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Organik Kuru Incirin Depolanmasinda Defne Ve Kekik Ucucu Yaglarmin Kullanim
Olanaklarinin Arastirilmasi

Ulkemiz acisindan stratejik dneme sahip olan kuru incirin, hasadindan sonra kurutma ve dzellikle
depolama asamasinda bir¢ok sorun ile karsilasilmaktadir. Kuru incirin depolanmasi siiresince,
aflatoksin, incir depo kurtlari, eksilik bocekleri ve sirke sinekleri gibi biyotik faktorler sorun
olusturabildigi igin meyve kalite 6zellikleri de degismektedir. Ureticiden isletmeciye ulasincaya
kadar olan dénemde, incirin meyve kalitesindeki olumsuz degisimlere bagli ekonomik kayiplari
azaltabilecek uygulamalarin yapilmast gerekmektedir. Bu nedenle, organik kuru incir
yetistiriciliginde depolama siirecinin uzatilmasi, meyve kalitesinin korunmasi ve meyve kalite
ozellikleri lizerinde meydana gelen degisimlerin belirlenmesi amaciyla ¢alisma yiirtitiilmiistiir.
Sarilop ¢esidi kuru incir meyveleri, 10 ml ethanol igerisinde ¢ozdiiriilmiis 100, 200 ve 400
mikrolitre/l dozlarinda defne( Laurus nobilis L.) ve kekik (Origanum onites L ) ugucu yaglari ile
suya bandirma yontemi ile muamele edilmislerdir. Kontrol uygulamasinda ise, incir meyveleri
sadece su ve su + ethanol karigimi ile yikanmistir. Oda sartlarinda kasalarda bekletilen meyveler
iic ay boyunca depolanmistir. 2012 ve 2013 incir iiretim sezonunda yiiriitiilen denemelerde; ugucu
yag uygulamalarinin yapilmasindan 2 giin, 30, 60 ve 90 giin sonra olmak lizere meyve ornekleri
alarak; kalite analizleri yapilmistir. Bu amacla, farkli dozlarda defne ve kekik ucucu yaglar
uygulanmis incir meyvelerinde, her depolama donemi sonrast meydana gelen agirlik kaybi(%),
suda ¢oziinebilir kuru madde (%), asitlik (%), nem (%), pH, su aktivitesi (%) ve meyve kabugu
renk degerleri (L, a, b) analizleri yapilmistir. Bunun yani sira, uygulamalarin mikrobiyal yiik
(kob/g), aflatoksin bulasiklilig1, depo zararlilart sayimi ile goriiniis, koku ve lezzet {izerine etkisini
belirlemek amaciyla duyusal analizleri yapilmistir.

Defne ile kekik ucucu yag uygulamalarimin ayr1 ayr1 olarak analizlerinin yapildig1 ¢alismada;
denemelerden elde edilen verilerin degerlendirilmesi sonucu genel olarak, uygulama dozu ile doz
x depolama siiresi interaksiyonunun 6énemsiz oldugu, depolama siiresi uygulamasinin ise énemli
oldugu ifade edilebilir. Meyve orneklerinde meydana gelen agirlik kayiplarinin, istatistiki olarak
onemli olmamakla birlikte, defne ve kekik uygulamalar1 yapilan meyvelerde kontrole gore daha
az gerceklestigi; bunun yani sira depolama siiresi arttikca, defne ve kekik uygulamalarinin
kontrole gore, baz1 meyve kalite 6zellikleri tizerine olumlu etkileri goriildiigii belirlenmistir.
Anahtar Kelimeler: Defne, kekik, ugucu yag, incir, duyusal analiz.




