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Ozet
Granny Smith elma ¢esidinin Dinamik Kontrollii Atmosfer (DKA) depolanmasinda klorofil fliioresans

Olciimiine baglh olarak kritik oksijen seviyesinin belirlenmesi ve diger depolama yontemleri (normal atmosfer
(NA) ve kontrollii atmosfer (KA) depolama) ile meyve kalitesi lizerine etkileri kargilagtirilmas: amaglanmistir.
Meyveler optimum zamanda hasat edilerek DKA ve KA de 10 ay, NA kosullarinda ise 8 ay siireyle 0°C’de
muhafazaya alinmiglardir. DKA depolamada oksijen seviyesi 6nce hizli bir sekilde %3-4’e daha sonrada yavas
yavas kritik seviyeye ulasincaya kadar asagiya indirilmistir. Granny Smith elma c¢esidinde kritik oksijen
seviyesinin %0.5 oldugu bulunmustur. Daha sonra bu seviyenin iizerine %0.2-0.3 giivenlik pay1 eklenerek
elmalar %0.7-0.8 O, ve %1 CO; seviyelerinde depolanmigtir. KA depolamada ise %1.5 CO; ve %1 O, seviyeleri
kullanilmustir. Ayrica depolama sonrasi raf 6mrii ¢alismalari yapilmis, meyveler depodan ¢iktiktan sonra 10 giin
20°C’de bekletilmistir. Depolama siiresi boyunca hem DKA hem de KA depolamada etilen tiretimi ve solunum
baskilanmig, meyve eti sertligi kayb1 azalmus, titre edilebilir asitlik miktar1 korunmustur. Soguk depolama
stiresince DKA ve KA depolanan meyvelerde kabuk yanikligi goriilmemistir. Sadece KA depolamanin 5. donem
raf omri c¢alismalarinda az miktarda goriilmistir. NA depolamada ise 2. donemin raf émriinden ve soguk
depolamanin 3. donemden itibaren kabuk yanikligi tespit edilmistir. Raf 6mrii caligmalarinda meyvelerde etilen
iretimleri belirgin sekilde artmis, solunum hizlar1 yiikselmistir. Agirhik kayiplari, KA ve DKA depolamada 10
aylik soguk depolama periyodu sonunda %2-2.5 civarinda ger¢eklesmis, NA depolamada (%6) ve raf omrii
¢alismalarinda ise oldukg¢a artmustir.

Anahtar kelimeler: Dinamik kontrollii atmosfer depolama, Granny Smith, kabuk yanikligi, depolama

The effects of DCA storage on “Granny Smith” apple fruit

Abtract

Granny Smith apple varieties Dynamic Controlled Atmosphere (DCA) during storage, depending on the
measurement of chlorophyll fluorescence to determine the critical oxygen level and other storage methods
(regular atmosphere (RA) and controlled atmosphere (CA) storage) compared the effect on the quality of the
fruit. Fruits were harvested at optimum time and the DCA and CA for 10 months, RA conditions for 8 months
stored at 0°C. DCA storage, the oxygen level quickly 3-4%, more then gradually reduced down until it reaches a
critical level. Granny Smith apple variety was found to be 0.5% of the critical oxygen level. Then, the safety
margin is above this level by adding 0.2-0.3%, apples are stored 0.7-0.8% O, and 1% CO levels. CA storage is
used 1.5% CO; and 1% O; levels. In addition, shelf-life studies were performed after storage, fruits were stored
at 20°C. 10 days after storage. During the period of cold storage, ethylene production and respiration was
suppressed, loss of fruit firmness was decreased, titratable acidity was maintained. Fruits in stored DCA and CA
during cold storage superficial scald were not observed. Only CA storage 5 term shelf life studies observed small
amounts. Since RA storage in the 2nd shelf-life period and 3rd term cold storage superficial scald were
identified. Shelf-life studies of fruits increased ethylene production significantly, had higher respiratory rate than
cold storage. Fruits weight loss significantly increased during RA storage (6%) and shelf life, but CA and DCA
storage was around 2-2.5% weight loss at the end of the cold storage.

Keywords: Dynamic Controlled Atmosphere storage, Granny Smith, superficial scald, storage

Giris

Dinamik kontrolli atmosfer (DKA)
depolama, meyvelere zarar vermeden Klorofil
flioresans teknigi kullanilarak meyvelerin
dayanabildikleri minimum O seviyesinin hafif
tizerinde dinamik olarak ayarlanmasini saglayan
yeni gelistirilmis bir depolama teknigidir
(Vanoli vd., 2010). Klorofil fliioresans

terminolojisi ilk defa van Kooten and Snel
(1990) tarafindan kullanilmis ve klorofil
fliioresans1 FJ/Fn veya ((Fp - Fy) / (Fp) x 100)
olarak tanimlamistir.

Fm: Maksimum fliioresans durumu

Fo: Isik yoklugunda minimum fliioresans

Fv: Fm—Fo

Fs veya F¢: Sabit haldeki (1s1kta) fliioresans
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Bitki dokularinda stresten veya yaralanmadan

dolay1 fotosentezde bozulmalar meydana
gelmekte ve bu durum dokunun kendine 6zgii
flioresans  desenin  degismesine  neden

olmaktadir. Bitkilerde ¢evresel, kimyasal ve
biyolojik streslerin  belirlenmesinde  klorofil
fliioresans tekniginin kullanildigi birgok galigma
bulunmaktadir (DeEll et al., 1995). Hasat sonrasi
calismalarinda da klorofil iceren meyve ve
sebzelerin KA depolama sirasinda diisik O>
veya yiiksek CO; seviyelerinin belirlenmesinde
kullanilmaktadir (DeEll et al., 1995; Prange ve
ark., 1997). Bu teknoloji 2002 yilinda Prange ve
ark. tarafindan HarvestWatch™ (Satlantic inc.,
Halifax, NS, Kanada) ismiyle patenti alinarak
kullanima sunulmustur. Meyvelerin ortamdaki
O, konsantrasyonunun azalmasiyla FuJ/Fn
degerleri azaldigini, F, (F,) degerlerinin de
arttigin1  elma, armut, kivi, avokado gibi
meyvelerde test edilmistir (Prange ve ark.,
2002).

Prange ve ark. (2002), 0,
konsantrasyonun azalmasiyla meyvelerde F,
(Fs) degerinin artmasinin 15181 toplayan yapi
(LHC) ile tilkoid memrandaki Fotosistem I
(PSI)’nin ~ reaksiyon  merkezi  arasindaki
mesafenin artmasindan kaynaklanabilecegini
bildirmislerdir. Mesafenin artmasiyla enerjinin
tasinmast  olasiligmin  azaldigt ve LHC
tarafindan absorplanan enerjinin fliioresans olma
ihtimali artmaktadir. Ikinci onerileri ise birincil
Quinone (QA)’da azalma olmasi, bundan dolay1
da PSI’den elektron akisi engellenmesidir.
Boylece Fo (F,) artmakta ve F./Fn azalmaktadir.

DKA depolama ile meyvelerin kalite
ozellikleri  daha  uzun  korunabilmesini
saglamaktadir. Bu olumlu 6zelliklerinin bazilari
sunlardir;

- Uriinlerin ~ sertlifinin daha uzun siire
korunmasimmi saglar (Zanella ve ark., 2005;
Watkins, 2008).

- Uriinlerin etilen iiretimlerini baskilar.

- Uriinlerin depolama sirasindaki fizyolojik
bozukluklarin gelisimini azaltir (kabuk yanikligi
gibi) (Delong ve ark., 2007; Watkins, 2008).
-Uriinlerin ~ yaglanmaya  bagh  olumsuz
ozelliklerin gelisimini yavaslatir (Wright ve ark.,
2012; Zanella ve ark., 2008).

- Fermantasyon iiriinlerinin olusumunu azaltir
(Prange ve ark., 2003).

Bu arastirma ile yeni gelistirilen DKA
depolama ile Granny Smith c¢esidinin diisiik
oksijen seviyesini belirlenmek ve diger

depolama (NA ve KA) yontemleriyle meyveler
tlizerine etkilerini karsilagtirmasi amag¢lanmustir.

Materyal ve Metot

Deneme Meyvecilik Arastirma Istasyonu
Midiirliigii arazisinde ylriitilmiistiir. Bitkisel
materyal olarak MM106 anaci iizerine asili
Granny Smith elma ¢esidi kullanilmistir. Hasat
zamani gelisme siiresi, nisasta skalasi Kriterleri
kullanilarak belirlenmistir. Tam ¢igeklenme
tarithi 02.05.2011 olarak tespit edilmis ve
meyveler nisasta skalasinda 7 numara optimum
hasat (Eren, 2003) olarak belirlenen dénemde
(28.10.2011) hasat edilmistir (Gelisme siiresi
180 giin). Hasattan sonra meyveler hemen
depoya getirilmis homojen biiyiikliikte ve yara,
beresi bulunmayan meyveler segilmistir. Her
uygulamadan 3 tekerriir olacak sekilde kasalara
ayrilmistir (Cizelge 1).

Depoya getirilen Orneklerden hemen
baglangi¢ analizleri yapilmistir. Diger analizler
ise 2 ay arayla depodan ¢ikartilan meyve
orneklerinde yapilmistir. Her donem depodan
cikartilan meyvelerin bir kisminda raf omrii
caligmasi icin ayrilmistir.

Meyve eti sertligi (N): Meyve eti sertligi
(MES) meyvenin her iki yanaginin orta yerinden
kabuk soyularak, 11.1 mm ¢apinda ug
kullanilarak, 10 mm derinlige kadar ucun 10
cm/dk hizla batirilmasiyla l¢iilmiistiir. Olgiimde
tekstiir analiz cihaz1 (Giliss FTA Type GS14
Fruit-Texture Analyser Model, Strand, Giiney
Afrika) kullanilmustir.

Etilen tretimi (pLC2Ha/kg.h) ve solunum
hizi (MLCOy/kg.h): Baslangigta ve her donem
depolamadan  ¢ikartilan  meyvelerden  her
uygulamadan 3 tekerriirlii, yaklagik 1 kg alinarak
5 L’lik kavanozlara konularak gaz kagirmayacak
sekilde kapatilmigtir. 24 saat 20°C’de
bekletildikten sonra kapakta bulunan delikten
ornek gaz alinarak gaz kromatografisinde okuma
yapimistir.  Solunum hizi ve etilen {retim
miktar1 6l¢limii her bir kavanozdan alinan tek bir
gaz Orneginde ayni anda yapilmistir. Firin, TCD
ve FID detektorlerinin sicakliklar sirastyla 40
(izotermal), 250 ve 250°C’dir. Etilen iiretimi
ppm olarak alinmis ve formiiliize edilerek pL
CoHa/kg.h’e gevrilmistir. Solunum hizi % olarak
almmis ve Saltveit (2008)’e gore formiiliize
edilerek mLCOy/kg.h’e ¢evrilmistir.

Meyve agirlik kaybi (%): Meyvelerin
agirlik  olgtimleri 0.01 g hassasiyetli dijital
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tarti cihazi (SBA 51 Scaltec Ins., Almanya)
kullaniimustir.

Meyve kabuk rengi (L*, a*, b*, C* ve
h°): Meyvelerde renk Olgiimleri i¢in Minolta
CR-400 (Konika Minolta Inc., Japonya)
kromometre cihazi kullanilmistir.  Olciimler,
meyvenin bir yOniine yapistirilan  etiket
yardimiyla siirekli olarak bu etiketin hemen
altindan Ol¢lim degerleri alinarak yapilmstir.
Rengin degerlendirilmesinde parlaklik (L*),
kirmizi— yesil (a*) ve sari—-mavi (b*), hue agis1
(h®) ve kroma (C*) degerleri kullanilmistir.

Suda ¢ozinir kuru madde miktar
(SCKM) (%) ve titre edilebilir asitlik (TEA)
miktart (g/100 mL): Her tekerriirden 8’er adet
meyvenin suyu ¢ikartildiktan sonra SCKM
dijital refraktometre, TEA ise dijital biiret ve
dijital pH metre (Hanna pH 330 model, WTW,
Almanya) ile ol¢iilmiistiir (Karagali, 2009).

Kabuk yanikligi siddeti: Her donem
depodan ¢ikartilan meyvelerdeki kabuk yanikligi
Jung ve Watkins (2008)’e goére yapilmustir.
Kabuk yaniklig: skalast;

% 0 0 (kabuk yaniklig1 yok)
% 1-10 1
% 11-24 2
% 25-74 3

% 75-100 4 olarak degerlendirilmistir.

Denemeden elde edilen veriler JIMP 7
istatistik paket programi kullanilarak varyans
analizine tabi tutulmus, her depolama donemi
depolama kosullar1 oOrtalamalar1  arasindaki
farkliliklar LSD ¢oklu karsilastirma testine
(P<0.05) gore gruplandirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

DKA depolamada Granny Smith elma
¢esidinde %1 CO; seviyesinde diisiik oksijen
seviyesinin ~ %0.5  oldugu  bulunmustur.
Depolama sirasinda O seviyesinin - %0.5
seviyelerine indirildiginde F, degerinin artmaya
basladig1 ve O; seviyesinin tekrar arttirilmasiyla
Fo degerinin distigi gorilmiistiir. Diisik O:
seviyesinin belirlenmesinden sonra %0.2-0.3
giivenlik pay1 eklenerek depolama %0.7-0.8
seviyelerinde tutularak devam edilmistir. Delong
ve ark. (2004) farkli elma gesitlerinde diisiik O3
seviyelerini belirlemek i¢in yaptiklar1 ¢alismada
%1.5 CO; seviyesinde Cortland %0.5, Delicious
%0.4, Golden delicious %0.5, Honeycrisp %0.4,
Jonagold %0.5 ve Mcintosh %0.8 oldugunu
bulmuglar ve %0.1-0.2 O {izerindeki
seviyelerde 9 ay depolamislardir.

Meyve eti sertligi (MES)(N)

NA depolamada muhafaza siiresi boyunca
meyve eti sertliklerinde diisiisler goriiliirken, KA
ve DKA depolamada soguk depolama boyunca
hasattaki sertlik degerleri korunmus sadece son
2 donemin raf omriinde bekletilen meyvelerin
sertlik ~ degerlerinde  kismen  azalmalar
gorilmiistir (Sekil 1). MES degerleri NA
depolamada KA ve DKA depolamaya gore
oldukga diismiistiir. DKA ve KA depolamada ise
depolamanin ilk donemlerinde yakin degerler
alimirken son  donemlerde @ DKA  MES
degerlerinin korunmasinda daha etkili olmustur.
Zanella ve ark., (2008) yaptiklar1 g¢aligmada
Golden delicious c¢esidinin DKA depolamada
diisiik O; depolamaya gére MES degerlerini
korudugunu belirlemislerdir. Delong ve ark.,
(2007) Cortland ve Delicious gesitlerinde DKA
depolama ile MES degerlerinin KA depolamaya
gore daha yiiksek siirdiirdiigiinii bulmuslardir.

Meyvelerde etilen iiretimi (uL/kg.h)

Muhafaza siiresi uzadikca meyvelerdeki
etilen tretimleri artmuistir (Cizelge 2). Hasatta
etilen dretimleri 0.14 pl/kg.h iken 8 aylik soguk
depolama sonunda DKA 1.72, KA 3.66 ve NA
20.91 uL/kg.h olmustur. Depolama sistemleri
icinde etilen iiretimi en fazla baskilayan DKA
depolama sistemi olmustur. KA depolamada
DKA depolaya yakin degerler elde edilmistir.
Depolama  atmosferinde Oz  seviyesinin
azaltilmas1 ve/veya CO; seviyesinin arttirilmast
meyvelerin etilen iretimlerini azaltmaktadir
(Gormny ve Kader, 1996). Raf oOmrii
caligmalarinda ise etilen dretimleri oldukga
hizlanmistir. Burada sicakligin artmasi etilen
tretimini hizlandirmstir.

Meyvelerde solunum hizi (mL/kg.h)

Genellikle solunum hizi muhafaza
siiresince boyunca kismen artmustir (Sekil 2). Bu
artis raf Omrii c¢aligmasi sirasinda daha da
belirgin hale gelmistir. KA ve DKA depolama
kosullar1 birbirine yakin degerler almis olup NA
depolamaya gore solunum hizlarini
baskilamiglardir.

Meyvelerde agirhik kaybi(%6)

Biitiin depolama kosullarinda muhafaza
stiresi uzadik¢a agirlik kaybi artmistir (Sekil 3).
Meyvelerin soguk depolama kosullarinda 8 ay
sonunda DKA %1.57, KA %1.27 ve NA ise
%5.91 agirlik kaybi goriilmiistir. DKA (%4.01)
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ve KA (%3.61) depolamada 10 ay + 10 raf omrii
sonunda bile depolamada kabul edilebilir agirlik
kayb1 seviyesini (%5) ge¢memistir. Denemede
DKA depolama kismen KA depolamaya gore
daha yiiksek bir agirlik kaybi1 goriilmiistiir. Bu
yiiksekligin sebebinin de DKA depolamada O,
seviyesinin %1’in altinda tutmak i¢in kabin
icerisine daha fazla N basilmasi gerekmistir.
Bunun sonucunda kabin igerisinin nemi
azaltmakta dolayisiyla meyvenin  agrirlik
kaybinda artisa sebep olabilmektedir.

Meyvelerde TEA (g/100mL) ve SCKM

Meyvelerin hasadinda TEA degeri 0.77
g/100mL olarak o6l¢iilmiis depolama sonuna
dogru tiim depolama kosullarinda TEA
miktarlarinda azalma meydana gelerek, DKA
0.39, KA 0.36 ve NA’de ise 0.34 g/100mL ile
sonuglanmistir. TEA korunmasinda DKA ve KA
depolama daha etkiliyken, NA depolamada en
fazla kayip gorilmistiir (Zanella, 2003). DKA
depolamada, muhafaza siiresi sonuna dogru
TEA korunmasinda daha iyi sonuglar elde
edilmistir. Raf Omrii caligmalarinda da TEA
degerlerinde diisiisler hizlanarak burada da en
fazla NA depolamadan c¢ikartilan meyvelerde
kayip goriilmiigtiir.

Hasattan sonra biraz artan SCKM,
depolama sonuna kadar ¢ok fazla bir degisim
goriilmemistir (veriler verilmemistir). Depolar
arasinda  istatistiki ~ olarak  bir  farklilik
bulunmamustir.

Meyve kabuk rengi L* degeri depolama
siiresince L* degerinde artiglar gorilmistiir
(veriler verilmemistir). Bu artiglar raf Omrii
sirasinda  daha  yiikselmistir. ~ Meyvelerde
meydana gelen bu parlaklik artigi tiim depolama
kosullarinda  goriilerek  depolar  arasinda
istatistiki olarak bir farklilik goriilmemistir.

a* degeri hasatta yaklasik -22.16 civarinda iken
depolama siiresince meyvede yesil rengi
olusturan  klorofil  parcalanarak  rengin
acillmasiyla a* degerinde artiglar goriilmiistiir
(Sekil 5). DKA ve KA depolamada benzer renk
degerleri alirken NA depolama daha yiiksek
renk degeri alarak yesil rengin daha fazla
acildig1 uygulama olmustur. Raf émrii sirasinda
da a* degerlerinde artiglar goriilmiig, bu artis
depolama  sonuna  dogru  daha  fazla
gerceklesmistir.

b* degeri (+) degerlerin sarilig: ifade ettigi b*
degeri de depolama siiresince artmigtir (Sekil 5).

Bu artis meyvelerdeki yesil zemin renginin
(klorofillerin parcalanmasiyla) sartya
donmesinden kaynaklanmaktadir. b* degeri de
a* degerine benzer sonuglar alarak DKA ve KA
en iyi sonuglarin alindigi depolar olmustur.

C* degeri muhafaza siiresince depolar arasinda
herhangi bir farklihik goriilmemistir (veriler
verilmemistir). Tim depolama kosullarinda hafif
bir artig goriilmiistiir.

h° degeri ise muhafaza siiresince azalmalar
gorilmiis en fazla azalis NA depolamada
gortilmiistiir (Sekil 5). Granny Smith ¢esidinde
yesil zemin renginin muhafaza siiresince yesil-
sartya  dogru  degismesinden dolayr  h°
azalmaktadir. h° degerinin korunmasinda en
etkili depolama yontemi DKA, daha sonra yakin
degerler alan KA ve en fazla diisiisiin goriildigi
NA depolama gelmektedir. Yine raf Omrii
sirasinda da h® degeri azalmustir.

Meyvelerde kabuk yamikhg:

Granny Smith ¢esidi kabuk yanikligina
hassas ¢esitlerden biridir (Eren ve Calhan,
2011). Bu c¢esitte depolamanin 3. aymndan
itibaren kabuk yaniklig1 gériilmeye baslanmakta,
depodan cikartilan meyvelerde hizlica ortaya
cikmaktadir. Disik O, ve yiksek CO;
kosullarinda muhafaza edilen meyvelerde kabuk
yanikligt  azalmaktadir  (Zanella, 2003).
Calismamizda DKA depolamada muhafaza
stiresi boyunca kabuk yanikligi goriilmemis raf
omrii i¢cin ¢ikartilan meyvelerde de kabuk
yanikligi ile karsilasiimamustir (Sekil 6). Delong
ve ark. (2004) Delicious ve Cortland elma
cesitlerinin  DKA  depolamasinda yaptiklari
calismada 9 ay depolama + 7 giin raf Oomri
sonunda kabuk yanikligi ile kargilagsmamuglardir.
KA depolamada da soguk depolama boyunca
kabuk yaniklig1 goriilmezken sadece son donem
depodan c¢ikartilan meyvelerde raf Omri
sirasinda kabuk yanikligir ile karsilagilmugtir.
DKA ve KA depolama kabuk yanikligimin
engellenmesinde oldukca etkili olmustur. Fakat
NA depolama da ise soguk depolamanin 6
ayinda, raf dmril ile beraber degerlendirildiginde
ise 4 ay + 10 gin periyodunda kabuk
yanikliklar1 goriilmeye baslanmigstir. Depolama
sonuna dogru ise NA kosullarinda oldukca
artmistir.
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Sonu¢

DKA depolamada Granny Smith elma
¢esidi i¢in %1 CO2’de diistik O, seviyesi %0.5
olarak bulunmustur. DKA meyvelerin uzun siire
depolanmasinda sertlik degerlerinin
korunmasinda etkili olmustur. DKA, meyvelerin
etilen tretimlerini baskilamada en iyi depolama
yontemi olmustur. DKA meyvelerde kabuk
yanikliginin ortaya ¢ikmasini 10 ay depolamada
engel olmustur. Meyvelerin dig yesil renklerin
korunmasinda DKA ve KA en iyi depolama
yontemleri olmustur. En fazla agirlik kayb1 NA
depolamada  olmustur. DKA  depolanan
meyveler, KA depolananlara gore kismen daha
fazla agirlik kaybetmistir.
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Cizelge 1. Meyvelerin depolama kosullar1

Depo ¢esidi Depolama kosullari

DKA 0°C sicaklik ve %90-95 nispi nem %1 CO- ve %0.7-0.8 O,
KA (LOy) 0°C sicaklik ve %90-95 nispi nem %1 CO- ve %1.5 O,
NA 0°C sicaklik ve %85-90 nispi nem

RAF OMRU 20°C sicaklik ve %60-65 nispi nem

Cizelge 2. Granny Smith elma cesidinde farkli depolama kosullarinin muhafaza siiresi sirasinda meyvelerin
etilen tiretim (uL/kg.h) degerleri degisimi

Donem 0 1 1+10 2 2+10 3 3+10 4 4+10 5 5+10 LSD Ort.

DKA 0.14e 0.28 Be 31.05Bc 2.64 Bde 35.68 Bbc 2.50 Bde 38.12 b 1.72 Bde 41.17 ab 7.97 Bd 46.97a *** 18.93
KA 0.14e 0.70 Be 22.74Bd 2.58Be 31.70Bc 4.97Be 40.86b 3.66 Be 40.12b 17.50 Ad 50.16 a *** 19.56
NA 0.14 d 18.55 Ac 51.31 Aa 20.34 Ac 45.31 Aab 23.73 Ac 37.71b 20.91 Ac 46.97 a *HE29.44

LSD OD kK *k kK *k Fkk OD *% OD *kk OD

Ort. 014 651 35.04 8.52 37.57 104 3889 877 4275  12.74  48.56

Ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD testiyle P<0.05(*), P<0.01(**) ve P<0.001(***)’e gére belirlenmistir. Kiiciik harfler
ayni depodaki dénemler arasindaki farki, biiyiik harfler ayn1 donemde depolar arasindaki farki gostermektedir. OD: istatistiki
olarak ortalamalar arasinda farkliligin olmadigini belirtmektedir.

Sertlik (N)
N
=

40 & NA

0 1 #1002 2410 3  3+10 4 4+10 5 5+10

Depolama dinemleri (2'ser ay)

Sekil 1. Granny Smith elma ¢esidinde farkli depolama kosullariin muhafaza siiresi sirasinda meyve eti sertligi
(N) lizerine etkileri

30

25

20

Solunum hizi (mLCO,/ kg.h)
n

0 1 #1002 2410 3 3+10 4 4410 5 5+10
Depolama dénemleri (2°ser ay)

Sekil 2. Granny Smith elma c¢esidinde farkli depolama kosullarimin muhafaza siiresi sirasinda
meyvelerin solunum hiz1 (mLCOy/kg.h) degerleri degisimi



151
V. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 18-21 Eyliil 2012, Izmir

Agirhik Kaybi (%)

1 1+10 2 2+10 3 3+10 4 4+10 5 5+10

Depolama dinemleri (2°ser ay)
Sekil 3. Granny Smith elma c¢esidinde farkli depolama kosullarinin muhafaza siiresi sirasinda
meyvelerin agirlik kaybi (%) lizerine etkileri

TEA (g/100 mL)

0 1 1410 2 2+10 3 3410 4 4+10 5 5410

Depolama dénemleri (2°ser ay)

Sekil 4. Granny Smith elma gesidinde farkli depolama kosullarinin muhafaza siiresi sirasinda
meyvelerin TEA miktari tizerine etkileri
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120
118
116

114

12
110

he degeri

e DKA
108

8 KA
106

A NA
104

¢ DKA

52

50

48

b* degeri
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0 1 1I+10 2 2410 3 3410 4 4+10 5 5+10
Depolama dénemleri (2°ser ay)

Sekil 5. Granny Smith elma g¢esidinde farkli depolama kosullarimin muhafaza siiresi sirasinda
meyvelerin kabuk a*, b* ve h® degerleri degisimi tizerine etkileri
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Sekil 6. Meyvelerdeki depolama sirasinda goriilen kabuk yanikligi miktarlar



