grubunda gercgeklestigini belirtmistir. Ayrica kaplama uygulamalarmin depolama
stiresince meyvelerin agirlik kaybinda 6nemli bir gecikme gostermedigini belirtmistir. Elde
edilen bulgular incelendiginde 30 giinliik muhafaza siiresinin sonunda sonuglar Bluecrop
cesidinde paralellik gostermis ancak Blueray ve Patriot ¢esidinde Chiabrando ve
Giacalone’un aksine aljinat uygulamasinin muhafaza edilen meyvelerde agirlik kaybinin
kontrol grubuna gore daha az oranda gerceklestigi goriilmektedir. Bulgular arasindaki
farkliligin ise muhafaza edilen derecelerdeki farklilik ve c¢esitlerin farkliligindan
etkilenebilecegi sOylenebilir. Mannozzi vd. (2017), 4'C’de 14 giin siire ile muhafaza edilen
maviyemislerde gergeklesen agirlik kaybinin kontrol grubunda % 5.90, aljinat grubunda %
6.00 oraninda gercgeklestigini belirtmis, Medina ve Jamallo (2020) ise Andean ¢esidi

maviyemislerin 4'C’de muhafazanin 14. giiniinde gerceklesen agirlik kaybinin kontrol
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grubunda % 8.1 oraninda aljinat uygulanan meyvelerde ise % 4.9 oraninda gergeklestigini
belirtmistir. Calismadan elde edilen bulgular incelendiginde muhafazanin 15. giiniinde
Bluecrop ¢esidinde meydana gelen agirlik kaybi aljinat grubunda % 13.70, kontrol grubunda
% 10.30 oraninda ger¢eklesmis, Blueray cesidinde aljinat grubunda % 12.30, kontrol
grubunda % 10.70 oraninda gergeklesmis, Patriot ¢esidinde aljinat grubunda % 11.50,
kontrol grubunda ise % 14.10 oraninda agirlik kaybr gergeklesmistir. Blueray ve Patriot
cesitlerinde Mannozzi vd.’nin bulgularina paralel olarak 15 gilinliik muhafaza siiresinde
aljinat uygulamasinin agirlik kaybii onleyici yonde etki géstermedigi, kontrol grubunda

daha diisiik oranlarda kayiplarin gerceklestigi tespit edilmistir.

4.2.2. Meyve Eni ve Boyu

Muhafaza edilen meyveler su kaybeder ve hiicrelerin turgor basinglar1 azaldigindan
meyvelerde burusma meydana gelir. Taze ve sulu meyvelerde su kaybi ile meydana gelen
agirlik kaybu ile birlikte meyve hacimlerinde meydana gelen degisim meyve eni, meyve boyu
gibi fiziksel Ozelliklerin degisimini de beraberinde getirir. Meydana gelen kayiplara ait

ortalamalar Cizelge 4.6’da sunulmus, Sekil 4.2°de ise sekilsel olarak gosterilmistir.

Cizelge 4.6 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait meyve eni kaybi (%) lizerine muhafaza siiresinin

etkileri

Mubhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.062+0.010 0.040+0.011 0.075+0.017 0.059+0.008

5. Giin Kontrol 0.057+0.009 0.030+0.007 0.028+0.013 0.038+0.007
Cesit Ort+SH | 0.067+0.005% 0.039+0.004° 0.058+0.007*

Aljinat 0.083+0.031 0.049+0.011 0.084+0.002 0.072+0.011

10. Giin Kontrol 0.066+0.005 0.041+0.005 0.061+0.006 0.056+0.005
Cesit Ort+SH |  0.083+0.010 0.058+0.00 0.083+0.006

Aljinat 0.117+0.005 0.080+0.011 0.091+0.008 0.096+0.007°

15. Giin Kontrol 0.072+0.013 0.067+0.004 0.063+0.007 0.067+0.005"
Cesit Ort+SH |  0.095+0.008 0.081+0.005 0.100+0.011

Aljinat 0.130+0.007 0.08240.015 0.156+0.016 0.123+0.013

20. Giin Kontrol 0.120+0.013 0.098+0.019 0.105+0.010 0.108+0.008
Cesit Ort=SH | 0.129+0.007° 0.090+0.006° 0.132+0.0092

Aljinat 0.133+0.028 0.088+0.005 0.211+0.013 0.144+0.0202

25. Giin Kontrol 0.140+0.022 0.13240.041 0.165+0.023 0.146+0.016°
Cesit Ort+SH | 0.154+0.011* 0.123+0.012° 0.183+0.0082

Aljinat 0.249+0.012Aa | 0.122+0.019Bb | 0.255+0.040Aa | 0.209+0.025

30. Giin Kontrol 0.171+0.023Bb | 0.241+0.010Aa | 0.215+0.013Ab | 0.209+0.013
Cesit Ort+SH |  0.204+0.018 0.1944+0.017 0.216+0.018

*Her bir uygulamanin i¢inde gesitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmast (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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Muhafaza edilen meyvelerde meydana gelen meyve eni kayiplar1 Sekil 4.2°de
verilmigtir. Elde edilen bulgular incelendiginde meyve eninde meydana gelen kaybin
Bluecrop ve Patriot ¢esidinde aljinat uygulamasinda, Blueray cesidinde ise kontrol
uygulamasinda daha yiiksek oldugu gézlemlenmistir. Elde edilen bu sonuglar meyvelerin
agrilik kayiplari ile de paralellik gostermektedir. Nitekim Bluecrop ¢esidinde meydana gelen
agirlik kaybi incelendiginde en yiiksek agirlik kaybinin aljinat grubunda, Patriot ve Blueray

cesidinde ise kontrol grubunda meydana geldigi goriilmektedir.

Sekil 4.2°de Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi meyvelerin % meyve eni kaybi
ozelligi bakimindan zamana gore degisimleri verilmistir. Bluecrop c¢esidi grafigi
incelendiginde agirlik kaybina paralel sekilde kontrol grubunda muhafazanin 15. giinii
itibariyle artiglar ger¢eklesmis, aljinat uygulanan meyvelerde ise yine agirlik kaybina paralel
olarak 25. Giinden sonra onemli derecede artis gézlemlenmistir. Bluecrop ¢esitlerinde
meydana gelen hacimsel degisimin biiyiik oranda meyve eninde ger¢eklestigi sdylenebilir.
Blueray ¢esidi meyvelere ait grafik incelendiginde ise kontrol grubunda 25. Giin sonrasinda
meydana gelen kayiplarda onemli bir artis gergeklesirken aljinat uygulanan meyvelerde
meyve eni Olglilerinde meydana gelen degisim ¢ok daha diisiik seviyede gerceklesmis ve
muhafaza siiresi boyunca kayiplarda onemli bir artis gozlemlenmemistir. Bu durumda
meyvelerin hacminde meydana gelen degisimin yiiksek oranda meyve boyunda oldugu ve
aljinat uygulamasinin meyvelerin eni degerlerinde meydana gelen kayb1 6nleyici yonde etki
gosterdigi sOylenebilir. Patriot ¢esitlerine ait grafikler incelendiginde ise aljinat uygulanan
meyvelerde agirlik kaybi degisimlerine benzer sekilde 15. Giinden itibaren dogrusal bir artig
gerceklesmis, kontrol grubunda ise muhafaza siiresince meyve eni kaybinin kontrol
grubunda daha diisiik oranda ger¢eklesmistir. Aljinat uygulamasinin meyve eni degerlerinde

meydana gelen kayb1 azaltict yonde etki gostermedigi gozlemlenmistir.
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meyve boyu kaybi1 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Muhafaza edilen meyvelerde meydana gelen meyve boyu kayiplart Sekil 4.3°te
gosterilmis, meydana gelen kayiplarin farkli muhafaza giinleri ve ¢esitlere gore ortalamasi
Cizelge 4.6’da sunulmustur. Elde edilen bulgular incelendiginde meyve boyu 6zelliginde
meydana gelen kaybin Bluecrop ve Patriot ¢esidinde aljinat uygulamasinda, Blueray
cesidinde ise kontrol uygulamasinda daha yiiksek oldugu gézlemlenmistir. Elde edilen bu
sonuglar meyvelerin agrilik kayiplar1 ile de paralellik gostermektedir. Nitekim Bluecrop
cesidinde meydana gelen agirlik kaybi incelendiginde en yiiksek agirlik kaybmin aljinat

grubunda, Patriot ve Blueray ¢esidinde ise kontrol grubunda meydana geldigi goriilmektedir.

Sekil 4.3’te gorildiigli tizere Bluecrop ¢esidi meyvelerde meydana gelen kayiplar
grafik tizerinde agirlik kaybina paralel olarak de§ismistir. Bu durumda agirlik kaybinda
oldugu gibi muhafaza siiresinin ilk 25 giiniinde biiylik oranda bir artig gézlemlenmemesi ve
kontrol grubunda ise muhafazanin 15. giinii itibariyle kayip oranlarinda hizli bir artis
gerceklestigi gorlilmesi nedeniyle her ne kadar 30 giinlik muhafazanin sonunda aljinat
uygulanan meyvelerde kayip daha yiiksek oranda gozlemlense de kisa siireli depolamada
aljinat uygulanan meyvelerde daha homojen kayiplarin gerceklesecegi soylenebilir. Blueray
cesidinde ise muhafazanin 25. giiniine kadar gecen siirecte meyve boyu kayb1 bakimindan
kontrol grubu meyvelerinde olumlu sonuglar gdzlemlenmis ancak yine kontrol grubunda 30.
Giinde hizl1 bir kayip artis1 gerceklesmistir. Bu durumda 25 giin ve daha uzun siire ile
muhafaza edilecek Blueray ¢esidi meyvelerde aljinat uygulamasinin olumlu sonuglar
gosterebilecegi soylenebilir. Sekiller incelendiginde muhafaza siiresinin sonunda Bluecrop
cesidinde meydana gelen % meyve boyu kaybinin kontrol grubunda daha diisiik oranda
gergeklestigi, Blueray cesidinde ise meydana gelen kaybin aljinat grubunda daha diisiik
oranda gergeklestigi goriilmektedir. Patriot ¢esidinde ise agirlik kaybi1 degerlerine benzer
sekilde aljinat uygulanan meyvelerde muhafazanin 25. giiniinde, kontrol grubu
meyvelerinde ise muhafazanin 20. ve 30. Giinlerinde kayip diizeylerinde énemli artiglar
gerceklestigi goriilmektedir. Bu durumda aljinat uygulamasinin Patriot ¢esidinde 20 giin ve
daha kisa siireli depolama i¢in 6nerilebilir. Ayrica her ne kadar aljinat uygulanan meyvelerde
kayiplar 25. Giinde hizl1 bir artis géstere de muhafaza siiresinin sonunda agirlik kaybi aljinat
uygulanan meyvelerde daha diisiiktiir. Muhafaza edilen meylerin meyve boyu 6zelliklerinde

meydana gelen kayiplara ait ortalamalar Cizelge 4.7’ de sunulmustur.
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izelge 4.7 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait meyve boyu kayb1 (%) lizerine muhafaza siiresinin
g Y yv yv yu kay

etkileri
Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.071+0.013 0.100+0.010 0.064+0.016 0.078+0.009

5. Giin Kontrol 0.093+0.017 0.061+0.011 0.081+0.004 0.078+0.008
Cesit Ort=SH 0.097+0.010 0.063+0.008 0.0860.007

Aljinat 0.1414£0.022Aa | 0.116+0.057Ba | 0.135+0.007Aa | 0.131£0.018

10. Giin Kontrol 0.107+0.007Aa | 0.067+0.006Bb | 0.094+0.014Aa | 0.090+0.008
Cesit Ort=SH 0.134+0.007 0.107+0.015 0.1324+0.013

Aljinat 0.152+0.012 0.162+0.039 0.147+0.005 0.154+0.012

15. Giin Kontrol 0.108+0.010 0.1244+0.007 0.110+0.031 0.114+0.010
Cesit Ort+SH 0.148+0.012 0.136+0.010 0.148+0.011

Aljinat 0.175+0.016 0.184+0.012 0.168+0.016 0.176+0.008

20. Giin Kontrol 0.161+0.019 0.126+0.011 0.204+0.013 0.164+0.013
Cesit Ort=SH | 0.177+0.008° 0.152+0.009° 0.204+0.0182

Aljinat 0.183+0.020 0.237+0.010 0.296+0.047 0.239+0.022

25. Giin Kontrol 0.196+0.025 0.149+0.006 0.218+0.025 0.188+0.015
Cesit Ort+SH 0.208+0.011 0.196+0.011 0.246+0.018

Aljinat 0.350+0.013Aa | 0.247+0.188Bb | 0.319+0.036Aa | 0.305+0.057

30. Giin Kontrol 0.260+0.018Bb | 0.365+0.027Aa | 0.317+0.004Aa | 0.314+0.018
Cesit Ort+SH 0.308+0.034 0.317+0.044 0.292+0.026

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin
karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.

4.2.3. Yara izi Capr

Maviyemislerde meyvenin ana bitkiden ayrilmasi vaskiiler sistemin ve epidermisin

yirtilmasiyla saglanir. Sonug¢ olarak, meyve hasatta bitkiden alindiginda, hem vaskiiler
dokuda hem de epidermiste bir yara olusur (Gough ve Litke, 1980). Bu yara bdlgesi yara izi
capi1 olarak adlandirilir. Yara izi ¢cap1 genetik olarak kontrol edilen bir 6zelliktir; bu nedenle,
kuru ve kiicilik yapidaki yara izi, ¢esitlerde aranan bir 6zelliktir. Yara izi ¢apinin biiyiikligi
maviyemislerde mikroorganizmalarin ana giris noktas1 oldugu diisiiniilen ve meyve
cliriigiiniin yaklasik % 90" ile iliskili olmas1 nedeniyle biiyiik 6nem teskil eden bir 6zelliktir
(Cappellini ve Ceponis, 1977). Bu nedenlerden dolay1r maviyemislerin muhafazasi ve hasat
sonrasi kalitesi bakimindan Onem tasimaktadir. Calismadan elde edilen bulgular
incelendiginde 30 giinliikk muhafaza siiresinin sonunda Blueray ve Patriot ¢esitlerinde aljinat
ve kontrol grubunda kayip oranlart bakimindan onemli fark bulunmazken, Bluecrop
cesidinde kontrol grubunda % 16.50 oranindaki kayip, aljinat uygulamasi yapilan
meyvelerde % 27.50 olarak belirlenmistir (Sekil 4.4.). Meydana gelen kayiplar Sekil 4.4’te
sekilsel olarak ifade edilmis, muhafaza giinleri ve ¢esitlere gére meydana gelen kayiplar ise

Cizelge 4.8’de sunulmustur.
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Sekil 4.4. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin %
yara izi ¢ap1 kaybi 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Sekil 4.4’te farkli uygulamalara tabi tutulan Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi
meyvelerin % yara izi ¢cap1 kayb1 6zelligi bakimindan zamana gore degisimleri verilmistir.
Bluecrop cesidi meyvelerde yara izlerinde meydana gelen kayiplar 20. giine kadar her iki
uygulamada da paralel seyir gostermis, ancak muhafazanin 20. giinii itibariyle aljinat
uygulanan meyvelerde kayiplar giderek artmistir. Bu nedenle aljinat uygulamasinin
muhafaza edilen meyvelerde yara izi capinda meydana gelen azalmay1 dnleyici yonde etki
gostermedigi sOylenebilir. Blueray ¢esidi meyvelerde kontrol grubunda muhafazanin 5.
glinli sonrasinda, aljinat uygulana meyvelerde ise muhafazanin 25. giinli sonrasinda
meydana gelen kayiplarda 6nemli 6l¢iide artis gdzlemlenmistir. Grafik incelendiginde 10
giin ve daha uzun siire ile muhafaza edilecek Blueray c¢esidi meyvelerde aljinat
uygulamasinin yara izi ¢ap1 kaybini onleyici yonde etki gosterdigi goriilmektedir. Patriot
cesidinde ise muhafaza siiresi boyunca kontrol grubuna kiyasla aljinat uygulanan
meyvelerde kayip oranlar1 daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu durumda aljinat
uygulamasinin Patriot ¢esidi meyvelerde yara izi ¢apinda meydana gelen kayiplari dnleyici
yonde etki gostermedigi sOylenebilir. Muhataza edilen meyvelerde yara izi cap1 6zelliginde

meydana gelen kayiplara ait ortalamalar Cizelge 4.8’de sunulmustur.

Cizelge 4.8 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait yara izi ¢ap1 kayb1 (%) lizerine muhafaza siiresinin
etkileri

Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.069+0.017 0.100+0.039 0.148+0.011 0.105+0.017

5. Giin Kontrol 0.067+0.019 0.068+0.010 0.050+0.031 0.062+0.011
Cesit Ort=SH | 0.059+0.010° 0.072+0.010° 0.115+0.018?

Aljinat 0.094+0.015Ca | 0.132+0.011Ba | 0.174+0.046Aa | 0.133+0.018

10. Giin Kontrol 0.097+0.007Ba | 0.134+0.016Aa | 0.136+0.023Ab | 0.123+0.010
Cesit Ort+SH |  0.103+0.005 0.113+0.012 0.152+0.016

Aljinat 0.147+0.026Ba | 0.135+0.025Ca | 0.193+0.039Aa | 0.158+0.018

15. Giin Kontrol 0.133+0.005Ba | 0.1444+0.023Aa | 0.137+0.009Bb | 0.138+0.007
Cesit Ort+#SH | 0.130+0.011 0.118+0.011 0.177+0.022

Aljinat 0.161+0.028 0.149+0.030 0.201+0.019 0.170+0.015

20. Giin Kontrol 0.146+0.005 0.157+0.002 0.155+0.013 0.153+0.004
Cesit Ort+#SH |  0.149+0.009 0.137+0.011 0.193+0.013

Aljinat 0.246+0.016 0.157+0.017 0.272+0.065 0.225+0.026

25. Giin Kontrol 0.149+0.018 0.188+0.041 0.213+£0.015 0.183+0.016
Cesit Ort+#SH | 0.195+0.019 0.170+0.014 0.260+0.018

Aljinat 0.275+0.030Aa | 0.223+0.045Ba | 0.305+0.039Aa | 0.268+0.023

30. Giin Kontrol 0.165+0.020Cb | 0.234+0.065Ba | 0.303+0.022Aa | 0.234+0.029
Cesit Ort+#SH |  0.216+0.019 0.222+0.026 0.423+0.043

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmas: (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin
karsilastirilmast (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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4.2.4. Meyve Sertligi

Muhafaza edilen taze ve sulu meyvelerde sertlik degerleri 6nemli bir olgunluk
kriteri olmasinin yaninda hasat sonrasi donemde de meyvelerin depolamaya dayanimini
arttiran dnemli 6zelliklerden biridir. Meyvelerde muhafaza siiresi boyunca hiicre ve hiicreler
arasi bosluklarin artisi ile birlikte pektin ve hemiiseliilozlarin pargalanmasi ile ¢eper direnci
azalir. Bu nedenle meyvelerde meyve sertligi giderek azalma gosterir. Maviyemis
cesitlerinde yapilan c¢alismalar sonucunda muhafaza siiresince meyve sertliginde, kalite
Ozelliklerinde ve hiicre duvari bilesenlerindeki degisimlerin meydan geldigi, agirlik
kaybindaki artis ve suda c¢oziinebilir kuru madde miktarindaki artigla birlikte meyve
sertliginin azaldig1, bu degisimlere paralel olarak depolama sirasinda seliiloz ve hemiiseliiloz
iceriginde azalma oldugu ifade edilmistir (Liu vd., 2019). Yapilan ¢alismada aljinat

uygulamasinin meyve sertligi iizerine etkisi Sekil 4.5°te sekilsel olarak gosterilmistir.
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Sekil 4.5. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin
meyve sertligi 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Bluecrop ¢esidi meyvelerde yapilan uygulamalarin meyve sertligi tizerine etkilerinin
zamansal degisimi Sekil 4.5.’te verilmistir. Grafik incelendiginde her iki uygulamada da
meyve sertlifi degerlerinin benzer sekilde azalma gosterdigi ve aljinat uygulamasinin
Bluecrop c¢esidi meyvelerde meyve sertlik degerlerinin muhafaza siiresi boyunca
korunmasinda etki gdsterdigi goriilmektedir. Sekil 4.5.°te goriildiigii lizere Blueray
cesitlerinde meyve sertligi degeri bakimindan 10 giinden daha kisa siireli depolamalar igin
Onerilebilecegi goriilmektedir. Ayrica muhafaza siiresinin 25. giiniine kadar her iki
uygulamada da benzer degerler gozlemlenmis, 25. Giinden sonra ise aljinat uygulanan
meyvelerde sertlik degerlerinde 6nemli bir diisiis ger¢eklesmistir. Sekil 4.5. incelendiginde
ise aljinat uygulanan Patriot ¢esidi meyvelerde meyve sertligi degerinde dogrusal bir azalma
gozlemlenirken kontrol grubunda muhafazanin 25. giinii sonrasinda meyve sertligi
degerlerinde 6nemli Olgiide azalma gozlemlenmistir. Bu durumda Patriot ¢esidi igin
muhafaza siiresinin 20 giin ve daha kisa siire olarak planlanmasinda aljinat uygulamasi

Onerilebilir.

Medina ve Jamallo (2020), aljinat uygulanan meyvelerde muhafazanin 7. giiniine
kadar benzer degerler gozlemlendigini, ancak bu giinden sonra meyve sertligi degerlerinde
azalama meydana geldigini belirtmistir. Meyve sertligi degerlerinin muhafaza siiresi
boyunca kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek oldugunu belirtmistir. Chiabandro vd. aljinat
uygulamasinin 45 giinliikk depolama sirasinda meyve sertliginin korunmasinda olumlu etki
gosterdigini belirtmigtir. Elde edilen bulgular incelendiginde ise Bluecrop ve Patriot
cesitlerinde aljinat uygulanan meyvelerde daha yiiksek meyve sertligi degerlerinin

Olctildiigii goriilmektedir.

Chiabrando ve Giacalone (2015), hem aljinat hem de aljinat + kitosan
uygulamasinin maviyemiste depolama siiresi boyunca meyve sertliginin korunmasi
konusunda faydali sonuclar gosterdigini belirtmistir. Calismada aljinat ve kontrol grubu
meyvelerinde, sertlik degerleri ilk 15 giinliik depolama siiresi boyunca onemli Sl¢iide
degisim gostermedigi ve daha sonra azalmalar meydana geldigi belirtilmistir. Elde edilen
bulgular incelendiginde Blueray ¢esidinde Chiabrando ve Giacalone’un bulgularina paralel
olarak aljinat uygulamasinin meyve sertligine 6nemli etki etmedigi goriiliirken, aljinat
uygulamasinin Bluecrop ve Patriot c¢esidi meyvelerde sertlik degerlerinin korunmasina

olumlu etki ettigi gézlemlenmistir. Mannozzi vd (2017), ilk 10 gilinliik muhafaza siiresinde
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kontrol grubuna kiyasla aljinat uygulanan meyvelerin 6nemli 6l¢iide daha yiiksek bir sertlik
degerlerine sahip oldugunu, bu siireden sonra aljinat ile kapli meyvelerin sertlik
derecelerinin azaldigini ve ayni kontrol grubu ile benzer degerler 6lgiildiigiinii belirtmistir.
Bu ¢alisma sonucunda ise Mannozzi’nin bulgularina benzer sekilde meyvelerde sertlik
degerinde Bluecrop ve Blueray ¢esidinde muhafazanin 10. giinliinden sonra, Patriot ¢cesidinde
ise muhafaza siiresinin 15. giinlinden sonra 6nemli dl¢ilide diisiis gozlemlenmistir. Muhafaza

edilen meyvelerin meyve sertligi degerlerine iliskin ortalamalar Cizelge 4.9°da sunulmustur.

Cizelge 4.9 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait meyve sertligi (kg) lizerine muhafaza siiresinin
etkileri

Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 2,772+0,089Aa | 2,620+0,134Ba | 2,840+0,094Aa | 2,744+0,063

5. Giin Kontrol 2,474+0,067Ab | 2,42740,143Ab | 2,093+£0,163Bb | 2,331+0,089
Cesit Ort=SH | 2,618+0,073 2,700+0,127 2,360+0,123

Aljinat 2,300+0,058Ba | 2,309+0,066Ba | 2,509+0,062Aa | 2,373+0,046

10. Giin Kontrol 2,111£0,139Bb | 2,388+0,088Aa | 2,029+0,128Bb | 2,176+0,081
Cesit Ort=SH | 2,248+0,051 2,328+0,054 2,222+0,093

Aljinat 2,221+0,082 2,298+0,109 2,030+0,224 2,183+0,085

15. Giin Kontrol 1,973+0,132 2,326+0,223 1,924+0,098 2,074+0,102
Cesit Ort+=SH | 2,150+0,072% 2,227+0,0882 2,024+0,071°

Aljinat 2,198+0,090 1,987+0,028 1,855+0,132 2,013+0,068

20. Giin Kontrol 1,947+0,110 1,929+0,289 1,829+0,056 1,902+0,093
Cesit Ort=SH | 2,044+0,066* 1,974+0,070? 1,867+0,046°

Aljinat 1,962+0,172 1,721+0,065 1,571+0,218 1,752+0,100

25. Giin Kontrol 1,847+0,074 1,839+0,046 1,809+0,013 1,831+0,026
Cesit Ort+=SH | 1,814+0,063% 1,870+0,051? 1,741+0,059°

Aljinat 1,712+0,224 1,395+0,150 1,305+0,081 1,471+0,102

30. Giin Kontrol 1,529+0,084 1,668+0,116 1,186+0,057 1,461+0,084
Cesit Ort+=SH 1,642+0,061 1,595+0,074 1,336+0,064

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmasi (stitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.

4.2.5. Dis Goriiniis

Meyvelerde muhafaza esnasinda meydana gelen agirlik kaybindan kaynakli
burusma, renk ve parlaklik degerlerinde meydana gelen degisimler, mekanik zararlanmalar
gibi nedenlerden dolayr meyvelerin dig goriintislerinde 6nemli 6l¢iide kayiplar meydana
gelmektedir. Muhafaza edilen meyveler su kaybeder ve dis hiicre tabakasi hiicrelerinin

turgor basinglart azaldigindan meyvelerde burusma meydana gelir.  Uriinlerin dis

gorliniislerinde meydana gelen olumsuzluklarin altinda yatan fizyolojik nedenler hem
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tirtiniin kendisinin hem de beraberinde depolanan diger tirlinlerin muhafaza siiresini olumsuz
yonde etkilemekte ayrica pazar degerini azaltmaktadir (Karagali., 2014; Liu vd., 2019). Bu
nedenle muhafaza edilen iirlinlerde meydana gelen bu degisimlerin ifade edilmesi énem
tasimaktadir. Ayrica ¢alisma kapsaminda meyvelere yapilan muhafaza dncesi uygulamalar
da dis goriiniis diizeylerine etkileri de bu sekilde aciklanabilecektir. Meyvelerin dig
goriinlislerinde meydana gelen kayiplarin ¢esitlere ve zamana gore degisimleri Sekil 4.6.’da
gortlebilmektedir. Muhafazanin farkli zamanlarinda degisim gostermekle birlikte 30 gilinliik
muhafaza siiresinin sonunda dis goriiniis kayb1 bakimindan Bluecrop ¢esidinde uygulamalar
arasinda onemli fark bulunmayip, Blueray ¢esidinde kontrol grubunda, Patriot ¢esidinde ise

aljinat uygulanan meyvelerde daha yiiksek oranda kayip gézlemlenmistir.
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Sekil 4.6. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin %
dis goriiniis kayb1 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Sekil 4.6’da farkli uygulamalara tabi tutulan Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi
maviyemis meyvelerinde gergeklesen % dis goriiniis kaybi 6zelligi bakimindan zamana gore
degisiminin gosterildigi grafikler verilmistir. Bluecrop ¢esidine ait grafik incelendiginde
aljinat uygulanan meyvelerde gerceklesen kayipta dogrusal bir artis, kontrol grubunda ise
muhafazanin 10. ve 25. giiniinden sonra kayiplar 6nemli oOlgiide artis gOstermistir.
Mubhafazanin 15 glinden daha uzun siire ile yapilacagi durumlarda aljinat uygulamasi dis
gorliniis kaybim1 Onlemek adina Onerilebilir. Blueray c¢esidinde kontrol grubunda
muhafazanin 10. ve 20. giinlerinden sonra, aljinat uygulanan meyvelerde ise muhafazanin
15. giiniinden sonra meyvelerin dig goriinlislerinde meydana gelen kayiplarda 6nemli artiglar
gozlemlenmistir. Genel olarak bakildiginda meyvelerin dig goriiniislerinde meydana gelen
kayiplar bakimindan uygulamalar arasinda fark olmadigi sdylenebilir. Patriot ¢esidinde ise
aljinat uygulanan meyvelerde muhafazanin 10. ve 25. giiniinden sonra, kontrol grubunda ise
muhafazanin 10. giiniinden sonra meydana gelen kayiplarda 6nemli Olclide artig
gerceklesmistir. Genel olarak bakildiginda meyvelerin dig goriiniislerinde meydana gelen
kayiplar bakimindan uygulamalar arasinda fark olmadigi soylenebilir. Muhafaza edilen
meyvelerin dig goriiniislerinde meydana gelen kayiplara iligskin ortalamalar Cizelge 4.10’da

sunulmustur.

Cizelge 4.10 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait dis goriiniis kayb1 (%) lizerine muhafaza siiresinin
etkileri

Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.100+0.052 0.088+0.045 0.131+£0.077 0.106+0.031

5. Giin Kontrol 0.118+0.032 0.055+0.029 0.031+0.019 0.068+0.019
Cesit Ort=SH | 0.123+0.016 0.060+0.015 0.085+0.023

Aljinat 0.184+0.026Aa | 0.152+0.028Ba 0.190+0.013Aa 0.175+0.013

10. Giin Kontrol 0.120+0.028Ab | 0.079+0.036Ba 0.096+0.018ABb | 0.0984+0.015
Cesit Ort=SH | 0.158+0.014 0.127+£0.016 0.162+0.016

Aljinat 0.273+0.060 0.171+0.029 0.282+0.030 0.242+0.027

15. Giin Kontrol 0.368+0.077 0.200+0.000 0.271+0.014 0.280+0.033
Cesit Ort=SH | 0.286+0.029* 0.211£0.015° 0.307+0.016*

Aljinat 0.359+0.030 0.402+0.014 0.384+0.013 0.382+0.012

20. Giin Kontrol 0.404+0.018 0.398+0.018 0.462+0.030 0.421+0.015
Cesit Ort=SH | 0.377+0.014 0.386+0.019 0.388+0.020

Aljinat 0.485+0.016 0.470+0.025 0.354+0.017 0.436+0.023

25. Giin Kontrol 0.481+0.042 0.454+0.040 0.408+0.050 0.447+0.025
Cesit Ort=SH | 0.463+0.018 0.434+0.016 0.378+0.023

Aljinat 0.578+0.040 0.533+0.041 0.541+0.030 0.551+0.020

30. Giin Kontrol 0.603+0.046 0.590+0.025 0.500+0.008 0.565+0.022
Cesit Ort=SH | 0.549+0.019 0.579+0.016 0.488+0.026

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmas: (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.




64

4.2.6. Tat ve Pusluluk Kaybi

Aroma bilesenleri metabolik tiriinlerdir ve ¢ok cesitlidir. Meyve tiirlerinde genellikle
kabuk tabakasinda yogun olarak bulunurlar ve difiizyonla yayilirlar. Uriinlerin aroma
bilesenleri tiir, ¢esit, olgunluk, yetistirme kosullari, hasat zamani gibi pek cok faktdrden
etkilenmektedir. Ayrica hasat sonras1t donemde de, depolama sicakligi, mekanik zararlanma,
depo atmosferindeki hava bilesimi (CO> ve O miktar), diisiik nem, karisik depolama gibi
pek cok faktér solunum hizin1 ve etilen sentezini gibi faktorler aroma bilesenlerinde
degisime neden olmaktadir. Muhafaza edilen iiriinlerde zaman igerisinde tat kayiplar
meydana gelir. Bu nedenle depolama esnasinda gerceklesen tat kayiplarin1 6nlemek raf dmrii
ve iriin kalitesi bakimindan 6nemlidir. Ayrica hasat sonrasi yapilan uygulamalarin tiriinlerin
aromalarina olumlu veya olumsuz etkilerini ifade etmek adina da onem tasimaktadir.
Yapilan ¢alismada aljinat uygulamasinin tat kaybi {lizerine etkisi Sekil 4.7.’de verilmistir.
Muhafaza edilen meyvelerde muhafaza siiresinin sonunda tat kaybi Bluecrop cesidinde
kontrol uygulamasinda, Blueray ve Patriot ¢esitlerinde ise aljinat uygulamasinda daha diisiik

oranda gerceklesmistir.

Uriinlerin sahip oldugu kalitimsal &zellikler depolama kabiliyetlerinde olumlu ya da
olumsuz etki gdstermektedir. Depolanan {irlinlerde kabuk kalinligi, stoma sayisi, stoma
yogunlugu, tiiylerin varligi, mum tabakasinin varligi gibi yapisal 6zellikler su kayb1 hizina
etki etmektedir. Maviyemislerde meyvenin dis kabugu pus tabakasi ile kaplidir. Sapers vd.,
(1984), maviyemislerde dis katmandaki pus tabakasinin diisiik olmasi1 durumunda isleme ve
depolama sirasinda meyvelerde zararlanma olasiliginin arttigini, bu durumun bazi sizintilara
neden oldugunu ve dolayisiyla meyvedeki biyoaktif bilesiklerde kayiplarin meydana
geldigini bildirmistir. Ayrica arastiricilar maviyemislerde epikutikular mum tabakasinin
meyvelerin  goriiniir 1518 (renk) yansimasindan, molekiillerin ¢evreden alimini
azaltmasindan ve dokularda kaplama materyallerinin tutulabilirligine etkisi olmasindan
dolay1r olduk¢a onem tasidigini belirtmistir. Yapilan calismada aljinat uygulamasinin

pusluluk tabakasi tizerine etkisi Sekil 4.8.’de verilmistir.
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Sekil 4.7. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin %
tat kaybi 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Sekil 4.2.7°de farkli uygulamalara tabi tutulan Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi
meyvelerinin % tat kayb1 6zelligi bakimindan zamana gore degisimleri verilmistir. Bluecrop
cesidine ait grafik incelendiginde aljinat uygulanan meyvelerde muhafazanin 10. ve 20.
giinlinden sonra, kontrol grubunda ise muhafazanin 5. giiniinden itibaren meyvelerde tat
kayb1 6nemli Olciide artis gostermistir. Bluecrop ¢esidinde 20. giin ve daha kisa siire ile
muhafazada aljinat uygulamasinin meyvelerde tat kaybini1 onleyici yonde etki gosterdigi
sOylenebilir. Blueray ¢esidinde kontrol grubunda meyvelerde tat kayiplari dogrusal olarak
artis gostermis, aljinat uygulamasinda ise artis Onemli Olgiide 20. glin sonrasinda
gerceklesmistir. Patriot cesidinde de benzer sekilde kontrol grubunda meyvelerde tat
kayiplar1 dogrusal olarak artis gdstermis, aljinat uygulamasinda ise artis dnemli 6l¢iide 15.
Giin sonrasinda gerceklesmistir. Grafikler incelendiginde Blueray ve Patriot ¢esitlerinde
muhafaza siiresi boyunca aljinat uygulamasinin meyvelerde gergeklesen tat kaybini 6nleyici
yonde etki gosterdigi acikca goriilmektedir. Muhafaza edilen meyvelerde gergeklesen tat

kaybina ait ortalamalar Cizelge 4.11°de sunulmustur.

Cizelge 4.11 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait tat kayb1 (%) iizerine muhafaza siiresinin etkileri

Mubhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot
Aljinat 0.102+0.023 0.066+0.031 0.112+0.006 0.093+0.013
5. Giin Kontrol 0.104+0.024 0.084+0.019 0.121+£0.006 0.103+£0.010
Cesit Ort=SH | 0.080+0.011 0.065+0.010 0.096+0.011
Aljinat 0.113+£0.034 0.178+0.022 0.1224+0.033 0.138+0.018
10. Giin Kontrol 0.215+0.047 0.195+0.013 0.197+0.038 0.202+0.018
Cesit Ort=SH | 0.153+0.018 0.143+0.016 0.148+0.020
Aljinat 0.281+0.013 0.253+0.012 0.219+0.019 0.251+0.012°
15. Giin Kontrol 0.306+0.040 0.302+0.032 0.251+£0.011 0.286+0.018°
Cesit Ort+=SH | 0.241+0.019* 0.243+0.018 0.232+0.010°
Aljinat 0.341+0.028Aa | 0.260+0.003Bb | 0.249+0.008Bb | 0.284+0.017
20. Giin Kontrol 0.351+£0.008Ca | 0.430+0.002Aa | 0.400+0.016Ba 0.394+0.013
Cesit Ort=SH | 0.318+0.012 0.313+0.022 0.325+0.018
Aljinat 0.511+£0.014 0.470+0.008 0.440+0.025 0.473+0.013°
25. Giin Kontrol 0.457+0.044 0.532+0.017 0.462+0.021 0.484+0.019*
Cesit Ort+=SH | 0.431+0.024° 0.457+0.019° 0.404+0.020
Aljinat 0.521+0.006Aa | 0.489+0.027ABb | 0.459+0.015Bb | 0.489+0.013
30. Giin Kontrol 0.459+0.015Cb | 0.671+0.022Aa | 0.533+0.041Ba 0.554+0.034
Cesit Ort+=SH | 0.454+0.017 0.542+0.027 0.463+0.018

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmas: (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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Sekil 4.8. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin %
pusluluk kayb1 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Sekil 4.8.’de farkli uygulamalara tabi tutulan Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi
meyvelerde gerceklesen % pusluluk kaybr 6zelligi bakimindan zamana gore degisiminin
gosterildigi grafikler verilmistir. Bluecrop ¢esidine ait grafik incelendiginde her iki
uygulamada da pusluluk kaybinin muhafazanin 10. giinii sonrasinda artis gosterdigi
goriilmektedir. Aljinat uygulamas1 muhafaza siiresi boyunca meyvelerde meydana gelen
pusluluk kaybini onleyici yonde etki gostermistir. Blueray ¢esidinde aljinat uygulanan
meyvelerde gergeklesen pusluluk kayb1 dogrusal olarak artis gostermis, kontrol grubunda
ise artis muhafazanin 15. giinii ve sonrasinda énemli 6l¢iide artmistir. Patriot ¢esidinde de
benzer sekilde her iki uygulamada pusluluk kaybi muhafazanin 15. giinii sonrasinda artis
gostermistir. Blueray ve Patriot ¢esitlerinde aljinat uygulamasinin pusluluk kaybini énleyici
yonde etki gostermedigi goriilmektedir. Elde edilen bu bulgular ile biitiin ¢esitlerde kontrol
gruplari ile kiyaslandiginda aljinat uygulamasinin meyvelerde albeninin 6nemli bir unsuru
olan ve muhafaza siiresine ve kalitesine olumlu yonde etki saglayan pusluluk tabakasina
zarar vermeyen bir uygulama oldugu sonucu ¢ikarilabilir. Muhafaza edilen meyvelerde

gerceklesen pusluluk kaybina ait ortalamalar Cizelge 4.12°de sunulmustur.

Cizelge 4.12 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait pusluluk kaybi (%) lizerine muhafaza siiresinin
etkileri

Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH

Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.029+0.016Bb | 0.100+0.060Aa | 0.032+0.019Ba 0.054+0.022

5. Gilin Kontrol 0.067+0.023Ba | 0.085+0.024Ab | 0.031+0.019Ca 0.061+0.014
Cesit Ort=SH | 0.102+0.034 0.105+0.024 0.053+0.014

Aljinat 0.082+0.008 0.181+0.009 0.109+0.045 0.124+0.020

10. Giin Kontrol 0.093+0.019 0.123+0.006 0.045+0.010 0.087+0.013
Cesit Ort=SH | 0.133+0.033 0.186+0.027 0.098+0.019

Aljinat 0.225+0.025Ab | 0.252+0.009Aa | 0.134+0.022Ba 0.204+0.020

15. Giin Kontrol 0.327+0.031Aa | 0.151+0.018Bb 0.111+£0.027Ba 0.196+0.036
Cesit Ort=SH | 0.251+0.031 0.226+0.024 0.182+0.027

Aljinat 0.372+0.032Ab | 0.290+0.034Ba 0.230+0.002Ca 0.297+0.025

20. Giin Kontrol 0.392+0.008Aa | 0.241+0.021Bb 0.229+0.029Ba 0.287+0.028
Cesit Ort+=SH | 0.321+0.035 0.282+0.025 0.278+0.027

Aljinat 0.386+0.014 0.392+0.008 0.312+0.016 0.363+0.014

25. Giin Kontrol 0.410+0.029 0.393+0.007 0.323+0.009 0.375+0.016
Cesit Ort=SH | 0.421+0.017 0.456+0.033 0.341+0.010

Aljinat 0.412+0.009 0.416+0.010 0.393+0.007 0.407+0.005

30. Giin Kontrol 0.454+0.016 0.416+0.013 0.393+0.007 0.421+0.011

*Her bir uygulamanin i¢inde g¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmast (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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4.2.7. L* Degeri

Meyvelerde renk albeniyi etkileyen en énemli unsurlardan biridir. Meyvelerde L*
degeri parlaklik diizeyini belirler, 0 ile 100 arasinda deger alir. Muhafaza edilen iiriinlerde
muhafaza siiresi boyunca renk degerlerinde degisimler gozlemlenmektedir. Muhafaza edilen
iriinlerde L* degerlerinde meydana gelen degisim Sekil 4.9.’da sekilsel olarak gdsterilmis,
L* degerlerinde meydana gelen kayiplarin farklt muhafaza giinleri ve farkli ¢esitlere gore

ortalamalar1 ise Cizelge 4.13’te sunulmustur.

Sekil 4.9.’da Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi meyvelerin parlaklik degerlerinde
meydana gelen degisimler gosterilmistir. Bluecrop ¢esidinin degisim grafigi incelendiginde
muhafazanin ilk giinlerinde kontrol grubunda daha yiiksek kayiplar meydana gelmis ancak
muhafazanin 25. giinlinden sonra aljinat uygulanan meyvelerde kayiplar artig gostermistir.
Bu sonuglara gore 25 gilin veya daha kisa siire ile muhafaza edilecek Bluecrop ¢esidi
meyvelerde aljinat uygulamasinin parlaklik degerlerindeki degisimi Onleyici yonde etki
gosterdigi soylenebilir. Blueray ¢esidi meyvelerde meydana gelen degisimler incelendiginde
aljinat uygulamasinin meyvelerde parlaklik degerlerinde meydana gelen degisimleri
onledigi agikga goriilmektedir. Ayni sekilde Patriot ¢esidinde de aljinat uygulamasinin
kontrol grubuna kiyasla parlaklik degerlerinde meydana gelen degisimleri onledigi acikga

gorilmektedir.
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Sekil 4.9. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢cesidi meyvelerin
% L* degeri kayb1 6zelliginin zamana gore degigimi.
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Chiabrando ve Giacalone (2015), aljinat ile kaplanmis 0°C’de depolanan Berkeley
cesidi maviyemiste L* degerinin kontrol ve aljinatla muamele edilmis meyvelerde ¢ok az
bir diisiis gosterdigini belirtmistir. Ayn1 ¢calismada O’Neal ¢esidinde L * degerleri 15 giinliik
depolamadan sonra tiim kaplanmis numunelerinde azalmanin gergeklestigini ve daha sonra
artigint  belirtmistir. Calismadan elde edilen bulgular incelendiginde Chiabrando ve
Giacalone’un bulgularma benzer sekilde, muhafaza siiresinin 15. gilinlinde ele alinan biitiin
cesitlerde L* degeri kayip oranlarinin kontrol grubuna kiyaslandiginda aljinat uygulanan

meyvelerde daha yiiksek oranda oldugu goriilmektedir.

Mannozzi vd. (2017), 4C’de 14 giin siire ile muhafaza edilen maviyemis
meyvelerinde kontrol ve aljinat ile kaplanmis numunelerin L * degerlerinin ilk depolama
giinlerinde artis gosterdigini, daha sonra sabit kaldigini ve altinci depolama giiniinden sonra
azaldiginmi belirtmistir. Sekil 4.9’da verilen grafikler incelendiginde onceki calismalarin
sonuglarina paralel olarak Blueray ve Patriot ¢esitlerinde L* degeri kayiplar1 muhafazanin
5. giiniinden sonra artig gosterirken, Blueray ¢esidinde bu artis muhafazanin 15. giiniinden

sonra gozlemlenmistir (Sekil 4.9.).

Cizelge 4.13 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait L* degeri kaybi (%) lizerine muhafaza siiresinin

etkileri

Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot
Aljinat 0.075+0.006 0.068+0.026 0.043+0.018 0.062+0.011
5. Giin Kontrol 0.101+0.009 0.07840.010 0.050+0.008 0.076+0.009
Cesit Ort+SH | 0.079+0.008 0.055+0.008 0.055+0.007
Aljinat 0.097+0.015 0.068+0.010 0.060+0.014 0.075+0.009
10. Giin Kontrol 0.104+0.008 0.09540.020 0.092+0.011 0.097+0.007
Cesit Ort+SH | 0.095+0.007* 0.070+0.007° 0.073+0.006®
Aljinat 0.102+0.009 0.073+0.011 0.076+0.023 0.083+0.009
15. Giin Kontrol 0.113+0.041 0.096+0.033 0.092+0.005 0.100+0.016
Cesit Ort+SH | 0.102+0.010 0.089+0.008 0.07840.009
Aljinat 0.110+0.004 0.091+0.018 0.082+0.018 0.094+0.008°
20. Giin Kontrol 0.117+0.005 0.109+0.013 0.112+0.003 0.113+0.004?
Cesit Ort+SH | 0.109+0.008 0.111£0.008 0.08940.007
Aljinat 0.148+0.039Aa | 0.102+0.036Bb | 0.108+0.020Bb | 0.120+0.018
25. Giin Kontrol 0.139+0.024Ba | 0.155+0.014Aa | 0.133+0.012Ba | 0.142+0.009
Cesit Ort+SH | 0.127+0.012 0.128+0.011 0.10840.008
Aljinat 0.160+0.031Aa | 0.1184+0.017Bb | 0.113+0.025Bb | 0.130+0.014
30. Giin Kontrol 0.149+0.020Ba | 0.204+0.019Aa 0.139+0.010Ba 0.164+0.013
Cesit Ort=SH | 0.138+0.010 0.156+0.012 0.116+0.008

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmast (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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4.2.8. a* Degeri ve b* Degeri

Meyvelerde a* degeri yesil-kirmizi arasi renk tonlarini ifade eder. Pozitif a* degeri kirmizi ve
tonlarii gosterirken, negatif a* degeri ise yesil ve renk tonlarini ifade etmektedir. Muhafaza edilen
meyvelerin a* degerlerinde meydana gelen kayiplara ait grafikler Sekil 4.10.’da verilmistir.
Grafikler incelendiginde Bluecrop cesidinde meydana gelen kayiplar en yiliksek oranda
aljinat grubunda, Blueray ve Patriot ¢esidinde meydana gelen kayip ise en yliksek oranda

kontrol grubunda meydana gelmistir.

Sekil 4.10.°da Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi maviyemis meyvelerin a*
degerlerinde meydana gelen degisimler sekilsel olarak gosterilmistir. Bluecrop cesidine ait
grafik incelendiginde muhafazanin 15. gilinline kadar gegen silirede aljinat uygulanan
meyvelerde daha diisiik oranda kayip ger¢eklesmis, ancak muhafazanin 20. giiniinde aljinat
uygulanan meyvelerde a* degeri kaybinda 6nemli bir artis gézlemlenmistir. Bu durumda a*
degeri kayb1 bakimindan Bluecrop ¢esitlerinin 15 giin ve daha kisa siire ile muhafazasinda
aljinat uygulamasi Onerilebilir. Blueray ¢esidine ait grafik incelendiginde her ne kadar
muhafazanin 25. giiniinde meydana gelen kayiplar arasinda 6nemli fark gozlemlenmese de
aljinat uygulamasi muhafaza siiresince meydana gelen kayiplari Onleyici yonde etki
gosterdigi goriilmektedir. Patriot c¢esidinde ise kontrol grubu ile kiyaslandiginda
muhafazanin 15. giinli ve sonrasinda aljinat uygulamasinin meyvelerde a* degerlerinde
meydana gelen kaybi Onleyici yonde etki gosterdigi goriilmektedir. Muhafaza edilen
meyvelerde a* degerlerinde meydana gelen kayiplara ait ortalamalar Cizelge 4.14’te

sunulmustur.
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Sekil 4.10. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin

% a* degeri kayb1 6zelliginin zamana goére degisimi.
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Cizelge 4.14 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait a* degeri kayb1 (%) ilizerine muhafaza siiresinin

etkileri
Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot
Aljinat 0.038+0.018 0.060+0.021 0.163+0.020 0.087+0.022
5. Giin Kontrol 0.183+0.095 0.137+0.034 0.086+0.038 0.135+0.034
Cesit Ort=SH | 0.122+0.0322 0.089+0.015° 0.098+0.020°
Aljinat 0.178+0.033 0.086+0.007 0.2174+0.048 0.160+0.026
10. Giin Kontrol 0.203+£0.014 0.137+0.014 0.173+£0.052 0.171+0.019
Cesit Ort=SH | 0.186+0.012 0.121+0.009 0.165+0.023
Aljinat 0.206+0.030 0.144+0.051 0.2194+0.105 0.190+0.037
15. Giin Kontrol 0.205+0.027 0.174+0.076 0.190+0.025 0.190+0.025
Cesit Ort=SH | 0.204+0.014 0.166+0.023 0.176+0.027
Aljinat 0.368+0.112 0.160+0.037 0.254+0.099 0.261+0.054
20. Giin Kontrol 0.257+0.093 0.186+0.051 0.460+0.251 0.301+0.089
Cesit Ort=SH | 0.276+0.037 0.183+0.017 0.299+0.066
Aljinat 0.443+0.100 0.227+0.071 0.308+0.079 0.326+0.053
25. Giin Kontrol 0.350+0.068 0.224+0.083 0.223+0.015 0.266+0.038
Cesit Ort=SH | 0.348+0.048 0.235+0.031 0.290+0.037
Aljinat 0.473£0.112 0.267+0.065 0.430+0.121 0.390+0.060
30. Giin Kontrol 0.370+0.195 0.327+0.121 0.606+0.122 0.435+0.087
Cesit Ort=SH | 0.396+0.054 0.308+0.037 0.466+0.065

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin
karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.

B* degeri sari-mavi renk tonlarmi ifade etmektedir. Pozitif b* degeri sar1 ve renk
tonlarini temsil ederken negatif b* degeri ise mavi ve tonlarini ifade etmektedir. Meyvelerin
b* degerlerinde meydana gelen kayiplar Sekil 4.11.’de verilmistir. Grafikler incelendiginde
Blueray ve Bluecrop ¢esidinde meydana gelen kayiplar en yiiksek oranda aljinat grubunda,
Patriot ¢esidinde meydana gelen kayiplar en yiiksek oranda kontrol grubunda meydana
geldigi goriilmektedir. Muhafaza edilen meyvelerde b* degerinde gerceklesen kayiplar
sekilsel olarak Sekil 4.11°de gosterilmis, kayiplara ait ortalamalar ise Cizelge 4.15°te

sunulmustur.
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Sekil 4.11. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin

% b* degeri kayb1 6zelliginin zamana gore degisimi.



76

Sekil 4.11.’de Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi maviyemislerin % b* degeri
kayb1 Ozelligi bakimindan zamana gore degisimlerini gosteren grafikler verilmistir.
Grafikler incelendiginde aljinat uygulanan Bluecrop ¢esidinde meydana gelen kayiplarin
kontrol grubu ile yakin veya daha yiiksek degerlere sahip oldugu dolayisiyla aljinat
uygulamasinin b* degeri kaybini 6nleyici yonde 6nemli bir etki gostermedigi goriilmektedir.
Blueray ¢esidine ait grafik incelendiginde 20 giin veya daha kisa siire ile muhafaza edilecek
meyvelerde aljinat uygulamasimin b* degerinde meydana gelen kaybi onleyici yonde etki
gosterdigi goriilmektedir. Patriot ¢esidinde ise meydana gelen kayiplar iki grup arasinda
paralel olarak ilerleme gostermis muhafaza siiresi boyunca aljinat uygulamasi b* degerinde
meydana gelen kayiplart onleyici yonde etki gosterdigi goriilmektedir. Muhafaza edilen
meyvelerin b* degerlerinde meydana gelen kayiplara ait ortalamalar Cizelge 4.15°te

sunulmustur.

Cizelge 4.15 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait b* degeri kayb1 (%) tlizerine muhafaza siiresinin

etkileri

Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.168+0.075 0.211+0.044 0.119+0.034 0.166+0.030

5. Giin Kontrol 0.233+0.134 0.316+0.046 0.148+0.059 0.232+0.050
Cesit Ort=SH | 0.211+0.034®* | 0.243+0.024° 0.158+0.025?

Aljinat 0.263+0.028 0.248+0.04 0.205+0.013 0.239+0.018

10. Giin Kontrol 0.238+0.021 0.343+0.056 0.243+0.024 0.274+0.025
Cesit Ort=SH | 0.262+0.020 0.296+0.030 0.216+0.013

Aljinat 0.280+0.054 0.286+0.055 0.207+0.009 0.258+0.026

15. Giin Kontrol 0.275+0.062 0.365+0.054 0.262+0.024 0.300+0.030
Cesit Ort=SH | 0.284+0.026 0.334+0.023 0.260+0.018

Aljinat 0.303+0.073 0.343+0.042 0.319+0.035 0.322+0.027

20. Giin Kontrol 0.324+0.023 0.367+0.026 0.398+0.045 0.363+0.019
Cesit Ort=SH | 0.309+0.026 0.398+0.047 0.337+0.030

Aljinat 0.418+0.073 0.408+0.107 0.322+0.169 0.383+0.063

25. Giin Kontrol 0.351+0.039 0.393+0.097 0.487+0.133 0.411+0.053
Cesit Ort=SH | 0.369+0.025 0.436+0.038 0.389+0.062

Aljinat 0.449+0.078 0.481+0.175 0.623+0.038 0.518+0.062

30. Giin Kontrol 0.438+0.092 0.395+0.105 0.641+0.024 0.491+0.056
Cesit Ort=SH | 0.462+0.031 0.505+0.058 0.662+0.034

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmas: (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmasi (stitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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4.2.9. Hue Degeri ve Kroma Degeri

Hue degeri a* ve b* degerlerinin X ekseni ile yaptig1 a¢iyr ifade etmektedir.
Muhafaza edilen meyvelerin Hue degerlerinin degisimi Sekil 4.12.’de verilmistir. Reque vd.,
(2014) muhafaza edilen maviyemislerde hue degerinde meydana gelen azaligin antosiyanin
kaybiyla sonuglanan fenolik bilesiklerin oksidasyonu veya yogunlasma reaksiyonlarindan
kaynaklandigini belirtmistir. Muhafaza siiresinin sonunda Bluecrop ¢esidinde kontrol grubu
meyvelerinde daha diisiik oranda kayip olurken, Blueray ve Patriot ¢esidi meyvelerde aljinat

uygulanan meyvelerde daha diisiik oranda kayip oldugu goriilmektedir.

Kroma degeri meyvelerde renklerin canlilik ve donukluk degerlerini belirtmektedir.
Muhafaza edilen iiriinlerde zaman igerisinde diger kalite kriterlerinde oldugu gibi renk
degerlerinde de azalma meydana gelir. Sekil 4.13.’te meyvelerin Kroma degerlerinde
meydana gelen kayiplar incelendiginde muhafaza siiresinin sonunda Bluecrop ¢esidinde
uygulamalara ait kayip ortalamalar1 arasinda énemli fark bulunmadigi, Blueray c¢esidinde
aljinat uygulanan meyvelerde daha yiiksek oranda kayip oldugu, Patriot ¢esidinde ise

kayiplarin aljinat uygulanan meyvelerde daha diisiik oranda oldugu goriilmektedir.

Sekil 4.12.”de Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢cesidi maviyemis meyvelerinin % Hue
degeri kayb1 6zelligi bakimindan zamana gore degisimi verilmistir. Bluecrop ¢esidine ait
grafik incelendiginde muhafazanin ilk 10 giinlinde aljinat uygulamasinin hue degerinde
meydana gelen kayb1 6nemli 6l¢iide 6nledigi goriilmektedir. Ayrica 15. Giinde iki uygulama
arasindaki fark goz ardi edilirse 25 giin veya daha az siire ile muhafaza edilecek Bluecrop
cesidi meyvelerde aljinat uygulamasi hue degeri kaybini 6nlemek agisindan 6nerilebilir.
Blueray ¢esidinde uygulamalar arasindaki farklilik incelendiginde 25. Gilinde meydana gelen
diisiik orandaki farklilik goz ardi edilirse aljinat uygulamasi hue degeri kaybini 6nlemek
acisindan Onerilebilir. Patriot ¢esidine ait grafikte her iki gruptaki meyvelerde de
muhafazanin 30. giiniinde hue degeri kayb1 bakimindan 6nemli artiglar meydana gelmistir.
Sonuglar incelendiginde 10 giin veya daha uzun siire ile muhafaza edilecek Patriot ¢esidi
meyvelerde aljinat uygulamasinin hue degerinde meydana gelen kayb1 azaltic1 yonde etki

gosterdigi goriilmektedir.
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Sekil 4.12. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray ¢esidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin

% Hue degeri kayb1 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Sekil 4.13. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray gesidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin

% Kroma degeri kaybi 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Sekil 4.13.’te Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi meyvelerin % Kroma degeri kaybi
ozelligi bakimindan zamana gore degisimlerini gosteren grafikler verilmistir. Bluecrop
cesidinde meydana gelen degisimler incelendiginde 10 giin ve daha kisa siire ile muhafaza
edilecek Bluecrop ¢esidi meyvelerde aljinat uygulamasinin kayiplari 6nleyici etki gosterdigi,
10. Giinden sonra aljinat uygulanan meyvelerde de gergeklesen kayiplarin hizla artis ile
birlikte muhafaza siiresinin devaminda kontrol grubu ile benzer degerlere ulastig
gorilmektedir. Blueray ¢esidinde aljinat uygulanan meyvelerde meydana gelen degisimin
20. Giin itibariyle hizla artis gosterdigi goriilmektedir. Kontrol grubu ile kiyaslandiginda 20
giin veya daha kisa siire ile muhafaza edilmesi planlanan Blueray ¢esidi meyvelerde aljinat
uygulamasinin Kroma degerlerinde meydana gelen kayb1 6nleyici yonde etki gosterecegi
sOylenebilir. Patriot ¢esidinde ise aljinat uygulamasinin muhafaza siiresi boyunca Kroma
degerinde meydana gelen kayiplar1 onleyici yonde etki gosterdigi agikca goriilmektedir.
Mubhafaza edilen meyvelerin Hue degerlerinde meydana gelen kayiplara ait ortalamalar
Cizelge 4.16°da, Kroma degerlerinde meydana gelen kayiplara ait ortalamalar ise Cizelge

4.17°de sunulmustur.

Mannozzi vd. (2017), yaptiklar1 ¢alismada 14 giinliik muhafazanin sonunda
kroma degeri ortalamasinin aljinat uygulanan meyvelerde daha oldugunu belirtmistir. Ayrica
meyvelerde kroma degeri bakimindan ilk 10 giin hizl bir diislis, muhafazanin 14. Giiniinde
ise hizli bir artis gozlemlendigini ifade etmistir. Calismadan elde edilen bulgular
incelendiginde hue degeri kayip ortalamalar1 bakimindan Mannozzi’nin aksine muhafazanin
14. giiniinde meydana gelen kayiplarda bir azalma gozlemlenmemistir. Ayrica Blueray ve
Patriot cesitlerinde aljinat uygulanan meyvelerde hue degerinde meydana gelen kayip
oraninin daha diisiik seviyede oldugu goriilmektedir. Muhafaza edilen meyvelerin Hue
degeri ve Kroma degerlerinde meydana gelen kayiplara ait ortalamalar Cizelge 4.6 ve

Cizelge 4.7°de sunulmustur.
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Cizelge 4.16 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait Hue degeri kayb1 (%) lizerine muhafaza siiresinin

etkileri
Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+=SH
Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.102+0.053 0.095+0.051 0.101+0.024 0.100+0.022

5. Giin Kontrol 0.101+0.006 0.115+0.031 0.052+0.028 0.090+0.015
Cesit Ort=SH | 0.114+0.015° 0.100+0.023° 0.097+0.016°

Aljinat 0.106+0.041 0.144+0.021 0.107+0.040 0.119+0.019

10. Giin Kontrol 0.151+0.026 0.158+0.028 0.122+0.015 0.144+0.013
Cesit Ort+SH | 0.151+0.017 0.165+0.013 0.132+0.020

Aljinat 0.185+0.049 0.191+0.032 0.141+0.010 0.172+0.019

15. Giin Kontrol 0.156+0.057 0.200+0.049 0.214+0.038 0.190+0.026
Cesit Ort+SH | 0.182+0.022 0.234+0.028 0.195+0.047

Aljinat 0.225+0.078 0.201+0.043 0.177+0.015 0.201+0.027

20. Giin Kontrol 0.248+0.007 0.217+0.093 0.298+0.047 0.254+0.032
Cesit Ort+SH | 0.242+0.030 0.246+0.029 0.230+0.035

Aljinat 0.239+0.047 0.228+0.092 0.190+0.113 0.21940.045

25. Giin Kontrol 0.282+0.073 0.218+0.029 0.306+0.035 0.269+0.028
Cesit Ort+SH | 0.293+0.038 0.272+0.036 0.264+0.036

Aljinat 0.393+0.099 0.233+0.020 0.445+0.054 0.357+0.046

30. Giin Kontrol 0.307+0.092 0.294+0.049 0.599+0.061 0.400+0.061
Cesit Ort+SH | 0.363+0.043 0.327+0.030 0.546+0.045

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin
karsilastirilmast (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.

Cizelge 4.17 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait Kroma degeri kayb1 (%) lizerine muhafaza siiresinin

etkileri

Mubhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH

Bluecrop Blueray Patriot

Aljinat 0.093+0.053 0.105+0.038 0.124+0.015 0.107+0.020

5. Giin Kontrol 0.210+0.108 0.19240.079 0.156+0.042 0.186+0.041
Cesit Ort+SH | 0.157+0.033 0.158+0.023 0.133+0.013

Aljinat 0.217+0.040 0.161+0.023 0.154+0.019 0.177+0.017

10. Giin Kontrol 0.219+0.058 0.23940.056 0.223+0.021 0.227+0.024
Cesit Ort+SH | 0.200+0.019 0.219+0.022 0.180+0.015

Aljinat 0.220+0.016 0.187+0.066 0.187+0.016 0.198+0.021

15. Giin Kontrol 0.221+0.021 0.2584+0.034 0.228+0.024 0.236+0.015
Cesit Ort+SH | 0.214+0.018 0.242+0.027 0.204+0.014

Aljinat 0.244+0.037 0.205+0.044 0.208+0.033 0.219+0.020

20. Giin Kontrol 0.259+0.010 0.260+0.064 0.28440.081 0.268+0.030
Cesit Ort+SH | 0.233+0.018 0.250+0.022 0.238+0.022

Aljinat 0.287+0.050 0.304+0.079 0.253+0.041 0.281+0.030

25. Giin Kontrol 0.281+0.019 0.27140.024 0.343+0.065 0.298+0.023
Cesit Ort+SH | 0.266+0.033 0.307+0.055 0.314+0.029

Aljinat 0.326+0.042 0.328+0.092 0.375+0.007 0.343+0.030

30. Giin Kontrol 0.323+0.064 0.28940.047 0.43540.047 0.349+0.034
Cesit Ort+SH | 0.337+0.021 0.379+0.038 0.421+0.035

*Her bir uygulamanin i¢inde g¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin

karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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4.2.10. SCKM Miktari

Suda ¢oziinebilir kuru madde miktarinin biiyiik bir kismini sekerler olusturur.
Dolayisiyla tirtinlerin tatlarina dogrudan etki gosterirler ve miktar1 olgunlukla birlikte artis
gosterir. Bu nedenle asitlik ile birlikte hasat 6ncesi donemde 6nemli bir olgunluk kriteri olma
Ozelligini tagir. Muhafaza edilen meyvelerde su kaybi ile birlikte {iriinler konsantre bir hal
alir ve suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarinda artis meydana gelir. Bu nedenle de hasat

sonrast donemde ise dnemli bir kalite kriteridir (Karagali., 2014a).

Sekil 4.14.’te Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi meyvelerin SCKM miktari
bakimindan zamana gore degisimlerini gosteren grafikler verilmistir. Bluecrop cesidine ait
grafik incelendiginde 15 giin veya daha kisa siire ile muhafazada aljinat uygulanan
meyvelerde meydana gelen artisin daha diisiik oranda gerceklestigi, muhafaza siiresinin 15.
giinlinden sonra uygulamalarin SCKM miktarindaki degisime etkileri arasinda onemli
farkliliklar olmadig1r goriilmektedir. Blueray c¢esidi meyvelerde her iki uygulamada da
meyvelerin SCKM miktarinda meydana gelen artig biiylik oranda 20. glinden sonra
gerceklesmis, muhafazanin 25. giiniinde aljinat uygulanan meyvelerde daha diisiik SCKM
miktar1 gozlemlenmis, 30. giinde ise benzer degerler gozlemlenmistir. Patriot ¢esidinde ise
aljinat uygulanan meyvelerde SCKM miktarinda muhafazanin 10. ve 30. giiniinde hizh
artiglar gozlemlenmistir. Kontrol grubu ile kiyaslandiginda 25 giin ve daha kisa siire ile
muhafaza edilecek Patriot ¢esidi meyvelerde aljinat uygulamasinin SCKM miktarindaki

artis1 onleyici yonde etki gosterdigi goriilmektedir.
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Sekil 4.14. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray gesidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin
SCKM miktar1 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Muhafaza edilen meyvelerde su kaybina bagli olarak olgunlasma ile birlikte meyve
suyundaki SCKM miktarlarinda artiglar gergeklesmektedir. Mannozzi vd (2017), aljinat
uygulanmis meyveler ve kontrol grubu meyvelerine ait SCKM ve pH degerlerinde anlamli
bir fark tespit edilmedigini, SCKM miktar1 bakimindan muhafazanin 10. giiniinde diisiik
diizeyde farkliliklar gozlendigini, aljinat grubu meyvelerinin kontrol grubuna kiyasla daha
yiksek SCKM miktarina sahip oldugunu belirtmistir. Sekil 4.14. incelendiginde
Mannozzi’nin aksine Blueray ve Bluecrop ¢esitlerinde olgiilen SCKM miktar1 aljinat
uygulanan meyvelerde daha diisiik oldugu belirlenmistir. Patriot ¢cesidinde ise kontrol grubu
ve aljinat uygulanan meyvelerin SCKM miktar1 degisimleri incelendiginde muhafazanin 10.
giiniinde onemli bir fark olmadig1 goriilmektedir. Meyve suyu pH’t bakimindan ise
Mannozzi’nin aksine biitlin ¢esitlerde muhafaza siiresinin 10. gliniinde pH degerlerinde
onemli artislar gézlemlenmistir. Chiabrando ve Giacalone (2017), suda ¢6ziinebilir kuru
madde iceriginin maviyemis depolamasi sirasinda 6nemli dl¢giide azaldigini belirtmistir. Bu
ifadenin aksine ¢aligmadan elde edilen bulgulara gore tiim ¢esitlerde ve uygulamalarda
SCKM miktarinda artis oldugu goézlemlenmistir. Medina ve Jamallo (2020), 20 giinliik
muhafaza siiresi boyunca aljinat uygulanan meyvelerde kontrol grubu ile benzer degerler
Olciildiiglinii ve yapilan uygulamanin 6nemli etkisi olmadigini belirtmistir. Elde edilen
bulgular incelendiginde ise Medina ve Jamallo’nun aksine aljinat uygulanan meyvelerde
muhafazanin ilk 20 giiniinde Slgiilen degerler kontrol grubuna kiyasla daha diisiik olup,
aljinat uygulamasinin SCKM miktarinda meydana gelen artis1 baskiladigi goriilmektedir.
Muhafaza edilen meyvelerde SCKM miktarina iliskin ortalamalar Cizelge 4.18°de

sunulmustur.
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Cizelge 4.18 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait SCKM Miktar1 (%) lizerine muhafaza siiresinin

etkileri
Muhafaza | Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot
Aljinat 10.000+0.000 10.333+0.882 8.000+0.577 9.444+0.475
5. Giin Kontrol 11.830+1.090 10.67+1.200 9.000+0.000 10.500+0.624
Cesit Ort=SH | 10.242+0.530* 10.000+0.408° 9.075+0.332%
Aljinat 11.767+0.285 10.667+0.333 10.500+0.289 10.978+0.250°
10. Giin Kontrol 12.300+0.115 10.900+0.208 10.400+0.208 11.200+0.299?
Cesit Ort=SH | 12.142+0.185* 11.183+0.197° 10.808+0.198°
Aljinat 12.667+0.333 11.400+0.529 11.670+1.090 11.911+0.411
15. Giin Kontrol 12.333+0.667 11.333+0.333 11.800+0.351 11.822+0.278
Cesit Ort+SH | 12.658+0.196 12.142+0.356 12.450+0.403
Aljinat 13.000+0.289Aa | 11.667+0.667Ba | 12.333+0.167ABb | 12.333+0.289
20. Giin Kontrol 13.667+0.333Aa | 11.833+0.167Ba | 13.867+£0.067Aa 13.122+0.341
Cesit Ort=SH | 13.425+0.253 12.375+0.296 13.175+0.284
Aljinat 14.133+0.481 13.000+0.577 12.800+0.416 13.311+0.323°
25. Giin Kontrol 14.267+0.371 13.900+0.265 13.930+1.030 14.033+0.332?
Cesit Ort=SH | 14.000+0.241 13.825+0.246 13.850+0.332
Aljinat 14.333+0.333 13.867+0.318 14.567+0.384 14.256+0.201
30. Giin Kontrol 14.733+0.657 14.000+0.577 14.533+0.521 14.422+0.313
Cesit Ort=SH | 14.400+0.294 14.408+0.255 14.783+0.234

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin
karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.

4.2.11. Meyve Suyu pH’1

PH degeri siv1 iiriindeki hidrojen iyonlarinin — logaritmasinin ifade edilmesiyle elde
edilen bir 6l¢ii birimidir. Meyve sularinda meyve suyu pH’1 degerleri genellikle 3.0-4.0
arasinda degisim gostermekte, sebzelerde ise bu degerler spesifik olarak domateslerde 4.5
diizeylerinde, diger sebzelerde ise genel olarak 5.2-6.5 arasinda degismektedir. Meyve
suyunda pH degerlerinde meydana gelen degisimler enzim aktiviteleri, patojen zarari ve
dayaniklilik, aroma gibi 6nemli 6zellikler {izerinde etki gostermektedir. Muhafaza edilen
tiriinlerde gerceklesen su kaybi ile birlikte meyve suyu pH diizeyi zamanla artig gosterir.
Calismada 30 giin siire ile muhafaza edilen meyvelerin meyve suyu pH’1 diizeylerinde

meydana gelen degisimler Sekil 4.15.’te verilmistir.
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Sekil 4.15. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray gesidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin
meyve suyu pH’1 6zelliginin zamana gore degigimi.
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Sekil 4.15.’te farkli uygulamalara tabi tutulan Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi
maviyemis meyvelerine ait meyve suyu pH’it bakimindan zamana gore degisiminin
gosterildigi grafikler verilmistir. Bluecrop c¢esidine ait grafik incelendiginde aljinat
uygulanan meyvelerde muhafazanin 15. gliniinden sonra, kontrol grubunda ise muhafazanin
25. giinlinden sonra meyve suyu pH’1 degerlerinde dnemli 6l¢iide yiikselis gergeklestigi
goriilmektedir. Aljinat uygulamasinin 20 giin ve daha kisa siire ile muhafaza edilecek
Bluecrop ¢esidi meyvelerde meyve suyu pH’1 degerinde meydana gelen artig1 6nleyici yonde
etki gosterdigi sOylenebilir. Blueray ¢esidi meyvelerde meydana gelen meyve suyu pH’1
degisimi incelendiginde kontrol grubu meyvelerinde muhafazanin 5. ve 15. giinlerinden
sonra, aljinat uygulanan meyvelerde ise muhafazanin 15. giiniinden sonra dnemli Olciide
artisin gerceklestigi goriilmektedir. Bu durumda aljinat uygulamasinin 20 giin ve daha kisa
siire ile muhafaza edilecek Blueray c¢esidi meyvelerde meyve suyu pH’1 degerinde meydana
gelen yiikselisi Onleyici yonde etki gosterdigi sdylenebilir. Patriot ¢esidinde ise her iki
uygulamada da muhafazanin 5. ve 20. giinleri sonrasinda meyve suyu pH’1 degerlerinde hizl
bir artis gerceklestigi goriilmektedir. Aljinat uygulamasi kontrol grubuna kiyasla muhaftaza
siiresi boyunca meyve suyu pH’1t degerinde meydana gelen artis1 onleyici yonde etki

gostermistir.

Medina ve Jamallo (2020), yaptig1 caligsmada aljinat uygulamasinin meyve suyu pH’1
degerinde meydana gelen degisimlere herhangi bir etki gostermedigini ve pH degerlerinin
2.5 civarinda oldugunu belirtmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde Medina ve
Jamallo’nun aksine aljinat uygulamasinin meyve suyu pH’1 6zelliginde meydana gelen
degisimler Tlizerine etki gosterdigi goriilmektedir. Mannozzi vd. (2017), aljinat
uygulamasinin meyve suyu pH’1 bakimindan 6nemli bir etki géstermedigini, muhafazanin
14. giiniinde pH degerlerinin kontrol grubunda 4.1 iken aljinat grubunda 4.03 oldugunu
belirtmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde muhafaza siirelerine ve ¢esitlere gore
degisim gostermekle birlikte aljinat uygulamasinin meyve suyu pH’1 6zelligi iizerine etki
gosterdigi goriilmektedir. Muhafaza edilen meyvelerin meyve suyu pH’1 6zelliklerine iliskin

ortalamalar Cizelge 4.19’da sunulmustur.



Cizelge 4.19 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait Meyve Suyu pH’1 lizerine muhafaza siiresinin
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etkileri
Muhafaza Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot
Aljinat 3,247+0,041Ab | 3,250+0,011Aa | 3,033+0,067Ba 3,177+0,042
5. Giin Kontrol 3,327+0,038Aa | 3,227+0,038Aa | 3,057+0,077Ba 3,203+0,048
Cesit Ort+=SH | 3,200+0,036 3,244+0,017 2,917+0,070
Aljinat 3,293+0,058 3,273+0,023 3,347+0,053 3,304+0,026
10. Giin Kontrol 3,390+0,116 3,347+0,069 3,413+0,063 3,383+0,044
Cesit Ort+SH | 3,297+0,047 3,292+0,035 3,218+0,063
Aljinat 3,307+0,014 3,310+0,000 3,387+0,033 3,334+0,017
15. Giin Kontrol 3,427+0,033 3,373+0,109 3,423+0,127 3,408+0,050
Cesit Ort+=SH | 3,357+0,031 3,372+0,040 3,387+0,046
Aljinat 3,493+0,054 3,450+0,063 3,420+0,114 3,454+0,042
20. Giin Kontrol 3,467+0,148 3,440+0,078 3,583+0,253 3,497+0,090
Cesit Ort+SH | 3,449+0,037 3,434+0,047 3,483+0,067
Aljinat 3,593+0,139 3,557+0,048 3,543+0,037 3,564+0,044
25. Giin Kontrol 3,517+0,102 3,540+0,099 3,650+0,032 3,569+0,047
Cesit Ort+SH | 3,535+0,052° 3,518+0,040° 3,568+0,021°
Aljinat 3,780+0,112Aa | 3,667+0,082ABa | 3,547+0,067Bb 3,664+0,056
30. Gin Kontrol 3,787+0,072Aa | 3,593+0,087Ba 3,827+0,078 Aa 3,736+0,053
Cesit Ort+=SH | 3,754+0,044 3,585+0,038 3,722+0,041

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin
karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.

4.2.12. TEA Miktari

Meyvelerde tat unsurunda onemli etkilerde bulunan sekerler ve organik asitler

solunum metabolizmasinin énemli enerji kaynaklarindandir. Meyvelerde solunum oraninin

artmasi ile birlikte organik asitlerin par¢alanma hizinda meydana gelen artis ile birlikte

organik asit miktarinda azalma gerceklestigi belirtilmistir (Chiabrando ve Giacalone, 2015;

Kaynas, 2017). Muhafaza edilen meyvelerde meydana gelen TEA diizeylerindeki degisimler

Sekil 4.16.’da verilmistir. Grafikler incelendiginde muhafaza siiresinin sonunda Bluecrop ve

Blueray ¢esitlerinde yapilan aljinat uygulamasinin meyvelerde TEA miktarindaki azalmay1

Onleyici etki gosterdigi gozlemlenirken, Patriot ¢esidinde kontrol grubunda daha yiiksek

TEA degeri gézlemlenmistir.
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Sekil 4.16. Farkli uygulamalara tabi tutulan (a) Bluecrop, (b) Blueray gesidi ve (c) Patriot ¢esidi meyvelerin
TEA 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Sekil 4.16.’da farkli uygulamalara tabi tutulan Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi
maviyemis meyvelerine ait TEA miktar1 bakimindan zamana gore degisiminin gosterildigi
grafikler verilmistir. Bluecrop ¢esidi meyvelere ait grafik incelendiginde aljinat uygulanan
meyvelerde TEA miktarinda meydana gelen azalma 6nemli dlgiide muhafazanin 5. ve 25.
Giinlerinden sonra gerceklesmis, kontrol grubunda ise grafik daha dogrusal sekilde
olusmustur. Blueray ¢esidinde aljinat uygulanan meyvelerde TEA miktarinda azalis
dogrusal sekilde iken kontrol grubunda 5.,15. ve 20. giinlerden sonra hizli sekilde azalma
gostermistir. Blueray ve Bluecrop ¢esitlerinde muhataza siiresi boyunca kontrol grubuna
kiyasla aljinat uygulamasinin TEA miktarinda meydana gelen azalis1 dnleyici yonde etki
gosterdigi acikga goriilmektedir. Patriot ¢esidinde ise kontrol grubunda azalma dogrusal
sekilde gerceklesmis, aljinat uygulanan meyvelerde ise muhafazanin 5. ve 25. giinlerinden
sonra TEA miktarinda onemli 6l¢iide azalma gozlemlenmistir. Meydana gelen degisimler
incelendiginde aljinat uygulamasiin Patriot ¢esidinde TEA miktarinda meydana gelen

azalmay1 Onleyici yonde onemli bir etki gostermedigi sOylenebilir.

Chiabrando ve Giacalone (2015), meyvelerde titre edilebilir asitlik degerleri zamanla
onemli Ol¢tide azaldigini, 15 ila 30 giinliik depolamanin ardindan aljinat ile muamele edilen
maviyemiste, kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek TEA degeri gosterdigini belirtmistir.
Sekil 4.16. incelendiginde bu sonuglara paralel olarak Bluecrop ve Blueray cesidinde
muhafazanin 15 ve 30. giinlerinde aljinat uygulanan meyvelere ait TEA degerlerinin kontrol
grubundan daha yiiksek oldugu goézlemlenmistir. Patriot ¢esidinde ise 15. giinde onemli
farklilik olmasa da 30. giinde aljinat grubuna ait TEA degeri kontrol grubuna oranla daha
yiiksek oranda azalma gdstermistir. Bu bilgiler 1s18inda depolama siiresince titre edilebilir
asit degerinin azalmasi seklindeki elde edilen bulgular literatiir ile benzerlik gostermektedir.
Gozlemlenen bu etkinin yiizey kaplama uygulamalarinin solunum ve diger metabolik
olaylar1 yavaslatmasindan kaynaklandigi sdylenebilir. Muhafaza edilen meyvelerin TEA

miktarlarina iliskin ortalamalar Cizelge 4.20’de sunulmustur.



Cizelge 4.20 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait TEA Miktar1 (%) tizerine muhafaza siiresinin
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etkileri
Muhafaza | Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot
Aljinat 0,392+0,025 0,397+0,009 0,446+0,051 0,411+0,019?
5. Giin Kontrol 0,327+0,031 0,385+0,055 0,425+0,070 0,379+0,031°
Cesit Ort+SH | 0,35140,016 0,388+0,012 0,484+0,032
Aljinat 0,350+0,032 0,371+£0,011 0,352+0,017 0,358+0,011
10. Giin Kontrol 0,303+0,045 0,317+0,033 0,369+0,008 0,330+0,019
Cesit Ort=SH | 0,323+0,017% 0,332+0,013° 0,381+0,015°
Aljinat 0,341+0,064 0,322+0,025 0,334+0,025 0,332+0,021
15. Giin Kontrol 0,280+0,004 0,303+0,026 0,320+0,010 0,301+0,010
Cesit Ort=SH | 0,306+0,023° 0,310+0,023° 0,339+0,011*
Aljinat 0,331+0,012 0,291+0,016 0,308+0,008 0,310+0,009?
20. Giin Kontrol 0,236+0,002 0,250+0,027 0,285+0,005 0,257+0,011°
Cesit Ort=SH | 0,283+0,013% 0,275+0,012° 0,310+0,023*
Aljinat 0,294+0,033Aa | 0,257+0,038Ba | 0,308+0,050Aa 0,286+0,022
25. Giin Kontrol 0,222+0,034Bb | 0,240+0,013ABa | 0,257+0,021Ab 0,240+0,013
Cesit Ort+SH | 0,248+0,015 0,254+0,013 0,287+0,015
Aljinat 0,212+0,006Aa | 0,215+0,016Aa | 0,189+0,036Ab 0,205+0,012
30. Giin Kontrol 0,184+0,008 ABb | 0,159+0,015Bb | 0,217+0,060Aa 0,187+0,020
Cesit Ort+SH | 0,188+0,012 0,171+0,011 0,237+0,021

*Her bir uygulamanin iginde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin
karsilastirilmasi (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.

4.2.13. SCKM/Asit Orani

Meyvelerin SCKM/Asit oran1 ‘Olgunluk Indeksi’ olarak ta tanimlanir. Muhafaza

stiresince meyvelerin biyokimyasal igeriklerinde meydana gelen degisimler, bu oranin artis

gostermesine neden olur. Ballinger ve Kushman., (1970) Diisiik SCKM/ASIT oraninin,

meyve kalitesinin artis1 lizerinde etkili oldugunu ifade etmistir. Galletta vd. (1971),

SCKM/Asit oranini maviyemislerde meyve kalitesi bakimindan ii¢ simifa ayirmigtir: 1.

Smifta SCKM/Asit degerleri 18'den kiiciik olan c¢esitlerin iyi kaliteye sahip oldugunu; 2.

Smifta 18 ve 32 arasinda SCKM/Asit degerleri olan gesitlerin orta seviyede kaliteye sahip

oldugunu ve 2. Smifta 32'den yliksek SCKM/Asit degeri olan ¢esitler icin meyve kalitesi

diisiik olacagini belirtmistir. Hasat sonrast bozulmalara neden olan organizmalara karsi

direng i¢in yiiksek boylu maviyemis ¢esitlerinde 6.5 veya daha yiliksek SCKM/Asit orani

onerilmistir (Galletta, 1975). Meyvelerin SCKM/Asit oran1 degerlerine meydana gelen bu

kayiplarin gesitlere ve zamana gore degisimleri Sekil 4.17.’de sekilsel olarak gosterilmistir.
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SCKM/ASIT oram1 6zelliginin zamana gore degisimi.
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Sekil 4.17.’de Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi yaban meyvelerinin SCKM/Asit
oran1 bakimindan zamana gore degisimlerini gosteren grafikler verilmistir. Bluecrop
cesidine ait grafik incelendiginde, kontrol grubu meyvelerinde muhafazanin 15. giiniinden
sonra, aljinat uygulanan meyvelerde ise muhafazanin 20. giinlinden sonra SCKM/Asit
oraninda 6nemli Olclide artis oldugu goriilmektedir. Bu durumda aljinat uygulamasinin
SCKM/Asit oraninda artis1 geciktirdigi ve aljinat uygulamasinin muhafaza siiresi boyunca
meydana gelen artis1 6nleyici yonde etki gosterdigi acik¢a goriilmektedir. Blueray ¢esidinde
SCKM/Asit oraninda meydana gelen artis kontrol grubunda muhafazanin 25. giinii
sonrasinda, aljinat uygulanan meyvelerde ise muhafazanin 20. giinii sonrasinda hizli bir artis
gostermistir. Aljinat uygulamasi muhafaza siiresi boyunca meyvelerde meydana gelen
SCKM/Asit oranindaki artis1 onleyici yonde etki gostermistir. Patriot ¢esidi meyvelerde ise
aljinat uygulamasinda muhafaza siiresinin ilk 25 giinlinde SCKM/Asit oraninda meydana
gelen artig kontrol grubuna kiyasla daha diisiik olup muhafazanin 25. giiniinden sonra hizli
bir atis gostermistir. Bu durumda 25 giin veya daha kisa siire ile muhafaza aljinat

uygulamasinin olumlu etki gosterecegi sdylenebilir. Muhafaza edilen meyvelerin SCKM

miktarlarina iligkin ortalamalar Cizelge 4.21°de sunulmustur.

Cizelge 4.21 Muhafaza edilen maviyemis meyvelerine ait SCKM/Asit Orani iizerine muhafaza siiresinin

etkileri
Muhafaza | Uygulamalar Cesitler Uygulama
Siiresi Ort+SH
Bluecrop Blueray Patriot
Aljinat 25,710+1,580 26,060+2,140 18,810+3,760 23,530+1,780°
5. Giin Kontrol 36,840+4,590 28,510+3,790 22,630+4,380 29,330+2,970°
Cesit Ort+SH | 29,840+2,020 25,950+1,160 19,620+1,460
Aljinat 34,060+2,570 28,748+0,176 29,860+0,647 30,890+1,110
10. Giin Kontrol 42,580+6,790 35,100+3,790 28,260+1,190 35,310+3,070
Cesit Ort+SH | 38,840+2,190 34,290+1,600 28,721+0,898
Aljinat 39,370+5,870 35,600+1,640 35,69045,300 36,880+2,410
15. Giin Kontrol 44,130+2,920 37,890+3,170 37,060+2,290 39,690+1,800
Cesit Ort+SH | 43,670+3,050° 41,600+3,390° 36,960+1,340°
Aljinat 39,370+1,920 40,110+1,510 40,120+1,530 39,865+0,841°
20. Giin Kontrol 57,975+0,849 48,760+6,250 48,741+0,925 51,820+2,400?
Cesit Ort=SH | 48,750+2,890% 46,230+2,720° 45,480+3,930°
Aljinat 49,620+6,930ABb | 53,460+9,530Aa | 44,010+7,490Bb | 49,030+4,260
25. Giin Kontrol 67,700+10,900Aa | 58,260+3,980Ba | 54,540+2,980Ba | 60,170+3,990
Cesit Ort+SH | 59,280+4,470 56,040+3,180 49,510+2,430
Aljinat 67,532+0,722Bb | 65,270+4,590Bb | 83,700+18,100Aa | 72,180+6,130
30. Giin Kontrol 80,570+7,330Ba | 90,300+10,800Aa | 76,200+16,600Bb | 82,350+6,430
Cesit Ort+SH | 80,060+5,120 88,780+7,070 68,560+6,680

*Her bir uygulamanin i¢inde ¢esitlerin karsilastirilmasi (satirlar) biiyiik harflerle, her bir ¢esidin i¢inde uygulamalarin
karsilastirilmast (siitunlar) kiigiik harfle gosterilmistir.
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5.SONUC VE ONERILER

Muhafaza siiresinde meyvelerde meydana gelen kayiplar ve zaman gore degisimleri
g0z oniine alindiginda Bluecrop cesidinde kontrol grubuna kiyasla muhafazanin 25. giiniine
kadar daha homojen degerler gozlemlenmis, bu giine kadar oOlgiilen kayiplarda 25. Giine
kadar hizli bir artis gozlemlenmemistir. Her ne kadar Bluecrop ¢esidi igin aljinat
uygulamasinin agirlik kaybini 6nleyici yonde bir etkisine rastlanmasa da, agirlik kaybinin
homojenligi dikkate alindiginda bu g¢esit icin yiiksek konsantrasyonlarda yapilacak
uygulamalarin veya birden ¢ok uygulama yapilmasinin arastirilmasinin gerekliligi ortaya
cikmaktadir. Blueray ¢esidi i¢in agirlik 6zelligi bakimindan yapilan uygulamalar 25. Giine
kadar paralel etkiler gostermis 30. Giinde ise agirlik kaybi aljinat uygulanan meyvelerde
daha diisiik oldugu ifade edilmistir. Bu bulgular incelendiginde 30 giin ve daha uzun siire ile
muhafazada aljinat kullanim1 Blueray c¢esidi i¢in onerilmektedir. Ayrica 30 giinden uzun
siireli depolama yapilacak calismalarda aljinatin etkisinin incelenmesinin faydali olacagi
diisiiniilmektedir. Patriot ¢esidinde ise Bluecrop cesidine benzer sekilde aljinat uygulanan
meyvelerde agirlik kaybinda meydana gelen artis muhafazanin ilk 20 giiniinde homojen bir
sekilde artis gostermistir. Muhafaza siiresinin sonunda ise aljinat uygulanan meyvelerde
agirlik kayb1 kontrol grubuna oranla daha diislik olarak belirlenmistir. Bu bulgular dikkate
alindiginda Patriot ¢esidi i¢in agirlik kaybinin homojenligi dikkate alindiginda yiiksek
konsantrasyonlarda yapilacak uygulamalarin veya birden ¢ok uygulama yapilmasinin
arastirtlmasinin gerekliligi ayrica 30 glinden uzun siire ile muhafazada aljinatin etkisinin

arastirilmasi gerektigi ortaya ¢ikmaktadir.

Aljinat uygulamalarinin farkli g¢esitlerin muhafazasinda meyve sertliinin
korunmasina yonelik etkileri incelendiginde Bluecrop ¢esidinde muhafaza siiresi, boyunca
aljinat uygulamasinin olumlu etki gosterdigi goriilmektedir. Blueray ¢esidi meyvelerde 10
giin ve daha kisa siire ile muhafaza edilecek meyvelerde, Bluecrop ¢esidi meyvelerde ise 20
giin ve daha kisa siire ile muhafaza edilecek meyvelerde aljinat uygulamasinin meyve sertlik

degerlerini koruyucu yonde etki gdsterdigi tespit edilmistir.

Aljinat uygulamalarimin  meyvelerin  duyusal o6zellikleri {lizerine etkileri

incelendiginde ise meyvelerin goriiniislerinde meydana gelen kayiplar bakimindan Bluecrop
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cesidinde 15 giin ve daha uzun siire ile muhafaza edilecek meyvelerde aljinat uygulamasinin
gorsel kayiplari onlemek adina arastiricilara onerilmektedir. Blueray ve Patriot cesidi
meyvelerde ise aljinat uygulamasi kontrol grubuna kiyasla 6nemli bir fark géstermemistir.
Kontrol grubu ile kiyaslandiginda daha olumlu veya benzer degerlerin Olgiilmesi bir
yenilebilir film olan aljinatin meyvelerin goriiniimlerinde olumsuz yonde bir etki
gostermedigini de aciklamaktadir.  Pusluluk diizeyinde meydana gelen kayiplar
incelendiginde ise Bluecrop c¢esidinde muhafaza siiresi boyunca pusluluk diizeyinde
meydana gelen kaybi dnleyici yonde etki gostermesi nedeniyle arastiricilara 6nerilmektedir.
Blueray ve Patriot g¢esitlerinde ise uygulamalar arasinda pusluluk kaybimi oOnleme
bakimindan 6nemli bir farka rastlanmamistir. Elde edilen bulgular biitiin ¢esitlerde kontrol
gruplar ile kiyaslandiginda daha olumlu veya paralel etkiler gézlemlendigini, dolayisiyla
aljinat uygulamasinin meyvelerde albeninin 6nemli bir unsuru olan, muhafaza siiresine ve
kalitesine olumlu yonde etki saglayan pusluluk tabakasina zarar vermeyen bir uygulama
oldugu sonucu ¢ikarilabilir. Aljinat uygulamasinin meyvelerde tat Ozelligine etkisi
incelendiginde ise Bluecrop ¢esidinde 20. giin ve daha kisa siire ile muhafazada aljinat
uygulamasinin meyvelerde tat kaybini Onleyici yonde etki gostermesi nedeniyle
arastiricilara onerilmektedir. Blueray ve Patriot ¢esitlerinde ise aljinat uygulamas1 muhafaza
siiresi boyunca tat kaybmi oOnleyici yonde etki goOstermesi nedeniyle arastiricilara

oOnerilmektedir.

Aljinat uygulamasimin meyvelerin renk degerleri {izerine etkileri incelendiginde
parlaklik degerinde Bluecrop ¢esidinde 25 giin ve daha kisa siire ile muhafaza edilecek
tiriinlerde parlaklik degerinin korunmasi acgisindan aljinat uygulamasi arastiricilara
Onerilmektedir. Blueray ve Patriot gesitlerinde de aljinat uygulamasi muhafaza siiresi
boyunca parlaklik degerinin kaybini onleyici yonde etki gostermesi ile arastiricilara
onerilmektedir. Aljinat uygulamasinin hue degerinde meydana gelen kayiplar1 6nleme
tizerine etkisi incelendiginde Bluecrop, Blueray ve Patriot ¢esidi meyvelerde 25 giin ve daha
kisa stire ile muhafaza edilecek meyvelerde aljinat uygulamasi hue degeri kaybin1 6nlemek
acisindan arastiricilara onerilmektedir. Aljinat uygulamasinin kroma degerinde meydana
gelen kayiplar1 6nleme {izerine etkisi incelendiginde ise Bluecrop ¢esidinde 10 giin ve daha
kisa siire ile Blueray cesidinde 20 giin veya daha kisa siire ile muhafaza edilmesi planlanan

meyvelerde aljinat uygulamasinin Kroma degerlerinde meydana gelen kaybi dnleyici yonde
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etki gostermesi, Patriot ¢esidinde ise aljinat uygulamasinin muhafaza siiresi boyunca Kroma
degerinde meydana gelen kayiplar1 6nleyici yonde etki gostermesi nedeniyle arastiricilara

oOnerilmektedir.

Aljinat uygulamasinin meyvelerin  kimyasal 0Ozellikleri iizerine etkileri
incelendiginde Bluecrop ¢esidinde 15 giin veya daha kisa siire ile Patriot ¢esidinde 25 giin
ve daha kisa siire ile muhafaza edilecek meyvelerde, Blueray ¢esidinde ise muhafaza siiresi
boyunca aljinat uygulamasinin SCKM miktarindaki artis1 onleyici yonde etki gostermesi
nedeniyle arastiricilara Onerilmektedir. Aljinat uygulamasinin meyve suyu pH degeri iizerine
etkileri incelendiginde Bluecrop ve Blueray c¢esidi icin 20 giin veya daha kisa siire ile
muhafazada, Patriot c¢esidi i¢in ise muhafaza siiresinin tamaminda SCKM miktarinda
meydan gelen artig1 onleyici yonde etki gostermesi nedeniyle arastiricilara dnerilmektedir.
Aljinat uygulamasinin TEA miktari iizerine etkileri incelendiginde Patriot ¢esidinde dnemli
bir farklilik gozlemlenmemistir. Blueray ve Bluecrop ¢esitlerinde ise muhafaza siiresi
boyunca kontrol grubuna kiyasla TEA miktarinda meydana gelen azalis1 6nleyici yonde etki
gostermesi nedeniyle arastiricilara Onerilmektedir. Aljinat uygulamasinin meyvelerin
SCKM/Asit orant tizerine etkileri incelendiginde Patriot ¢esidi i¢in 25 giin ve daha kisa siire
ile muhafazada, Blueray ve Bluecrop cesitleri i¢in ise muhafaza siiresi boyunca kontrol
grubuna kiyasla SCKM/Asit oraninda meydana gelen artig1 dnleyici yonde etki gostermesi

nedeniyle arastiricilara 6nerilmektedir

Meyvelerin muhafazasinda énem arz eden 6zellikler iizerine aljinat uygulamasinin
etkileri bu sekildedir. Cesitler arasinda meydana gelen farkliliklarin ifade edilebilmesi,
ayrica yenilebilir filmler gibi hasat sonrasi digsal uygulamalarin etkisinin daha keskin
ifadeler ile aciklanabilmesi adina maviyemis 6rnegi gibi muhafazasi iizerine diger tiirlere
kiyasla daha az ¢aligsmalar yapilan tiirlerin 6ncelikli olarak yapisal 6zelliklerinin ve gesitler

aras1 farkliliklarin ortaya koyulmasi gerekmektedir.

Maviyemis ve pusluluk tabakasiin varligi gibi yapisal olarak maviyemise benzer
karaktere sahip tilirlerde bazi 6n uygulamalarin da etkinliginin arastirilmasi, pusluluk
tabakasinin varligl ve yapisinin yapilan digsal uygulamalara etkisinin agiklanmasi faydali
olacaktir. Calismada ve ¢alismaya benzer literatiirlerde, yapilan uygulamanin tiirlere gore

farklilik gosterdigi goriilmektedir. Bu farkliliklarin agiklanabilmesi adina tiir bazinda
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yapilacak ¢aligmalarin yan1 sira yapilan uygulamanin meyve ylizeyine homojen dagilimin
ve tutunumunu artiracak uygulamalarin denenmesi, hasat dncesi donemde uygulamalarin
denenmesi, plskiirtme vb. farkli uygulama sekillerinin denenmesi ayrica farkli
konsantrasyonlarda c¢ozeltilerin uygulanmasi, farkli sicaklik degerlerinin yenilebilir
filmlerin performansi iizerine etkileri farkli dozlarda yapilacak uygulamalar veya farkli
uygulamalarin kombine etkileri gibi pek ¢cok konunun arastirilmas: da daha sonra yapilacak

olan ¢alismalara 151k tutmasi adina faydali olacaktir.
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