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OZET

PALISTORE ORTAMINDA FARKLI ATMOSFER BiLESIMLERININ ‘BURSA
SIYAHI’ INCIR CESIDININ MUHAFAZASI VE BIiYOKIMYASAL
OZELLIKLERI UZERINE ETKILERI

Adem DOGAN
Doktora Tezi, Bahce Bitkileri Anabilim Dal
Damsman: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
Agustos 2019; 131 sayfa

Incir, iilkemiz igin stratejik 6nemi ve ekonomik degeri yiiksek olan tarimsal
tirtinlerden birisi olup tiretim ve pazarlama konusunda da diinyada s6z sahibi oldugumuz
tiriinler arasindadir. Incir, iilkemizde genellikle kurutmalik olarak degerlendirilmektedir.
Ancak, son yillarda iilkemizde ve diinya pazarlarinda taze incire olan talep de giderek
artmaktadir. Ulkemiz, incir iiretimi konusunda basta ekoloji olmak iizere, gesit ve Avrupa
pazarlarina yakinlik gibi ¢esitli avantajlara sahiptir. ‘Bursa Siyahi’ sofralik incir
ihracatinda en 6nemli g¢esidimizdir. Bu gesit kalitesi, albenisi, iriligi, sekli ve tadi ile
Diinya pazarlarinda kendine 6nemli bir yer edinmistir. Incirin derim sonras: dmrii oldukca
kisa olup iirline 6zgli uygun kosullar saglanmazsa 6zellikle sofralik incirlerde derim
sonrasi kayiplarin miktar1 %50°1yi gecebilmektedir. Incir gibi iiziimsii meyvelerde derim
sonrast kalitenin korunmasi amaciyla kimyasallara alternatif uygulamalardan birisi de
trliniin bulundugu ortamdaki atmosfer bilesiminin degistirilmesidir. Bu kapsamda
tirlinliin bulundugu ortamdaki karbondioksit (CO2) seviyesinin yiikseltilmesi ve oksijen
(O2) seviyesinin diigiiriilmesi ile olusturulan kontrollii atmosferde (KA) muhafaza
calismalari ¢ok sayida tiriinde olumlu sonug vermistir. Ancak, incir gibi muhafaza 6mri
kisa ve pazarda hizli sirkiilasyonu olan iiriinlerde KA’l1 depolama sisteminin ticari olarak
kullanilmast yaygin degildir. Kisa muhafaza siiresine sahip triinlerde derim sonrasi
kalitenin korunmasi i¢in iriiniin bulundugu ortamdaki atmosfer bilesiminin sadece
depolama sirasinda degil tasima ve dagitim asamalarinda da siirdiiriilmesi gerekir. Bu
nedenle son yillarda KA’li depolama tekniginin modifikasyonu seklinde olusturulan
palistore depolama sistemi, bazi iriinlerin muhafaza ve tasmmmasinda ticari olarak
kullanilmaya baslanmistir. Bu depolama sisteminde iirlinler palet bazli olarak depolanir
ve her palet igerisinde 6zel atmosfer bilesimi olusturulur. Ayrica bu sistem farkl
tiriinlerin bir arada depolanmasina da olanak saglar.

Bu ¢alismada ticari (2/3 renklenme) ve tam (tam renklenme) olum asamalarinda
derilen incirlerin palistore depolama sisteminde muhafaza olanaklari arastirilmigtir. Bu
amagla incirler derimden sonra 0+0,5°C sicaklik ve %9045 oransal nem igeren soguk
hava deposunda %3 Oz + %10 CO32, %3 Oz + %15 CO2, %3 O2 + %20 CO; ve %21 O, +
%0.03 CO2 (Kontrol) olmak tizere dort farkli atmosfer bilesimi igeren palistore ortaminda
28 giin siireyle muhafaza edilmistir. Raf dmrii ¢alismalari igin ayrica meyveler 20°C
sicaklik ve %60-65 oransal nem igeren ortamda 3 giin siireyle bekletilmistir.



Ticari olum asamasinda derilen incirlerin tam olum asamasinda derilenlere gére
daha yiiksek meyve sertligine sahip oldugu tespit edilmistir. Ancak ticari olum
asamasinda derilen incirlerin glikoz ve fruktoz igeriginin tam olum asamasinda
derilenlere gore daha diisiik, sakaroz igeriginin ise daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Calismada tam olum asamasinda derilen meyvelerin etilen tiretimi daha yiiksek buna
karsin solunum hizlari ise daha diisiikk bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilenlere
incirlerin ¢lirimeye karsi tam olum asamasinda derilenlere gore daha dayanikli oldugu
belirlenmigtir. Farkli atmosfer bilesimlerinin meyve kalitesi {izerine etkileri
incelendiginde, denemede yiiksek CO2 uygulamalar1 yapilan incirlerde ¢alismanin her iki
yilinda da kontrole gore daha diisiik agirlik kayb1 saptanmistir. Meyve sertligi agisindan
ise ¢alismanin her iki yilinda da %3 Oz + %10 CO: igeren atmosfer bilesiminin diger
atmosfer bilesimlerine gore daha etkili oldugu tespit edilmistir. Caligmanin birinci yilinda
%3 02 + %15 CO2 ve %3 Oz + %20 CO2 igeren atmosfer bilesimlerinde tutulan
meyvelerin daha yiiksek fruktoz icerigine sahip oldugu, ¢aligmanin ikinci yilinda ise
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tiim atmosfer bilesimleri kontrole gére daha
yiiksek fruktoz icerigine sahip bulunmustur. Calismanin birinci yilinda en yiiksek glikoz
miktar1 %3 Oz + %15 CO2 uygulamasinda tespit edilmis ve bu uygulamay1 %3 Oz + %20
CO; uygulamas: izlemistir. Ikinci yilda ise en yiiksek glikoz igerigi %3 O2 + %15 CO;
uygulamasinda, en diisiik glikoz igerigi ise kontroll meyvelerinde tespit edilmistir. %3 O>
+ %10 CO2 ve %3 Oz + %20 CO, uygulamalari ise bu iki grup arasinda kalmistir. Yiiksek
CO: igeren atmosfer bilesimlerinde depolanan incirler kontrol meyvelerine gére daha
yiikksek sakaroz igermistir. Yiiksek CO igeren atmosfer bilesimlerinde depolanan
incirlerin etilen {iretimi ve solunum hizlar1 kontrollere gore daha diisiik bulunmustur.
Calismada yliksek oranlarda CO2 iceren atmosfer bilesimleri ortaya ¢ikan ¢iirlimeleri
engellenmede kontrole gére daha basarili olmustur. Denenen atmosfer bilesimleri
icerisinde en diisiik ¢iiriime miktar1 %3 Oz + %20 CO; uygulamasinda tespit edilmistir.
Ancak manav kosullarinda ise c¢iirlimeleri dnleme bakimindan %3 O, + %15 CO>
uygulamasi daha etkili olmustur.

Tam ve ticari olum asamasinda derilen ‘Bursa Siyah1’ incir ¢esidi meyveleri i¢in
%3 O2 + %15 CO> igeren atmosfer bilesimi incelenen parametreler agisindan en basarili
uygulama olarak belirlenmistir. Bu kosullarda ‘Bursa Siyah1’ incir ¢esidi meyveleri 28
giin siireyle kalitesinden fazla bir sey kaybetmeden depolanabilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Ciirtime, Depolama, Kontrollii atmosfer, Palet depolama,
Sofralik incir, Seker kompozisyonu
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ABSTRACT

EFFECTS OF DIFFERENT ATMOSPHERIC COMPOSITIONS UNDER
PALLIFLEX SYSTEM ON STORAGE LIFE AND BIOCHEMICAL
COMPOSITION OF ‘BURSA SIYAHI’ FIG CULTIVAR

Adem DOGAN
PhD Thesis in Department of Horticulture
Supervisor: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
August 2019; 131 pages

Fig is one of the agricultural products with high strategic importance and
economic value for our country and Turkey is an important actor in fig production and
marketing. Figs are generally utilized as dry fruit in our country. However, the demand
for fresh figs in our country as well as in the world markets has been increased in recent
years. Our country has various advantages such as ecology, variety and proximity to
European markets in fig production. ‘Bursa Siyahi’ is our most important cultivar in table
fig export. This cultivar has a good position in the world markets with its quality,
attractiveness, size, shape and taste. The postharvest life of fresh fig is very limited. In
fresh fig, if the proper conditions are not provided, postharvest losses can exceed 50% of
the total production. As in other berries, in order to maintain postharvest quality of figs
one of the alternative applications to chemicals is changing the atmospheric composition
in the storage environment. In this context, increasing the carbon dioxide (CO>) level
while reducing the oxygen (O.) level in the product environment in the controlled
atmosphere (CA) has produced positive results in many products. However, it is not
common for commercially available CA storage systems for products with short storage
life such as figs and with rapid circulation in the market. In order to maintain post-harvest
quality in products with a short storage preservation period, the atmospheric composition
in the product environment must be maintained not only during storage but also during
transport and distribution. Therefore, in recent years, the palliflex storage system, which
has been formed as a modification of CA storage technique, has started to be used
commercially for the storage and transportation of some products. In this storage system,
products are stored on a pallet basis and a special atmosphere composition is created in
each pallet. This system also allows the storage of different products together.

In this study, the palliflex storage potentials of figs harvested in commercial (2/3
colored) and full (full colored) maturity stages were investigated. For this purpose, four
different atmospheric compositions in palliflex environment were applied to fruits at 0 +
0.5°C temperature and 90 + 5% relative humidity for 28 days. These atmospheric
compositions were 3% O + 10% CO2, 3% O2 + 15% CO3, 3% O + 20% CO> and 21%
02 + 0.03% CO. (Control) treatments. To determine the shelf life, figs were kept in a
room with 20 °C temperature and 60-65% relative humidity for 3 days.

It was determined that fruit firmness was higher in figs harvested at commercial

maturity stage than those harvested at full maturity stage. But glucose and fructose
contents were opposite. They were lower in fruits harvested at commercial maturity stage



than that of full maturity stage whereas the sucrose content was higher in fruits that were
harvested at commercial maturity stage. It was determined that the figs harvested in the
commercial maturity stage were more resistant to decay than the figs harvested at full
maturity stage. It can be concluded that 3% Oz + 15% CO: level in storage atmosphere
was found to be the most effective treatment for controlling decay as well as maintaining
postharvest fruit quality of fig fruit cv. ‘Bursa Siyahi’ harvested at both full and
commercial maturity stages.

When the effects of different atmospheric compositions on fruit quality were
examined, figs treated with high CO> had lower weight loss in both years compared to
controls. In terms of the fruit firmness, 3% O + 15% CO: treatment was more effective
than other treatments in both years. In the first year of the study, 3% Oz + 15% CO. and
3% O2 + 20% CO; treatments caused higher fructose content in fruit compared to that
found in the other CA and control treatment. In the second year, fruits in all CA treatments
had higher fructose content than controls. In the first year of the study, the highest amount
of glucose was determined in fruits treated with 3% O + 15% CO; and followed by 3%
02 + 20% CO; treatment. The highest glucose content in the second year was determined
in fruits stored in 3% Oz + 15% CO. conditions while the lowest content was found in
control treatment. Figs stored in high CO, compositions had higher sucrose amount than
those stored in the regular air (control) conditions. The ethylene production and
respiration rates of the figs stored in atmospheric compositions containing high CO2 were
lower than controls. Decay prevention was also much better in figs stored in CA
conditions to those stored in control conditions. The lowest decay was found 3% O, +
20% COg treatment while the lowest decay in shelf life conditions was determined on figs
stored in 3% O2 + 15% CO. atmospheric conditions.

In terms of the tested paramaters, 3% O, + 15% CO. treatment was the most
successful treatmen in both harvest maturity stages of fruits of ‘Bursa Siyah1’ fig cultivar.
Fruit of this fig cultivar could be stored for 28 days under this condition.

KEYWORDS: Controlled atmosphere, Decay, Fresh fig, Pallet storage, Storage, Sugar
composition
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ONSOZ

Incir hem {iretim hem de ihracat acisindan iilkemiz icin Onemli tarimsal
tirtinlerden birisidir. Ancak incir gibi ililkemiz i¢in marka olmus iirlinlerin dig satiminin
artirllmasi ve uluslararasi pazarlardaki marka degerinin siirdiiriilebilmesi i¢in bu iiriiniin
tretim, derim sonrast muhafaza ve pazarlamasiyla ilgili ¢alismalara ihtiyag
bulunmaktadir. Taze incirin derim sonrasi omriiniin olduk¢a kisa olmasi nedeniyle
iiretimimizin biiyiik ¢ogunlugu kurutmalik olarak degerlendirilmektedir. Ancak yurt
disinda 6zellikle sofralik incirlerin yiiksek fiyatlarla pazarlanmasi bu iiriiniin {iretiminin
artmasini ve kurutmalik yaninda sofralik olarak da degerlendirilmesini saglamistir.
'‘Bursa Siyahi' sofralik incir tiretimimizde en 6nemli ticari ¢esidimiz olup dis pazarlarda
yiiksek talep gormektedir. Ancak incir gibi derim sonrasi 6mrii olduk¢a kisa olan ve derim
sonrasinda uygun kosullar saglanmadigi takdirde ¢ok yiiksek kayip oranlarina ulagabilen
tirtinlerde derim sonrasi ¢alismalara ihtiyag vardir. Bu arastirmalarin yapilmasi hem
uluslararas1 pazarlarda yerimizi korumamiz hem de re-export yapan bir¢ok iilkenin
pazarlarda iilkemizle rekabetinin engellemesi a¢isindan 6nemlidir. Bu ¢alisma ile iilkemiz
igin ticari olarak kullanilabilecek alternatif bir depolama ve tasima teknolojisi olan
palistore (palliflex) depolama sisteminin incirde kullanilabilirligi arastirilmistir.
Calismada farkli olum asamalarinda derilen incirlerin palistore depolama sistemi
kullanilarak farkli atmosfer bilesimlerinde muhafaza performanslari1 incelenmistir.

Calismamin her asamasinda yardim ve desteklerini esirgemeyen danismanim
Sayin Prof. Dr. Mustafa ERKAN’a, sonsuz saygi ve siikranlarimi sunarim. Tez izleme
komitemde yer alan ve galismam boyunca desteklerini esirgemeyen Sayin Prof. Dr.
Ayhan TOPUZ ve Saymn Dr. Ogretim Uyesi {lhami TOZLU ya tesekkiir ederim. Ayrica
tez savunma sinavinda jiiri iiyesi olarak tezime katki saglayan degerli hocalarim Sayin
Prof. Dr. Mehmet Ali KOYUNCU ve Sayn Prof. Dr. Nurdan Tuna GUNES’e de
tesekkiirlerimi sunarim. Tez konum ile ilgili ¢alismalarda katki sunan tez savunma
jiirimde yedek jiiri iiyesi olarak yer alan Saym Prof. Dr. Sadiye GOZLEKCI ve Saym
Prof. Dr. Fatih SEN hocalarima tesekkiirlerimi sunarim.

Calismam sirasinda yapmis oldugum analizlerde bana her tiirlii destegi saglayan
Akdeniz Universitesi Gida Giivenligi ve Tarimsal Arastirmalar Merkezi Miidiirliigiine ve
Merkez personeli Saym Dr. Ogr. Uyesi Ciineyt Dinger, Ogr. Gér. Taner ERKAYMAZ,
Dr. Thsan Burak CAM ve Selda OFLAZ ve Ogr. Gor. Dr. Hanife Aydan YATMAZ’a
tesekkiirlerimi sunarim.

Tezimde meyvelerde ortaya c¢ikan hastalik ve c¢ilirimelerin tanimlanmasinda
katkilarindan dolay1 Sayin Dog¢. Dr. Miirsel CATAL ve Ars. Gor. Ahmet CAT’a
tesekkiirlerimi sunarim.

Calismamin farkli kisimlarinda desteklerinden dolayr c¢alisma arkadaslarim
Biinyamin PEKER, Qasid ALI, Mehmet Seckin KURUBAS, Hayri USTUN, Dervis
Emre DOGAN’a tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii’ndeki tiim hocalarima ve ¢alisma arkadaslarima tesekkiirlerimi
sunarim.



Ayrica, tezimin depolama c¢alismalar1 sirasinda palistore muhafaza sisteminin
kurulumu ve teknik destegini saglayan Saym Emre ONDER e, incir konusunda bilgi ve
tecriibelerini benimle paylasarak meyve materyali destegi saglayan Alanar yOnetim
kurulu bagkan1 Saymm Yavuz TANER’e, deneme meyvelerinin Bursa’dan soguk zincir
ortaminda tasmmasini saglayan NOBEL Tarim sahibi Saym Lokman DOGAN’a
tesekkiirlerimi sunarim.

Calismaya maddi katkilarindan dolayr Akdeniz Universitesi Bilimsel Arastirma
Projeleri Koordinasyon Birimi’ne ve Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma
Kurumu’na (TUBITAK) tesekkiirlerimi sunarim.

Calismam sirasinda maddi ve manevi her tiirlii destegi saglayan ve yetismemde
biiyiik katkilar1 olan sevgili annem Ayse DOGAN ve babam Tahsin DOGAN ile
kardeslerime tesekkiirlerimi sunarim. Son olarak doktora siirecimde basindan sonuna
kadar yardim eden ve katk1 saglayan sevgili esim Cennet DOGAN ve oglum Tahsin Ali
DOGAN’a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
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AKADEMIK BEYAN

Doktora Tezi olarak sundugum “Palistore Ortaminda Farkli Atmosfer
Bilegimlerinin ‘Bursa Siyahr’ Incir Cesidinin Muhafazas1 ve Biyokimyasal Ozellikleri
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gosterdigimi beyan ederim.
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SIMGELER VE KISALTMALAR
Simgeler
% : yilizde
°C : derece selsiyus
ug : mikrogram
uL  :mikrolitre
um  : mikrometre
umol : mikromol
CO2 : karbondioksit
dk : dakika

Fe*2 :demir

g : gram
ha - hektar

kg - kilogram
kGy : kilogray
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GIRIS A. DOGAN

1. GIRIS

Tiirkiye meyve ve sebze iiretimi agisindan diinyada énemli bir iilkedir. Ulkemiz
cok sayida bahge iiriiniiniin gen merkezi ve dnemli iireticisi konumundadir. Ulkemizin
gen merkezi oldugu meyve tiirlerinden birisi de incirdir. Bitkiler aleminin Urticales
takim1 Moraceae familyasinin Ficus cinsi igerisinde yer alan incirin 600 civarinda tiirti
bulunmasina ragmen meyvecilik agisindan en 6nemlisi Ficus carica L. (Anadolu
inciri)’dir (Ozen vd. 2007). Incir ilk kiiltiire alinan meyvelerden birisi olup giiniimiizde
Incir iretiminin biiyiikk bir kism1 Akdeniz iklimine sahip iilkelerden karsilanmaktadir
(Caliskan ve Polat 2011). incir dnemli miktarlarda fenollik madde, antosiyanin, seker ve
organik asit icermektedir. icermis oldugu bu zengin biyokimyasal dzellikler sayesinde
tim pazarlarda kendine yer bulmaktadir. Giiniimiizde egzotik meyvelere olan talepler
artmakta olup bu talep artisinin en 6nemli nedeni bu iriinlerin igermis oldugu ikincil
metabolitler ve bunlarin insan saghgi tizerine etkileridir. Giliniimiizde incir hem
kurutmalik hem de taze tiiketim agisindan 6nemli triinlerden birisidir (Solomon vd.
2006). Tiirkiye kuru incir tiretiminde Diinya'da ilk sirada olup tilkemiz ayni zamanda taze
incir tiretimi ve ihracatinda da 6nemli bir konuma sahiptir.

Diinya incir tiretim miktarlar incelendiginde 2016 yili verilerine gore toplam
311644 ha alandan 1.050.459 ton incir tretimi gergeklestirilmistir. 2016 yili iiretim
miktarlari dikkate alindiginda, Tiirkiye 305.450 tonluk iiretimle lider iilke konumundadir.
Ulkemizi 167.622 ton ile Misir, 131.798 ton ile Cezayir ve 70.178 ton ile Iran
izlemektedir. Onemli dis pazarimiz konumundaki Avrupa Birligi iilkelerinden Ispanya
25.224 ton ile incir iiretiminde diinyada 9.sirada yer almaktadir (Cizelge 1.1). 2012-2016
yillart arasinda bes yillik ortalama iiretim rakamlar incelendiginde iilke siralamalarinda
biiyiik bir degismenin olmadigi goriilmektedir.

Cizelge 1.1. Yillara ve iilkelere gore diinya incir iiretimi (FAO 2016)

Ulkeler 2012 2013 2014 2015 2016 Bes yillik
Ortalama

Tiirkiye | 274.535 | 298.914 | 300.282 | 300.600 | 305.450 | 295.956

Maisir 171.062 | 176.595 | 176.105 | 172.474 | 167.622 | 172.772
Cezayir | 110.058 | 117.100 | 128.620 | 139.137 | 131.798 | 125.343
Fas 102.694 | 112,537 | 126.554 | 150.111 59.881 110.355
fran 67.434 80.256 83.787 73.212 70.178 74.973

Suriye 41.224 46.443 35.301 41.652 43.098 41.544
A.B.D. 31.751 29.937 30.300 27.397 31.600 30.197
Brezilya | 28.010 28.253 28.053 29.071 26.910 28.059
Ispanya | 23.285 30.400 28.896 26.479 25.224 26.857
Tunus 25.000 23.500 27.000 30.000 22.500 25.600
Diinya | 1.056.036 | 1.130.940 | 1.145.611 | 1159215 | 1050459 | 1.108.452

Uretim Miktari (Ton)

Mevcut incir iiretim alanlar1 gelecekteki incir iiretim projeksiyonu agisindan
onemlidir. Diinya'da 2016 yili mevcut iiretim alanlar1 incelendiginde en yiiksek incir
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tiretim alan1 58.306 ha ile Fas’da bulunmaktadir. Bu iilkeyi 53.101 ha'lik iiretim alaniyla
fran izlemistir. Ulkemiz ise diinyada alan olarak 49.987 ha ile iigiincii siradadir. 2012-
2016 yillar1 arasindaki bes yillik incir iiretim alanmi degisimleri incelendiginde tilke
siralamalarmin genel olarak degismedigi goriilmektedir (Cizelge 1.2). Ulkemiz alan
olarak diinyada iiglincii sirada olmasina ragmen {iretim miktarinda agik ara birinci
siradadir. Ulkemiz, ekolojik avantajlari ve gen kaynaklarinin zenginligi nedeniyle incir
yetistiriciligi ve ihracatinda 6nemli bir avantaja sahiptir.

Cizelge 1.2. Yillara ve iilkelere gore diinya incir tiretim alanlar1 (ha) (FAO 2016)

Ulkeler 2012 2013 2014 2015 2016 Bes Yilhk
Ortalama

Fas 51.020 55.020 54,771 55.260 58.306 54.875

iran 48.128 50.865 51.047 53.385 53.101 51.305

Tiirkiye| 49.175 49.401 | 49.464 | 49.718 | 49.987 49.549
Cezayir | 45.125 44608 | 44.395 | 43.130 | 42.248 43.901
Misir 28.716 28.884 | 28.501 27.881 27.918 28.380
Tunus 17.340 18.120 17.590 20.198 15.627 17.775
Ispanya| 12.294 12.400 12.575 12.751 12.267 12.457
Suriye 9.657 9.483 9.433 9.767 9.365 9.541
Brezilya] 2.925 2.814 2.808 2.856 2.804 2.841
A.B.D. 2.995 2.833 2.833 2.752 2.469 2.776
Diinya | 307.504 | 315.155 | 312.192 | 314.908 | 308.460 | 311.644

Uretim Alanlarn (Ha)

Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun iilkemize ait 2014-2018 yillarindaki son 5 yillik
tiretim verileri incelendiginde, incir liretimimiz hem alan hem de miktar olarak artig
egilimi gostermistir (Sekil 1.1). 2018 yili verilerine gore, 51.389 ha alanda 306.50 ton
incir iiretilmistir (TUIK 2018). Yine aym yil verileri dikkate alindiginda hali hazirda
meyve vermeyen yaklasik bir milyondan fazla aga¢ oldugu diistiniiliir ise incir tiretiminin
onlimiizdeki yillarda daha da artacagi 6ngdriilmektedir.

Ulkemizde incir iiretimi iller bazinda incelendiginde Aydin, Izmir, Bursa, Mersin,
Hatay ve Antalya onemli tretici iller konumundadir. 2018 yili verilerine gore, Aydin
186.346 ton iiretim miktar1 ile birinci sirada yer alirken, bunu 45.652 ton ile izmir, 26.385
ton ile Bursa ve 7.693 ton ile Mersin izlemistir (Cizelge 1.3).

Tiirkiye, incir dretimi ve ihracatinda 6nemli konuma sahip bir tilkedir. Ancak
tilkemizin pazardaki mevcut konumunun korunmasi ve daha da gelistirilmesi oldukga
onemlidir. Diinya incir pazar1 incelendiginde bu durum daha da iyi anlagilmaktadir.
Diinya sofralik incir ithalat rakamlarina gore Fransa 8.277 ton ile birinci sirada yer alirken
bunu 6.678 ton ile Almanya, 6.054 ton ile Avusturya ve 5.450 ton ile de Ingiltere
izlemektedir. Bu iilkelerin yan1 sira Birlesik Arap Emirlikleri, Isvicre, Belcika, Hollanda,
Katar, Kuveyt ve Rusya 6nemli ithalatci tilke konumundadir. Bunlara ilave olarak A.B.D
ve Cin gibi niifus ve ekonomi agisindan 6nemli iki {ilke ise gelistirilmesi gereken pazarlar
olarak goziikmektedir (Sekil 1.2).
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Cizelge 1.3. Illere gore incir iiretim rakamlar1 (TUIK 2018)
Mller 2014 2015 2016 2017 2018
= Aydin 184.458 186.124 182.775 185.412 | 186.346
£ [lzmir 35.883 | 38.753 | 43.741 | 42576 | 45652
= Bursa 29.189 22.541 25.734 25.456 26.385
= Mersin 6.773 8.426 7.202 7.425 7.693
§ Hatay 6.123 6.044 6.585 6495 | 3.756
s Antalya 4.161 4.149 4.319 4.005 3.034
5 Balikesir 3.105 2.598 2.679 2.624 2.356
Tiirkiye 300.282 300.600 305.450 305.689 | 306.499

Sofralik incir ihracat verileri incelendiginde ise en 6nemli ihracatgr iilkeler olarak
4.819 ton ile Avusturya, 3.102 ton ile Italya, 2.545 ton ile Ispanya, 1.872 ton ile Hollanda,
1.550 ton ile Suudi Arabistan, 1.415 ton ile Almanya 6n plana ¢ikmaktadir. Bu tilkelerin
yani sira Fransa, Belgika ve Birlesik Arap Emirlikleri de ihracattan 6nemli diizeyde pay
almaktadir. Verilerin detayli incelenmesinden de goriilecegi tizere, bir¢ok iilkenin yas
incir ihracatinda re-export yaparak ve pazarlama kanallarin1 yoneterek nemli diizeyde
pay almaktadir (Sekil 1.3). Tiirkiye taze incir iiretimine ait ihracat ve ithalat verileri FAO
istatistiklerinde yer almamaktadir. Ulkemizin incir ithalati ile ilgili bir veri de mevcut
degildir. Ulkemiz yillara gore degismekle birlikte az da olsa incir ithalati yapmaktadir.
Ancak bu ithalatin degeri ¢ok kiiglik miktarlardadir. Tiirkiye hem kuru hem de sofralik
incirde 6nemli ihracat¢i iilke konumundadir.
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Sekil 1.2. Taze incir ithalati yapan 6nemli iilkeler ve ithalat miktarlari (FAO 2016)
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Sekil 1.3. Taze incir ihracat1 yapan 6nemli iilkeler ve ihracat rakamlari

FAOQO verilerinde iilkemize ait istatistiksel veriler olmadigindan dolay1 tilkemize
ait veriler Uludag Ihracatc1 Birlikleri'nden almarak degerlendirilmistir. Tiirkiye yas incir
ihracat rakamlar1 incelendiginde 2017 yilinda 16.100,8 ton ile 46.170.056 ABD dolari
gelir elde edilirken, bu miktar 2018 yilinda 17.034,43 ton tiriin ile 38.887.654 ABD dolari
olarak gerceklesmistir. Tiurkiye 40’in iizerinde iilkeye taze incir ihracati
gerceklestirmektedir. Her iki yilda da (2017 ve 2018) Almanya, Hollanda, Birlesik
Krallik, Rusya, Fransa ve Avusturya Onemli ihracat yaptigimiz iilkelerdir. 2018 yil1
rakamlar1 incelendiginde ise Almanya 6.407 ton ile ilk sirada yer alirken, bu iilkeyi 1.663
ton ile Hollanda, 1.469 ton ile Birlesik Krallik, 1.464 ton ile Rusya ve 1.278 ton ile Fransa
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izlemektedir (Sekil 1.4). Uretim, ithalat ve ihracat rakamlarmin incelenmesinden
anlasilacagi lizere, lretici iilke konumunda olmamasina ragmen uygun pazarlama kanali,
lojistik ag1, derim sonrasi teknolojisi ve kalite endeksli yaklasimlari ile bir¢ok tiretici
iilkenin ihracatindan pay aldig1 goriilmektedir.

Ukrayna
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Suudi Arabistan
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Romanya
Polonya

Isvicre

Hong Kong
Avusturya
Fransa

Rusya

Birlesik Krallik
Hollanda
Almanya
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2.000 - 4.000 6.000 8.000
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Sekil 1.4. Tiirkiye sofralik incir ihracat rakamlar1 (UIB 2018)

Ulkemizde taze incir ihracat1 acisindan en 6nemli gesit '‘Bursa Siyah1’dir. Bu gesit
ozellikle istin meyve kalitesi, rengi ve yiiksek miktarlarda sekonder metabolit
icermesiyle pazarlarda yiiksek talep gdrmektedir. Ulkemizin taze incir ihracatinin
neredeyse tamamina yakini bu ¢esit ile yapilmaktadir. Taze incir yurt disinda ¢cogunlukla
yiiksek fiyattan alict bulan ve o6zellikle son yillarda talep artisi goriilen meyvelerin
basinda gelmektedir. Ulkemizde taze incir iiretimi ve ihracati goz dniine alindiginda, bu
¢esidin {iretiminin artirilmasi ve derim sonrasit kaliteSinin korunmasina yonelik
caligmalarin yapilmasinin zorunlu oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Bu ¢esidin farkli lokasyon
ve rakimlarda yetistirilmesi iiretim ve pazarlama asamalarinda markalagsmaya gidilerek
uluslararasi rekabet ve marka degerini siirdiiriilebilir sekilde olusturmasi ve daha da
onemlisi bu marka degerinin korunarak daha da gelistirilmesi gerekmektedir. Bu durum
ancak kaliteli olarak yetistirilen incirlerin derim sonrasi kalitelerinin korunarak
uluslararasi pazarlara ulastirilmasi ve tiikketici memnuniyetinin olusmasi ile saglanabilir.

Yas meyve ve sebze liretiminde hedeflenen ihracat rakamlarinin yakalanmasi ve
var olan mevcut liretim degerlerinin korunarak gelistirilmeye calisilmasi son derece
onemlidir. Incir, iilkemiz igin gerek iiretim miktar1 gerekse ihracat acisindan stratejik
oneme sahip tarimsal {iriinler arasinda ilk siralarda yer almaktadir. Ulkemiz ayn1 zamanda
Diinya toplam incir tiretiminde 300.000 tonu asan iiretim miktariyla ilk siradadir.
Ulkemizde iiretilen incirlerin biiyiik bir kism1 kurutmalik olarak degerlendirilmekte olup,
kuru incir tarimsal ihrag {iriinlerimiz arasinda da énemli bir konuma sahiptir. Ulkemiz
diinya incir tiretiminde ilk sirada yer almasina ve pazar talebinin uygun olmasina ragmen
taze incirde istenilen ihracat rakamina heniliz ulasamamistir. Tiirkiye toplam incir
iiretiminin sadece %5’ini taze incir olarak ihra¢ etmektedir. Incir yetistiriciligi
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bakimindan ekolojik avantajlarimiz ve ¢esit zenginligimiz dikkate alindiginda ihracat
rakamimizi daha da artirabilme potansiyelimiz bulunmaktadir. Taze incirde ihracat
rakamimizin potansiyelimize gore oldukga diisiik olmasimin en 6nemli nedeni, bu tiirlin
derim sonras1 Omriiniin son derece kisa olmasi ve bu iirline 6zgii depolama ve tagima i¢in
uygun bir teknolojinin kullanilmamasidir. Bu nedenle, taze incir gibi derim sonrasi
islemlere ve tasimaya son derece hassas olan iirlinlerde iireticiden en son tiiketiciye
ulagincaya kadar olan ara kademelerde kayip oranlar1 kimi zaman %50’nin {izerine
cikabilmektedir. Bu kayiplarin 6nemli bir kismi1 da tagima sirasinda olusmaktadir. Diger
yandan, pazarin uzaklhigina bagh olarak {irin kayiplar1 yaninda tiiketicilere ulastirilan
incirlerde yeme kalitesinin azalmasiyla birlikte tiiketici memnuniyeti de tam olarak
saglanamamaktadir. Bu durum incirin ihracatini olumsuz etkileyen 6nemli bir faktordiir.
Incir gibi depolama siiresi ve raf omrii son derece kisa olan iiriinlerde derim sonrasi
islemlerin dogru yapilmasi, 6zellikle tasima ve depolamalarda {iriine 6zgii teknolojilerin
kullanilmas: gereklidir. Ulkemizde ve Diinya'da taze incirin muhafazas1 konusunda bazi
calismalar yapilmis olmasina ragmen bu iirliniin 6zellikle tasinmasina yonelik ¢alismalar
son derece smirlidir.

Incirde derim sonras1 kayiplar oldukca yiiksek olup kimi zaman %40-50
seviyelerine ulagsmaktadir. Bu nedenle, incirde kayip oranlarinin azaltilmasi igin derim
sonras1 tim ara kademelerde uygun teknolojilerin kullanilmasi biiyiikk 6nem arz
etmektedir. Diger tiim bahge iiriinlerinde oldugu gibi incirde de derim sonrasi kayiplari
azaltmak ve iirlin kalitesini korumak amaciyla iilkemizde ve diinyada degisik calismalar
yapilmaktadir. Bu ¢caligmalar arasinda 6zellikle son yillarda kimyasal ¢éziimlere alternatif
cevre ve insan sagligina olumsuz etkileri bulunmayan yontemlerin kullanildig:
aragtirmalar agirlik kazanmaktadir. Ulkemizde ve yurt disinda taze incir konusunda derim
sonras1 kayiplar1 azaltmak, kaliteyi korumak ve incir ihracatin1 artirmak amactyla bazi
calismalar yapilmis olmasina ragmen pratige aktarilabilir yontemlerin gelistirilmesi
konusunda heniiz tam bir basar1 saglanamamastir.

Incir meyvesinde derim sonrasi kalitenin korunmasi ve muhafaza siiresinin
uzatilmasina yonelik yontemlerin sayis1 diger bahge liriinlerine nazaran oldukg¢a azdir.
Diger yandan, paketleme evlerinde incir meyvesi i¢in kalitenin korunmasi ve mantarsal
bozulmalarin kontroliine yonelik su ile fungusit uygulamalar1 da yapilamamaktadir. Bu
nedenle, incirde derim sonrasi kalitenin korunmasina yonelik alternatif uygulamalara
ithtiya¢ bulunmaktadir. Alternatif uygulamalar arasinda incir meyvelerinin yapisina da
uygun olan yiiksek COz uygulamasi ilk sirada gelmektedir. Yiiksek CO2 uygulamasi
kalitenin korunmasi yaninda derim sonrasi ¢iliriimeleri azaltarak ve solunumu
yavagslatarak olgunlagsmay1 ve yaslanmay1 da geciktirici etki yapmaktadir (Watkins 2000).
Meyve ve sebzelerin yiikksek CO2’e olan tepkileri tiir, ¢esit, derim zamani, olgunluk
durumu, ekolojik faktorler ve kiiltiirel uygulamalara gore farklilik gosterebilmektedir. Bu
nedenle, her tiiriin ve ¢esidin yiiksek CO2 uygulamasina vermis oldugu tepki birbirinden
farkli olabilmektedir.

Incir gibi derim sonrasi islemlere olduk¢a hassas olan meyvelerde markalasma
ancak {iirlin kalitesinin korunarak tiiketici beklentilerinin karsilanmas ile saglanabilir.
Derim sonras1 dayanimi son derece kisa olan iiriinlerde kalitenin korunmasi ise ancak
tiriine 6zgli derim sonrasi teknolojilerin kullanilmasi ile gergeklestirilebilir. Bahge
triinlerinde kalitenin korunmasi1 amaciyla kullanilan yontemlerin basinda ortamdaki
oksijen (O2) ve karbondioksit (CO.) oranlarinin degistirilmesi ile olusturulan Kontrollii
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Atmosfer (KA) teknolojisi gelmektedir. KA teknolojisi ile normal atmosferden farkli
olarak ortamdaki O2 ve CO> gazlarinin oranlari, iirtiniin solunum hizini ve etilen tiretimini
yavaslatacak sekilde degistirilir. Bu oranlarin iiriine 6zgii bir sekilde degistirilmesi tiriin
kalitesinin korunumu agisindan 6zellikle elmada ve diger ¢ok sayida iiriinde ortamdaki
O2'nin azaltilmasi seklinde basarili sonuglar verirken, incir gibi meyve tiirlerinde ise
meyve kalitesinin korunumu daha ¢ok CO> seviyesinin artirilmasiyla saglanabilmektedir.
Ancak, uygulanabilirlik agisindan KA’l1 depolarin say1 ve kapasiteleri de dikkate
alindiginda 6zellikle tilkemizde incir muhafazasi ve tasinmasinda KA teknolojisinin
kullanimi1 son derece kisitlidir. Bu nedenle, incir gibi kisa siireli depolanabilen iirtinler
icin KA teknolojisiyle benzer 6zellikler tagiyan ancak kullanimi son derece kolay ve
pratik, ayn1 zamanda daha diisiik miktarlardaki {irtinler i¢in de uygulanabilir olan
alternatif depolama teknolojilerine gereksinim bulunmaktadir. Bu teknolojilerden birisi
de daha once bazi tiriinler igin denemelerini yapmis oldugumuz “Palistore (Palliflex)"
depolama ve tasima teknolojisidir. Bu teknoloji kullanilarak giiniimiizde ¢abuk
bozulabilir iirlinler icin bile kitalar aras1 denizyolu tasimaciligi yapilabilecegi
ongoriilmektedir. Ancak, bu sistemin gerek depolama ve gerekse tagimacilikta kullanimi
heniiz iilkemizde mevcut degildir. Bu sistemin 6zellikle tasimacilik amaciyla iilkemize
kazandirilmasi basta incir olmak tizere ¢abuk bozulabilir diger bahge {irtinlerinin lojistik
ve dis ticareti konularinda dnemli katkilar saglayacaktir. Ulkemize daha dnce getirmis
oldugumuz Mobil Arastirma Unitesi kullanilarak yapmis oldugumuz &n ¢alismalarda, bu
sistemin kendine 6zgii ¢cok sayida avantaji oldugu ve basta incir olmak {izere ¢abuk
bozulabilen degisik bahge liriinlerinin depolanmasinda ve tasinmasinda yaygin olarak
kullanilabilecegi bildirilmistir (Dogan ve Erkan 2014).

Bu ¢alismada, Palistore ortaminda muhafaza edilen incir meyvelerinde ortamdaki
O, ve CO: konsantrasyonlari istenilen seviyelere ayarlanarak kontrollii atmosfer'de
depolama ortami1 olusturulmustur. Yas meyve ve sebzelerde derim sonrasi depolama ve
tasima islemlerinde kalitenin korunumu agisindan soguk zincirin kirilmadan devam
ettirilmesi son derece onemlidir. Benzer sekilde, depolama ve tasima sirasinda atmosfer
bilesiminin de iiriine 6zgii O2 ve CO2 gazlarini istenilen seviyelerde bulunduracak sekilde
olusturulmasi kalitenin korunmasi ve ¢iiriimelerin kontroliinde oldukca etkilidir. Bahge
tiriinlerinde soguk zincir uygulamasi tagima sirasinda devam etmesine ragmen, iiriine
6zgii olusturulan atmosfer bilesimi tasima sirasinda bozulmaktadir. Ozellikle iilkemizin
en Oonemli dis pazari olan Rusya gibi yaklagik 7-10 giin siiren tasima ve i¢ pazarlar i¢in
dagitim esnasinda iiriiniin bulundugu ortamdaki atmosfer bilesiminin degismesi incir gibi
derim sonrasi dayanimi kisa olan iriinlerin bu iilkeye ve 6zellikle de uzak pazarlara
gonderilmesinde en 6nemli sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tiim bu sorunlar1 ortadan
kaldiracak olan Palistore muhafaza sisteminin muhafaza ve 6zellikle de tasimacilikta
kullanilmasi, atmosfer bilesiminin kirilmadan devamliliginin saglanmasinda ve ortaya
cikacak olan bozulmalarin onlenmesinde de oldukca etkili olabilecektir. Palistore
depolama, paletler tizerindeki {irlinlerin gaz gecirmez polietilen, PVC ve plastik bazlh
posetler igerisine alinarak iriiniin bulundugu ortamda istenilen O ve CO>
konsantrasyonlarinin olusturulmasidir. Kontrollii atmosfer'de muhafaza sisteminin bir
modifikasyonu olan bu sistem, degisik bahge iirlinlerinin uzun veya kisa siireli depolanma
ve tasinmalarina olanak saglamaktadir (Dogan ve Erkan 2014). Sili, tiziimsii meyvelerde
bu teknolojiyi kullanarak yaklasik 15-20 giin siiren deniz yolu tagimaciligr ile ¢ilek ve
diger liziimsii meyveleri Avrupa pazarlarina ulastirabilmektedir.
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Bahge iiriinlerinde derim sonrasi kaliteyi uzun siire korumak ve tirtin kayiplarini
azaltmak amaciyla bazi iriinlerde diisik Oz, bazi iiriinlerde ise yiiksek CO2
kullanilmaktadir. Incir gibi yiiksek oranlarda CO uygulamalarina toleransli olan
tiriinlerde en uygun CO: seviyesinin ¢esit bazli belirlenmesi, bu {iriiniin 6zellikle
depolanma ve tasmnmasinda Onem arz etmektedir. Daha Onceki arastirmalar
incelendiginde bu konuda yapilan ¢alismalarin sinirli oldugu goriilmektedir. Diisiik Oz ve
yiikksek CO2 seviyelerinin, meyvenin biyokimyasal ozelliklerini nasil etkiledigi ve
bunlarin muhafaza siiresiyle degisimleri konusunda yeterli ¢alisma bulunmayip bu
konudaki ¢alismalara da ihtiya¢ duyulmaktadir.

Bu tez kapsaminda ‘Bursa Siyahi’ incir ¢esidinin Palistore ortaminda depolama
ve taginmasi sirasinda diigiik Oz ve yiiksek CO2 konsantrasyonlarina verdigi tepkiler ile
depolama siiresince incirin meyve kalitesi ve biyokimyasal 6zelliklerindeki degisimler
incelenmistir. Calismada, palistore ortaminda muhafaza sirasinda farkli atmosfer
bilesimlerinin (Kontrol (%21 O2 + %0,03 CO3), PL-1 (%3 O2 + %10 CO>), PL-2 (%3 O
+ %15 COy) ve PL-3 (%3 Oz + %20 COz2)) depolama ve manav kosullart siiresince incir
meyve kalitesi ve tirtin kayiplari iizerine etkileri belirlenmistir.
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2. KAYNAK TARAMASI
2.1. Incirin Biyokimyasal Ozellikleri Konusunda Yapilan Calismalar

Siyah, kirmizi, sar1 ve yesil renklere sahip 6 farkli incir ¢esidinin toplam
polifenol, toplam flavanoid, antioksidan aktivitesi ve antosiyanin kompozisyonu
‘Mission’, ‘Chechick’, ‘Bursa Siyah1’, ‘Brown Turkey’, ‘Brunswick’ ve ‘Kadota’
cesitlerine ait meyvelerde incelenmistir. ‘Bursa Siyah1’ ¢esidinin L* degeri 25.343.2, a*
degeri 8.8+1.1, b* degeri 3.3+0.5, C* degeri 9.4+1.4 ve h° degeri 20.7°+0.03 olarak tespit
edilmistir. Bu ¢esidin toplam polifenol miktar1 meyvede 56+6.2 mg GAE 100 g%, kabukta
123.0+13.4 mg GAE 100 g?, meyve etinde 73.7£6.2 mg GAE 100 g olarak
belirlenmistir. Toplam flavonoid miktar1 meyvede 2.7+0.3 mg (+) katesin 100 g*,
kabukta 10.1+1.3 mg (+) katesin 100 g, meyve etinde 3.2+0.3 mg (+) katesin 100 g
olarak tespit edilmistir. Toplam antosiyanin miktart meyvede 0.3+0.03 mg siyanidin 3-
glukozid 100 g?, kabukta 4.1+0.3 mg siyanidin 3-glukozid 100 g* ve meyve etinde
0.1+£0.03 mg siyanidin 3-glukozid 100 g* olarak saptanmistir. Antioksidan miktari
(TEAC) ise meyvede 100.3+8.6 umol troloks esdegeri 100 g2, kabukta 292.5+24.6 pmol
troloks esdegeri 100 g ve meyve etinde 107.8+9.6 umol troloks esdegeri 100 g* olarak
Olglilmiistiir. Tim ¢esitlerde ana antosiyanin igeriginin siyanidin-3-O-rutinozid oldugu
belirtilmistir (Solomon vd. 2006).

Tunus’da yerel olarak yetistiriciligi yapilan 14 farkli incir ¢esidi meyvelerinin
seker igerikleri incelenmistir. Tiim ¢esitlerde baskin sekerin glikoz ve fruktoz oldugu
ifade edilmistir. Analizler sonucunda gesitlerin glikoz iceriginin 1.216-6.133 g 100 g*
taze agirhik ve fruktoz iceriginin ise 1.916-4.658 g 100 g taze agirlik oldugu tespit
edilmistir (Aljane vd. 2007). Farkli gelisim asamalarindaki ‘Bursa Siyahi’ incir ¢esidi
meyvelerinin seker igerigi incelenmistir. Yapilan ¢alismada tiim gelisim asamalarinda
baskin sekerin fruktoz ve galaktoz oldugu bunu glikoz ve sakarozun izledigi bildirilmistir.
Meyve gelisim siiresince fruktoz orani I. gelisme doneminde %2.7726+0.09, 1I. gelisme
doneminde %2.2578+0.19 ve III. gelisme asamasinda %7.4630+0.67 olarak olgiilmiistiir.
Meyve gelisim asamalarinda D+Glikoz igerigi ise sirasiyla %0.090340.01,
%0.3574+0.03 ve %2.3027+0.28, sakaroz orani ise gelisim asamalarinda sirasiyla
%0.9688+0.07, 0.4240+0.06 ve 1.2459+0.06 olarak tespit edilmistir (Ersoy vd. 2007).

Italya’da ‘Mattalona’ (siyah) ve ‘San Pietro> (yesil) incir cesitlerine ait
meyvelerin kabuk ve meyve etinde yapilan ¢alismada, siyah renkli meyvelerin kabugunda
toplam sinnamik asit miktar1 154.17 mg kg taze agirlik, toplam flavonol 1451.08 mg kg
! taze agirhik ve toplam antosiyanin igerigi ise 929.27 mg kg taze agirlik olarak tespit
edilmistir. Meyve kabugu siyah olan ‘Mattalona’ c¢esidinde daha yiiksek miktarlarda
sinnamikasit, flovanol ve antosiyanin bulunmustur. Meyve meyve etiu
karsilastirildiginda ise siyah renkli cesitte toplam antosiyanin igeriginin (4.92 mg kg* taze
agirlik ), yesil renkli gesidin antosiyanin igeriginden (17.60 mg kg™ taze agirlik) daha
diisiik oldugu ifade edilmistir (Del Caro ve Piga 2008). Kuzey Akdeniz’de yetistiriciligi
yapilan ‘Bela Petrovka’, ‘Crna Petrovka’ ve ‘Miljska Figa’ incir cesitlerinin farkli gelisim
asamalarindaki seker ve organik asit igerigi incelenmistir. Calismada incelenen tim
cesitlerde glikoz ve fruktoz ana sekerler olarak belirlenmistir. Incirlerin glikoz igeriginin
74.1£7.7 ile 110.5+4.8 g kgl fruktoz igeriginin ise 66.4+7.0 ile 100.1+2.9 g kg™* arasinda
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degistigi tespit edilmistir. incelenen cesitlerde baskin organik asidin sitrik ve malik asit
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oldugu belirlenmistir. Meyvelerde sitrik asit i¢eriginin ise 2.75+0.06 ile 4.61+0.23 g kg
arasinda ve malik asit iceriginin ise 1.06+0.09 ile 2.17+0.07 g kg araliginda oldugu
saptanmustir (Veberic vd. 2008a). Slovenya’da yetistiriciligi yapilan ‘Skofjotka’ (beyaz),
‘Crna Petrovka’ ve ‘Miljska Figa’ (siyah) incir gesitlerinin birinci ve ikinci tiriinlerinde
fenolik asit ve flavonoid igerigi belirlenmistir. Fenolik bilesiklerden en yiliksek oranda
rutin (28.7 mg 100 g taze agirlik) tespit edilmis, bunu (+)katesin (4.03 mg 100 g* taze
agirlik), klorogenik asit (1.71 mg 100 g* taze agirlik), (-)epikatesin (0.97 mg 100 g* taze
agirlik), gallik asit (0.38 mg 100 g taze agirlik) ve siringik asit (0.10 mg 100 g taze
agirlik) izlemistir. Siyah renkli ¢esitlerin beyaz renklilere gore daha yiiksek fenolik
icerigine sahip oldugu tespit edilmistir (Veberic vd. 2008b). ‘Colar’ (yesil) ‘Cuello de
Dama’ (yesil), ‘Cuello de Dama’ (koyu mor), ‘Granilla’ ve ‘Bursa Siyahi’ incir
cesitlerinde antosiyanin kompozisyonu incelenmistir. incelenen cesitlerde toplam 15
antosiyanin pigmenti analiz edilmistir. Yapilan analizlerde toplam antosyanin miktari
kabukta 32 ile 97 ug g araliginda degisirken, meyve etinde 1.5 ile 15 ug g* arasinda
oldugu ifade edilmistir. Calismada baskin antosiyanin olan siyanidin 3-rutinozid hem
kabukta hemde meyve etinde (%48-81, %68-79) bulunurken, bunu siyanidin 3-glikozid
(%55-18, %10.15) izlemistir. ‘Bursa Siyah1’ ¢esidinin kabugunda siyanidin 3-rutinozid
(78.32+7.53 ug g1, %80.9), siyanidin 3-glukozid (10.33+0.76 ug g, %10.7), siyanidin
3,5-diglukozid (2.44+0.26 ug g*, %2.5) ve pelargonidin 3-rutinozid (1.55+0.15 ug g,
%1.6) baskin bilesikler olarak tespit edilmistir. Meyve meyve etinde ise siyanidin 3-
rutinozid (4.46+1.57 ug g, %79.2), siyanidin 3-glukozid (0.51£0.04 ug g?, %9.6),
siyanidin 3, 5-diglikozid (0.15£0.02 ug g?, %2.7), (Epi)ketesin- (4-8)-siyanidin 3-
rutinozid (0.14+0.04 ug g, %2.5) bilesenleri baskin olarak belirlenmistir. ‘Bursa Siyah1’
incir ¢esidinde belirlenen antosiyanin bilesikleri ise Cizelge 2.1’de verilmistir (Duefias
vd. 2008).

Cizelge 2.1. ‘Bursa Siyah1’ incir ¢esidi meyvelerinin antosiyanin bilesimleri (Duefias
vd. 2008)

Antosiyanin Bilesenleri Meyve eti Kabuk
Miktar (ng g*| % | Miktar (ugg* | %
taze agirhk) taze agirhk)
Siyanidin 3-rutinozid dimer * * 0.44+0.01 0.5
(Epi) katesin-(48)-siyanidin 3-glikozid 0.05+£0.00 | 0.9 0.38+0.02 0.4
(Epi) katesin- (4 8)-siyanidin 3-rutinozid 0.14+0.04 | 2.5 0.63+0.04 |0.7
Siyanidin 3,5-diglikozid 0.15+0.02 | 2.7 2.44+026 |25
(Epi) katesin- (4 8)-siyanidin 3-rutinozid 0.06+0.00 | 1.1 0.44+0.01 0.5
Karboksi pirano-siyanidin 3-rutinozid 0.07+0.00 | 1.2 0.48+0.06 |0.5
Siyanidin 3-malonil glikozil-5-glikozid 0.04+0.00 | 0.7 0.53+0.03 0.5
Siyanidin 3-glikozid 0.51+£0.04 | 9.6 10.33+0.76  |10.
Siyanidin 3-rutinozid 4.46x1.57 |79.2| 78.32+7.53 |80.
Pelargonidin 3-glikozid 0.01+0.00 | 0.2 0.60+0.09 0.6
Pelargonidin 3-rutinozid 0.04+0.00 | 0.7 1.55+0.15 1.6
Peonidin 3-rutinozid 0.02+0.00 | 0.4 * *
Siyanidin 3-malonil glikozid 0.05+0.01 | 0.9 0.67+0.03 0.7

*Tespit edilememistir.
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‘Pingo de Mel’ ve ‘Branca Tradicional’ gesitlerinin yaprak, meyve eti ve
kabuklarinda fenolik ve organik asit profili yiiksek basingli sivi kromatografisi (HPLC)
ile belirlenmistir. Calismada, fenolik bilesiklerden 3-O-kafeoilkunik asit, 5-O-
kafeoilkunik acid, ferulik asit, kuersetin 3-O-glukozid, kuersetin 3-O-rutinozid, psoralen
ve bergapten tespit edilmistir. Organik asitlerden ise oksalik, sitrik, malik, sikimik ve
fumarik asit belirlenmistir (Cizelge 2.2) (Oliveira vd. 2009).

Cizelge 2.2. ‘Pingo de Mel’ ve ‘Branca Tradicional’ gesitlerine ait meyvelerde saptanan
fenolik bilesikler ve organik asitler (Oliveira vd. 2009)

Fenolik bilesikler Pingo de Mel Branca Tradicional

ve organik asitler Kabuk ‘ Meyve eti Kabuk | Meyve eti
Fenolik bilesikler mg kg liyofilize ekstrakt

3-O- kafeoilkunik asit 3,2+0.9 * * *

5-0O- kafeoilkunik asit 43.8+3.8 32.9+£23.2 8.3+0.5 2.8+0.0

Ferulik asit 20.5+0,1 * 9.240.0 *

Kuersetin 3-O-glukozid 31.4+2,1 * 30.8+1.2 *

Kuersetin 3-O-rutinozid | 499.1+1.2 * 629.6+18.3 64.6+1.7

Psoralen 2.6+0.0 3.7+0.5 18.4+2.6 17.0+£0.2

Bergapten * * 26.8+11.1 45.8+11.2

Organik asitler mg kg liyofilize ekstrakt

Oksalik 155.5+4.8 79.4+1.1 * *

Sitrik * 2280+80.5 | 2002.5+216.9 |2663.2+58.6

Malik 8704.1+£133.3| 6851.24109.9 | 3648.4+212.5 |5442.94+224.

Sikimik 142.2+2.3 80.7+0.1 158.1+8.7 136.0+5.2

Fumarik 23.0+0.4 24.244.0 31.4+4.2 58.3+1.0

*Tespit edilememis.

Iki farkli olum asamasinda derilen dort farkli incir gesidinin kalite dzellikleri
incelenmistir. Bu amagla ‘Mission’, ‘Brown Turkey’, ‘Calimyrna’ ve ‘Kadota’ gesitleri
ticari ve tam olumu asamalarinda derilmistir. Aga¢ olumu asamasinda derilen incirlerin
daha disiik titre edilebilir asitlik (TEA) ve sertlige buna karsin daha yiiksek meyve
agirligl, suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM), ve SCKM/TEA oranina sahip
oldugu tespit edilmistir. Caligmada, farkli olum asamalar1 antioksidan kapasitesini
etkilemezken, aga¢ olumunda derilen incirler daha yiiksek tiiketici begenisine sahip
olmustur. Calismada etilen iiretimi gesit ve olum asamasindan etkilenmistir. Meyvelerin
etilen iiretimi ‘Mission’ cesidinde 5.8 pL kg™ sal, ‘Brown Turkey’ ¢esidinde 5.9 pl kg™
sal, ‘Kadota’ cesidinde 4.8 pL kg? sat ve ‘Calimyrna’ ¢esidinde de 4. 12 uL kg™ sa’
olarak tespit edilmistir. Olgunluk asamasinin etkisi incelendiginde aga¢ olumunda derilen
incirlerin etilen {iretim miktar1 4.7 pL kg™ sa™ iken ticari olum asamasinda derilenlerin
ise 5.7 uL kg! sa! oldugu ve meyvelerin solunum hizinin ise 47-67 mL CO, kg™ sa!
araliginda gergeklestigi ifade edilmistir (Crisosto vd. 2010).

Oliveira vd. (2010) tarafindan yapilan bir bagka ¢aligmada da ‘Pingo de Mel’ ve
‘Branca Tradicional’ cesitlerinde ucucu bilesenler analiz  edilmistir (Cizelge 2.3).
Yapilan 6l¢iimlerde meyvelerdeki metanol ve ethanol miktarinin hem meyve eti hemde
kabukta yiliksek miktarlarda oldugu bildirilmistir.
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Cizelge 2.3. ‘Pingo de Mel’ ve ‘Branca Tradicional’ ¢esitlerinde saptanan ugucu
bilesikler (Oliveira vd. 2010)

Ucucu Bilesenler Pingo de Mel Branca Tradicional
Meyve eti Kabuk Meyve eti Kabuk
(mg kg) (mg kg'?) (mgkg?) | (mgkg?)
Asetaldehit 73.8 76.8 73.8 76.1
Etil asetat 15.2 15.7 15.3 15.7
Metanol 400.7 509.8 349.1 753.6
Etanol 255. 395.5 184.0 223.2
Hekzanal 1.91 4.64 0.15 1.52
Limonen 2.18 0.40 0.67 0.52
(E)-2-Hekzanal 0.09 0.05 * 0.21
Oktanal 0.39 0.06 0.21 0.05

*Tespit edilememistir.

Yapilan bir calismada, Hatay bolgesinde yetisen 76 yerel incir ¢esidine ait
meyvelerin seker ve antioksidan igerikleri belirlenmistir. Incelen cesitler yesil, sari,
kahverengi, mor ve siyah renkli meyvelerden olusmaktadir. Siyah renkli meyvelerin
digerlerine gore 2 kat daha fazla antioksidan kapasitesi, 15 kat daha fazla antosiyanin ve
2.5 kat daha fazla toplam fenol igerdigi tespit edilmistir. Caligmada ayrica baskin sekerin
fruktoz (%56) ve glikoz (%43) oldugu belirlenmistir (Caliskan ve Polat 2011).

Ug farkli dénemde derilen incirlerde dogal (Giines) ve yapay (firin) kosullarda
kurutmanin seker, organik asit ve fenolik bilesikler lizerine etkileri arastirilmustir.
Calismada her {i¢ derim zamaninda da kurutma islemi yaninda incirlerin fitokimyasal
bilesimleri belirlenmistir. Calismada kurutulmus incirlerin daha yiiksek seker ve organik
asit icerigine sahip olduklar1 tespit edilmistir. Taze ‘Bela Petrovka’ incirlerinde glikoz ve
fruktozun baskin seker oldugu belirlenmistir. Caligmada derim zamanina bagli olarak
glikoz igerigi 25.03+2.61 ile 38.17+4.61 g kg?, fruktoz icerigi 23.43+2.48 ile 34.02+4.32
g kg?! araliginda ve sakaroz igerigi ise 0.59+0.06 ile 0.98+0.42 g kg? araliginda
degismistir. Organik asitlerden malik ve sitrik asit tespit edilmis ve toplam organik
asitlerin %24.7 ile %58.7 araliginda degisen miktarin1 malik asit olusturmustur. Derim
zamanina bagl olarak malik asit iceriginin 0.52+0.04 g kg™ ile 0.76+0.05 g kg™ ve sitrik
asit miktarinin ise 1.36 +£0.22 g kg? ile 1.83+0.18 g kg* araliginda degistigi tespit
edilmistir. Ayrica g¢alismada incirlerin fenolik bilesikleri de incelenmistir. Fenolik
bilesiklerden klorogenik asit, katesin, epikatesin, kaempferol-3-O-glikozid, rutin,
kuersetin-3-O-glikozid, siyanidin-3-O-rutinozid belirlenmis, buna karsin Luteolin-8-C-
glikozid ise tespit edilememistir. Belirlenen bu fenolik bilesikler igeriSinde baskin olan
bilesenin epikatesin oldugu saptanmistir (Slatnar vd. 2011).

‘Bursa Siyah1’, ‘Karabakunya’, ‘Sarilop’ ve ‘Sultan Selim’ incir gesitlerine ait
meyvelerin kabuk ve meyve etinde aroma bilesenleri incelenmistir. Incelenen cesitlerde
aldehit ve terpenler ana ugucu bilesikler olarak tespit edilmistir. Toplam aldehitler meyve
etinde kabuktan daha yiiksek diizeyde bulunurken, toplam terpenlerin kabukta daha
yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir. Incelenen cesitlerden ‘Bursa Siyah1® cesidinin
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kabuk ve meyve etinde tespit edilen bilesenler Cizelge 2.4’de verilmistir. Meyve etinde
%17.25 ile P-karyofiln en baskin bilesik olarak belirlenmis, bunu (E)-2-Hekzanol
(%11.05) izlemistir. Kabukta ise en baskin bilesen 2,6-bis (1,1-dimethylethyl)-4-methyl
(%39.98) iken bunu B-karyofilin (%22.38) izlemistir (Gozlekci vd. 2011).

Cizelge 2.4. ‘Bursa Siyahi’ incir ¢esidi meyvelerinde tespit edilen ugucu bilesenler

(Gozlekci vd. 2011)

Ucucu bilesenler | Meyveeti | Kabuk (%)
Asetaldehitler
(E)-2-Hekzanol 11.05 *
2-Furancarboxaldehyde, 5(hydroxymethyl) 5.96 2.95
Benzaldehyde 6.02 0.15
Furfural 0.30 2.59
Toplam aldehitler 23.33 5.69
Terpenler
B-Caryophyllene 17.25 22.38
Germacrene D * 5.06
a-Curcumene 8.15 5.87
[-Bisabolene 7.15 2.75
B-Sesquiphellandrene 5.02 2.55
Toplam terpenler 37.57 38.61
Esterler
Phthalic asit, diisobutyl ester 9.25 0.48
Toplam esterler 9.25 0.48
Alkoller
B-(Methylamino) ethanol * 6.05
Furfuryl alkol 0.32 *
Toplam alkoller 0.32 6.05
Asitler
n-Nonanoic asit 0.36 *
Asetik asit 2.25 *
Toplam asitler 2.61
Ketonlar
2,3-Dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl-4-pyrone 4.47 *
Dihydroxyacetone 3.20 *
Dihydro-4-hydroxy-2(3H)-furanone 0.51 *
Toplam ketonlar 8.18
Diger Bilesenler
Phenol, 2,6-bis(1,1-dimethylethyl)-4-methyl 8 9.18 39.98
Digerleri 9.56 9.19

*Tespit edilememistir.

‘Sarilop’ incir ¢esidi meyvelerindeki fenolik bilesikler HPLC ile belirlenmistir.
Analizlerde farkli bolgelerden temin edilen 10 farkli ‘Sarilop’ tipi yas ve kuru incir
kullanilmistir. Caligmada, yas incirlerin polifenol igeriginin kuru incCirlerden daha yiiksek
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oldugu belirlenmistir. Yas ve kuru incirlerde gallik asit, klorogenik asit, (-) epikatesin,
siringik asit, rutin ve prosalen analiz edilmistir. Calisma sonunda ‘Sarilop’ tipi incirlerde
temel fenolik bilesigin (-) epikatesin oldugu ve bu bilesenin yas incirlerde ortalama 59.56
mg 100 g KM, kuru incirlerde ise 19.27 mg 100 g KM diizeyinde oldugu tespit edilmistir
(Nakilcioglu 2011).

Dogu Akdeniz Bolgesi’nde yetisen incirlerin meyve Kalitesi tizerine genotip ve
aga¢ yasinin etkileri arastirilmigtir. Calismada 3 yil siireyle 12 farkli genotip
incelenmistir. Calisma sonucunda fruktoz, glikoz ve sakaroz bilesenleri iizerine genotip
X agag yasi Ve genotip X yil interaksiyonlar1 6nemli ¢ikmistir. ‘Bursa Siyah1” incirlerinde
fruktoz miktar1 8.1 g 100 g taze agirlik, glikoz 6.3 g 100 g* taze agirlik ve sakaroz 0.14
g 100 g taze agirlik olarak tespit edilmistir (Caliskan ve Polat 2012). Antalya bolgesinde
yapilan seleksiyon g¢alismasinda 24 farkli lokal incir tipleri incelenmistir. Calismada
incelenen incirlerin SCKM miktarlarinin %16.06 ile %30.10 arasinda degistigi
belirtilmistir (Gozlekei 2010).

Bazi incir gesitlerinin fitokimyasal ve antioksidan ozelliklerinin belirlenmesi
tizerine yapilan bir galismada, ‘Bursa Siyaht’, ‘Sar1 Zeybek’ ve ‘Yesilgiiz’ ¢esitleri ile 01-
IM-02 genotipleri kullanilmistir. Calismada yer alan gesitlerin toplam antosiyanin igerigi
22.39-220.44 pg cy-3-rutinoside g taze agirlik, toplam fenol icerigi 76.44-118.38 mg
GAE 100 g* taze agirlik ve toplam antioksidan kapasitesinin ise 8.27-14.22 mmolsFe*2
kg taze agirhik arasinda degistigi tespit edilmistir. Calismada, ‘Bursa Siyahr’ incirlerinin
SCKM miktar1 %20.40, TEA miktar1 %0.28 sitrik asit, meyve kabuk renginin L* degeri
27.82, a degeri 17.42, b degeri -1.15, C* degeri 17.99 ve h° degeri ise 278.98° olarak
belirtilmistir. Meyvelerdeki toplam fenol miktar1 118.38 mg 100 g GAE, toplam
antosiyanin miktar1 211.83 cy 3-rutinozid g ve toplam antioksidan kapasitesi ise 14.22
mmol Fe*2 kg olarak tespit edilmistir. Ayrica ‘Bursa Siyah1’ meyvelerinin fruktoz icerigi
8.14 g 100 g*, glikoz 8.07 g 100 g* ve sakaroz icerikleri ise 0.12 g 100 g* olarak
belirlenmistir (Caligkan ve Polat 2012).

Italya’da yetistiriciligi yapilan ‘Dottato’ incir meyveleri ii¢ farkli asamada
(olgunluk basglangici-Haziran, sert olum-Temmuz, yumusak olum- Eyliil) derilerek
biyokimyasal 0Ozellikleri incelenmistir. Calismada toplam polifenol miktarinin
olgunlagma ile birlikte artig gosterdigi bildirilmistir (Marrelli vd. 2012).

Tunus’da yetisen siyah renkli ‘Bouhouli’ ve ‘Zidi’ ile beyaz renkli ‘Thgagli’
cesitlerinde tozlama yapilan ve yapilmayan incirlerin aroma bilesenleri analiz edilmistir.
Calismada cesitlere gore degismekle birlikte 51 adet bilesik tespit edilmis ve bunlar
esterler, ketonlar ve alkoller olarak smiflandiilmistir. Ug ¢esitte de ortak olarak
belirlenen bilesenler butil asetat, izoamil asetat, helsil asetat ve 3-hidroksi-2-biitanon’dur
Tozlanan ve partenokarp meyveler arasinda toplam aroma bilesenleri arasinda
istatistiksel bir farklilik bulunmamigtir (Trad vd. 2012).

Kuzeydogu Tiirkiye’de (Coruh vadisinde) yetisen 24 farkli yerel incir genotipi
ile iki standart ¢eside ait meyveler; renk degerleri (L*, a*, C*), SCKM, toplam
antosiyanin, toplam fenol ve antioksidan kapasitesi bakimindan karsilagtirilmistir.
Calismada ‘Bursa Siyah1’ meyvelerinin L* degeri 28.10, a* degeri 9.47, C* degeri 10.11,
toplam fenol igerigi 64 mg GAE 100 g* taze agirlik, toplam antosiyanin miktar 15 mg
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siyanidin-3-rutinozid 100 g, antioksidan aktivitesi 116 pg troloks esdegeri 100 g*
(TEAC) ve 8.6 mmol Fe*? kg taze agirlik (FRAP) olarak belirlenmistir. Calismada ayrica
SCKM miktart %21.10 ve TEA miktar1 ise %0.21 olarak tespit edilmistir (Ercisli vd.
2012).

Ispanya’da farkli incir cesitlerinin fenolik &zeliklerini belirlemek aamciyla
yapilan bir ¢alismada, meyve kabuklarinin meyve etine gére daha yiiksek fenolik ve
antosiyanin igerdigi belirtilmistir. Cesitlerin kabuklarinda bulunan toplam fenol miktari
19.1 ile 140.2 mg 100 g* taze agirlik arasinda degismistir. incelenen gesitlerinde en
baskin bilesiklerin ise siyanidin -3-rutinozid (108.9 mg 100 g%), kuersetin-rutinozid (16
mg 100 g*), apigenin-rutinozid (2.5 mg 100 g*) ve klorogenik asit (5.8 mg 100 g?)
oldugu saptanmustir. Incirde ilk ve ikinci dogus meyveleri karsilastirilmis ve ilk dogus
meyvelerinin kabuklarinda daha yiiksek fenolik bilesik oldugu belirlenmis ve bu durum
iklim ile iliskilendirilmistir. Meyve etinde bununan fenolik maddelerin kabuga gore daha
diisiik oldugu belirtilmistir. Antosiyanin bilesiklerinden ise en baskin olanlarinin katesin
ve epikatesin oldugu saptanmistir. Bazi ¢esitlerde ise prosiyanidin baskin
protoantosiyanidin olarak tespit edilmistir (Vallejo vd. 2012).

Incirde gelisme donemindeki seker kompozisyonu degisimi incelenmistir.
Meyvenin gelisme ve olgunlagsma asamalarinda glikoz, fruktoz ve sakaroz belirlenmis
ancak sakarozun diger sekerlere gore c¢ok diisiik miktarda oldugu tespit edilmistir.
Meyvenin gelisme evresinde derimden 10 giin 6nce sakaroz igerigi azalmis ve derim
zamanina dogru artmigtir. Fruktoz ve glikoz igeriginin ise derimden 10 giin dnce stabil
oldugu ve sonrasinda hizla artig1 belirtilmistir. Meyvelerdeki diisiik sakaroz miktarinin
meyvenin metabolik aktivitesi ile solunum hizindan kaynaklanabilecegi ifade edilmistir
(Vemmos vd. 2013).

Farkli incir gesitleriyle yapilan ¢alismada, goriiniis ve tat profili lizerine derim
zamaninin etkili oldugu ve erken dénemden derilen meyvelerin daha sert, daha kalin
kabuga sahip ve yiiksek miktarda latex ve yesil renk igerdigi tespit edilmistir. Buna
karsilik olgun meyvelerin daha yiiksek SCKM miktarina sahip oldugu belirtilmistir (King
vd. 2012).

Ispanya (Alicante)’da yetistirilen farkli renklerdeki 10 incir gesidinde ve iki
farkli tipde (brevas ve fig) fenolik bilesikler ve antioksidan aktiviteleri incelenmistir.
Incelenen cesitlerde toplam 11 polifenol bilesik tespit edilmistir. Calismada, toplam fenol
miktar1186 ile 715 mg gt KM arasinda, toplam seker miktar1 ise 74.3 ile 44.0 g 100 g*
KM arasinda degismistir. Seker bilesimleri igerisinde baskin bilesenlerin fruktoz ve
glikoz oldugu belirlenmis buna karsin diisitk miktarlarda sakaroz bulunmustur. Toplam
antosiyanin miktar1 ise 122-0.4 g 100 g™* KM olarak tespit edilmistir (Wojdyto vd. 2016).

Farkli incir cesitlerinde aga¢ olumu, tam olum ve ticari olum asamalarinin
biyokimyasal 6zellikler iizerine etkileri aragtirilmistir. Calismada yesil ve yesil-sar1 renkli
‘Kadota’, ‘Tres Voltas L’Any (TV)’, ‘Banane (BN)’ ve ‘Blanca Bétera (BB)’ ¢esitleri,
kahverengi renk tonlarindaki ‘Brown Turkey (BT)’ ve ‘San Antonio (SA)’ ¢esitleri, Siyah
renkli ¢esitlerden ‘Cuello Dama Negro (CDN)’, ‘Colar Elche (CE, Black Mission)’ ve
‘De Rey (DR)’ ¢esitlerine ait meyveler kullanilmistir. Calismada gesitlerin kabuk ve
meyve etinde biyokimyasal 6zellikleri ayr1 ayr1 belirlenmistir. Siyah renkli ¢esitler daha

15



KAYNAK TARAMASI A. DOGAN

yiiksek toplam fenol igermis ve meyve kabugunun meyve etine gore %80 ile %83
arasinda daha yiiksek fenolik madde icerige sahip oldugu belirtilmistir. C vitamini igerigi
acisindan kabuk ve meyve eti arasinda bir farklilik tespit edilmemistir. Olgunluk
asamasina gore ilk iki asamada C vitamini azalirken, {iglincli asamada artig gostermistir.
Toplam antioksidan aktivitesi, kabukta meyve etine gore 2 ile 10 kat arasinda daha yiiksek
bulunmus ve genel olarak olgunlasma ile birlikte artis gostermistir. Fenolik bilesikler
antosiyaninler, flavonollar ve flavan-3-ols olarak ii¢ grupta incelenmistir. Calismada
antosiyanin kompozisyonu incelendiginde siyanidin-3-O-rutinozid ana bilesik olarak
tespit edilmistir. Bu bilesigin kabuktaki degeri 12.19 (SA) ile 97.4 (CDN) mg 100 g™ taze
agirlik arasinda degisim gostermis ve bu degerler meyvede 1.21 (SA) ile 5.92 (CDN) mg
100 g* taze agirhik olarak tespit edilmistir. ikinci fenolik bilesik ise siyanidin-3-O-
glikozid olarak belirlenmistir. incelenen cesitlerin kabuklarinda 0.12 (SA) ile 6.39 (DR)
mg 100 g* taze agirlik arasinda, meyve etinde ise 0.01 (BT) ile 0.66 (DR) mg 100 g taze
agirhik araligmnda bulunmustur. Ugiincii bilesik olarak ise pelargonidin-3-O-rutinozid
tanimlannustir. Bu bilesik kabukta 0.09 (SA) ile 5.64 (DR) mg 100 g taze agirhik
arasinda 0.01 (BT) ile 0.21 (DR) mg 100 g taze agirlik olarak tespit edilmistir. Calismada
fenolik asitler ise klorogenik asit ve ellagik asit olarak incelenmistir. Caligmada
klorogenik asit icerigi ¢esit ve olgunluk asamasina bagli olarak 6nemli diizeyde degismis
ve kabukta 0.6 ile 2.1 mg 100 g taze agirlik ve meyvede ise 0.1 ile 0.9 mg 100 g™ taze
agirlik olarak belirlenmistir. Ellagik asit icerigi ise kabukta 1.7 ile 2.7 mg 100 g* taze
agirhk ve meyvede ise 0.7 ile 1 mg 100 g taze agirlik olarak tespit edilmistir.
Flavonellerden kuersetin-3-asetil glikozid ve kuersetin-3-O-rutinozid yiiksek miktarlarda
saptanmustir. Kabukta kuersetin-3-O-rutinozid miktar1 2.9 (BB) ile 11.9 (CE) mg 100 g*
taze agirhik arasinda degismis, meyvede ise 0.1 (DR) ile 1.02 (CE ve CDN) mg 100 g*
taze agirlik arasinda bulunmustur. Kabukta kuersetin-3-asetil glikozid miktar1 0.8 ile 3.6
mg 100 g taze agirlik arasinda, meyvede ise 0.5 ile 0.6 mg 100 g* taze agirhik arasinda
tespit edilmistir. Calismada gesitler igerisinde kabukta en yiiksek (-) epikatesin igerigi
16.9 mg 100 g taze agirlik ve meyvede ise 7.2 mg 100 g taze agirlik ile CDN cesidinde
tespit edilmistir. Ancak bu cesit (+) katesin a¢isindan hem kabukta (4.5 mg 100 g taze
agirlik) hem de meyvede (2.0 mg 100 g taze agirlik) en diisiik degerlere sahip olmustur.
En yiiksek (+) katesin ise TV cesidinin kabugunda (17.3 mg 100 g? taze agirlik) ve
meyvesinde (5.8 mg 100 g taze agirlik) tespit edilmistir. Incirde biyoaktif miktar1 ¢esitle
direkt olarak iliskilidir. Siyah ve kahve renkli incirlerde olgunluk asmasi diger renkli
incirlere gore daha fazla etkili bulunmustur. Calisma sonucunda incirlerin kabuk ile
birlikte tam olum agsmasinda yenilmesi tavsiye edilmistir. Ayrica olgun asamadaki
incirlerin derim sonrast Omriinii artirmaya yonelik ¢aligmalara ve yapilan uygulamalarin
incirin biyokimyasal 6zellikleri {izerine etkilerinin ortaya konulmasina ihtiya¢ oldugu
vurgulanmistir (Pereira vd. 2017).

Incirlerin sadece meyve eti ve kabugu degil ayn1 zamanda gekirdekleri de énemli
oranda fitokimyasal kaynagidir. Aydin’in farkli ilgelerinden alinan ‘Mor Giiz’ ve
‘Sarilop’ ¢esitlerine ait meyvelerde ¢ekirdek ve ¢ekirdek yaglar fiziko-kimyasal agidan
incelenmistir. ‘Mor Gliz’ ¢esidinde ¢ekirdeklerin toplam yag igerigi %23.53 ve ‘Sarilop’
cesidinde ise %20.54 olarak bulunmustur. ‘Mor Giiz’ ¢esidinin ¢ekirdeklerinde en yiiksek
yag asidi linolenik (%40.88) asit iken bunu sirasiyla linoleik (%31.87), oleik (%15.78) ve
palmitik (%7.06) asitler izlemistir. ‘Sarilop’ ¢esidinde ise en yliksek yag asidi linolenik
asit (%42.11) iken, bunu sirasiyla linoleik (%30.33), oleik (%15.98) ve palmitik (%6.96)
asitler izlemistir (Duman ve Yazic1 2018).
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Cezayir’de yetistiriciligi yapilan farkli renklerdeki 9 incir ¢esidi meyvelerinde
kabuk ve meyve etita pomolojik, besin degeri ve fitokimyasal 6zellikler incelenmistir.
Calismada incelenen gesitlerde en yiiksek seker igerigi ‘Safra’ meyvelerinin meyve etinde
26.02+ 0.63 g 100 g* taze agirlik, en yiiksek C vitamini ‘Onk Elhamam’ meyvelerinin
kabugunda (10.67+0.31 mg 100 g™ taze agirlik), en yiiksek potasyum ve kalsiyum miktari
‘Bakkor Khal’ ¢esidi meyvelerinin kabugunda, sirasiyla 266.67+2.78 mg 100 g™ taze
agirlik ve 125.44+3.37 mg 100 g? taze agirlik olarak tespit edilmistir. Caligmada ayrica,
incelenen ¢esitlerde meyve kabugu fenol, flavonoid, antosiyanin, kondense tanen ve
antioksidan aktivitesi bakimindan meyve etine gore daha zengin bulunmustur. Yine
calismada koyu renkli ¢esitlere ait meyvelerin daha yiiksek fitokimyasal ve antioksidan
aktiviteye sahip oldugu belirtilmistir (Mahmoudi vd. 2018).

2.2. Incir Muhafazas1 Konusunda Yapilan Cahsmalar

Tiirkiye en 6nemli incir iireticisi ve ihracatcisi iilke konumundadir. Taze ve kuru
incir bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Diinya incir liretiminin %23l Tiirkiye tarafindan
saglanmaktadir. Tiirkiye’nin 2017-2025 yillar1 arasindaki incir {iretim seyrini tahmin
etmek lizere yapilan calismada gelecek 9 yilda incir iiretiminin azalacagi, buna karsin
iiretimde 6nde gelen Aydin, Izmir, Bursa, Mersin ve Hatay illerinin toplam paylarinin %1
oraninda artiracaglr on goriilmiistiir. Calismada sofralik incir {iretimi yapan illerde
tiretimin artacagi, buna karsin kurutmalik {iretim yapilan illerde ise iiretim miktarinin
azalacagi tahmin edilmistir. Calisma sonucunda alternatif sofralik incir pazarlarinin
olusturulmasi gerektigi ifade edilmistir (Uzundumlu vd. 2018).

Farkli olgunluk agamalarinda toplanan ve degisik siirelerde 6n sogutmasi yapilan
‘Bursa Siyahi’ ¢esidi meyvelerinin meyve kalitesi ve pazarlama siiresi arastirilmistir.
Calismada meyveler tam olgunlasmadan iki giin dnce toplanmustir. incirde derimden
sonra olgunlagmanin ilerlemedigi ve erken derilen incirlerin ¢eside 6zgii renk ve tada
ulasmadig belirtilmistir. Depolama siiresince SCKM miktar1 artis gostermis, erken
derimde SCKM miktar1 %14.4 ile %17.8 araliginda, olgun derilenlerde ise %17.4-21.2
araliginda degismistir. Meyvelerin derim zamaninda 9%0.24 olan TEA miktar,
depolamanin 10. giiniinde %0.30’a yilikselmistir. Meyvelerin solunum hiz1 degerlerinde
olgunluk asamalar1 ve muhafaza siirelerinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Meyvelerin genel olarak derim zamaninda solunum hizi uygulamalara gore
degismekle birlikte 16.7 ile 19.4 mg CO2 kg™ sa™ olarak tespit edilmistir. Depolamanin
2. haftasinda meyvelerin agirlik kayb1 %12.3 iken 28 giin siiren muhafaza sonunda artarak
%14.4’e ulagmgtir. On sogutma yapilan iiriinlerin, yapilmayanlara gore 2 kat daha fazla
pazarlama siiresine sahip oldugu belirlenmistir (Celikel 1985).

Iki farkli olum asamasinda (tam ve yari olum) derilen ‘Bursa Siyaht’ incir
meyveleri 1°C sicaklik ve %90 oransal nemde 6 hafta depolanmistir. Tam olum
asamasinda derilen meyvelerin sertlik degeri baslangigta 24.86 N iken deneme sonunda
5.65 N’a kadar azaltmistir. Sert olum asamasinda ise baslangigta meyve sertligi 59.88 N
iken deneme sonunda 9.72 N’a diismiistiir. Sert olum asamasinda derilenincirlerde SCKM
miktar1 %18.64 iken tam olum asamasinda derilen incirlerde ise SCKM miktar1 %20.32
olarak tespit edilmis ancak muhafaza siiresince SCKM miktar1 bakimindan istatistiksel
bir farklilik bulunmamistir. Muhafaza sirasinda meyve rengi siyaha donmiistiir.
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Calismada ayrica meyvelerin solunum hizlar1 da olgiilmiistiir. Sert olum asamasinda
derilen incirlerin derim zamanindaki solunum hizlar1 39.12 mL CO2 kg sa! iken olgun
meyvelerde bu deger 27.53 mL CO, kg™ sa* olarak tespit edilmistir. Calismada solunum
hiz1 agisindan incirler yar1 klimakterik olarak tanimlanmis ve solunum hizinin yeme
olumuna gelmeden hemen once artis gosterdigi belirlenmistir (Ttirk 1989).

Yapilan bir baska calismada, farkli sicakliklarda (0, 2.2, 5 °C) ve farkli CO2
seviyelerinde (%15 ve %20 CO2) depolamanin ‘Mission’ ¢esidi meyvelerinin muhafazasi
izerine etkileri arastirilmistir. Calismada depo sicakliginin diismesi ile birlikte solunum
hizi azalmigtir. Meyvelerde klimaterik yiikselis, meyvelerin derim zamaninda
postklimakterik asamada olmasindan dolayr tespit edilememistir. Yiksek CO>
uygulamasi, etilen miktarini azaltmis ancak 0 °C sicaklikta depolanan meyveler ile %15
ve %20 CO; uygulamasi yapilanlar arasinda fark tespit edilememistir. Yiiksek CO2 (%15
ve %20) uygulamast sonucunda 4 hafta 0 °C sicaklikta depolanan iiriinlerde ¢iirlime
goriilmemis, kontrol grubunda ise 3. ve 4. haftada %40 ¢iiriime tespit edilmistir. Ayrica
calismada COz uygulamasi yapilan meyvelerin, daha yiiksek miktarlarda etanol ve
asetaldehit sentezledigi belirlenmistir (Colelli vd.1991).

Yiiksek CO2 uygulamasi ve MAP uygulamasinin ‘Masui Dauphine’ incir ¢esidi
meyvelerinin 20 °C’de depolamasi iizerine etkileri arastirilmistir. Calismanin ilk
kisminda gaz ge¢irimsiz plastik torbalar icerisinde Oz miktar1 %20+1 ve CO2 miktar1 ise
%5, %10, %15, %20, %40, %60, %80 ve kontrol olarak se¢ilmistir. Uygulamadan 15 saat
sonra CO2 uygulamasi, etilen miktarini azaltmis ancak dozlar arasinda ¢ok az farklilik
meydana getirmistir. 15 saat sonra yapilan %40 ve daha yiiksek oranlardaki CO>
uygulamalari etilen iiretimini artirmistir. Etilen iiretimi bakimindan uygulamadan sonra
20°C sicaklikta bir gilin siireyle tutulan incirlerde %40 ve altindaki dozlar, kontrol
uygulamasi ile benzer etki gostermis, %60 ve %80 CO2 uygulamalar1 ise daha yiiksek
etilen iiretimine neden olmustur. Meyvelerdeki etanol iiretimi incelendiginde, %40 ve
%60 CO2 uygulamasinda hizl bir yiikselis, %10 ve %20 CO2 uygulamalarinda ise 3 giin
sonra artig goriilmiistiir. Muhafaza ¢alismasinin ikinci kisminda ambalaj materyali olarak
delikli ve deliksiz polietilen torbalar (MAP) kullanilmistir. MAP uygulamasinda
meyvelere farkli konsantrasyonlarda %80 CO2 + %20 Oz, %100 CO., %100 N2
uygulamalar1 yapilmistir. Calisma sonucunda bu uygulamalarin kontrole gore etilen
iretimini azalttig1 ve ayrica yiiksek CO2 uygulamasin 20°C sicaklikta ¢lirlimeleri azalttig
belirtilmistir (Mathooko vd. 1993).

Incir {izerine yapilan bir baska calismada incirlerde titresim stresinin solunum
hiz1 ve etilen {iretimi lizerine etkileri incelenmistir. Calismada ‘Masui Dauphine’,
‘Celeste’ ve ‘Brunswick’ incir ¢esitleri kullanilmustir. Uriinler acik plastik torbalar
igerisinde yatay vibrator ile 10 dk boyunca 1xg, 2xg, 3xg, 4xg, 5xg ve 6xg diizeylerinde
titretisim stresine maruz birakilmistir. Calismada her 3 ¢esitte de titresimle birlikte CO2
tiretiminde artig goriilmiis, ancak cesitlerin titresimlere verdigi tepkilerin birbirinden
farkli oldugu tespit edilmistir. Benzer durum etilen iiretiminde de gézlenmistir (Mao vd.
1995).

‘Bursa Siyah1’ c¢esidi meyvelerinin KA’da muhafazas1 {izerine yapilan
calismada, %3 CO2 + %3 O2, %5 CO2 + %5 O2, %10 CO2 + %5 02, %20 CO2 + %2 Oy,
%0 CO2 + %21 O, (Kontrol) igeren ortamlarda meyveler %90-95 nemde 0°C sicaklikta
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40 giin siireyle depolanmistir. Calismada muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte agirlik
kaybinin 6nemli 6l¢iide artmis, ancak agirlik kaybi miktarlari bakimindan uygulamalar
arasinda istatistiksel bir farlilik tespit edilememistir. Uygulamalarin meyvelerin solunum
hiz1 iizerine etkileri incelendiginde, depolamanin 40. giiniinde en yiiksek solunum hizi
%20 CO2 + %2 O uygulamasmda 108 mg CO; kgt sa! iken en diisiik deger ise 42.05
mg CO; kg? sa? ile kontrol uygulamasinda tespit edilmistir. Manav kosullarinda ise
kontrol uygulamasinda solunum hiz1 artarak 109 mg CO2 kg sa™ile en yiiksek degere
cikmustir. En diisiik solunum hiz1 ise 83.86 mg CO2 kg™ sa™ ile %3 CO2 + %3 O oraninda
tespit edilmistir. SCKM miktar1 agisindan uygulamalar ve muhafaza siirelerinin etkileri
onemli bulunmamistir. Benzer sekilde TEA miktar1 agisindan uygulamalar arasinda
onemli bir farklilik tespit edilmemis ancak muhafazanin 30. giinii sonunda azalmistir.
Meyve eti sertligi, muhafaza siiresi ile birlikte azalmistir. En yiiksek sertlik degeri 40+3
giin sonunda %10 CO2 + %5 Oz uygulamasinda, en diisiik sertlik ise kontrol
uygulamasinda tespit edilmistir. Calisma sonucunda denenen konsantrasyonlardan %3
CO2 + %3 O2 ve %5 CO2 + %5 Oz uygulamalarinin, diger uygulamalara gore daha etkili
oldugu belirlenmistir (Tiirk vd. 1994).

Incir muhafazasinda en kritik faktdrlerden birisi depolama ve tasima sicakligidir.
Kaliforniya’da yetistirilen ‘Black Mission’ ve ‘Calimyrna’ incirlerinin -1 ile 0°C’de
normal atmosferde 1-2 hafta, KA’da ise 3-4 hafta siireyle depolanabilecegi belirtilmistir.
KA kosullarinda, %>5-10 Oz ve %15-20 CO2 uygulamasinin ¢lirlimeyi engelleme ve
sertligi korumada etkili olmasi yaninda etilen {iretimi ve solunum hizini da yavaslattigi
bildirilmistir. Ayrica sicakliga bagh olarak incirlerin solunum hizinin 2-30 mL CO, kg™
sal, etilen iiretiminin ise 0.4 ile 6 pL CoHs kg™ sa! arasinda degistigi belirtilmistir
(Crisosto vd. 1998).

Uriinlerin yiiksek CO; seviyesine vermis olduklari tepkiler birbirinden farklidir.
Her {irliniin tolerans godsterebilecegi CO; diizeyi, {irliniin metabolizmast ve fiziksel
faktorlerden etkilenmektedir. Bahge tiriinlerinin CO2 uygulamasina verdigi tepkiler ¢esit,
organ tipi ve gelisme asamasina baglidir. Genellikle CO2,solunum hizi ve solunumla ilgili
metabolik olaylar1 etkilemektedir. Ornegin %2 CO2 seviyesi marul i¢in yiiksek seviye
iken bazi liziimsii meyveler ve incir i¢in bu seviye %25 ve yukarisi olabilmektedir
(Watkins 2000).

Diisiik Oz uygulamasi bir¢ok tiriinde kullanilan bir muhafaza teknigidir. Diisiik O2
iiriinlerde solunumu yavaglatir ve bir¢ok metabolizma olaymi etkiler. Diisiik Oz
diizeyininen belirgin etkisi solunum hiz1 iizerinedir. Diisiik Oz solunum hizin1 yavaslatir
ve depolama siiresini uzatir. Uriinlerin diisiik O2’e verdikleri tepkiler de farkli
durumlardan etkilenir. Ornegin, brokkoli ve mantarda %0.5 O2’in altinda fermantasyon
baslarken, baz1 portakallarda bu oran %14 tiir. Calismada incir i¢in fermantasyona neden
olan O2 seviyesi %2 O olarak belirlenmistir (Beaudry 2000).

Plaza (2003) tarafindan yapilan calismada, taze incirin derim sonrasi dmriinii
kisitlayan en 6nemli faktorlerin hizli metabolizmasi ve yumusak meyve yapisi nedeniyle
kursuni kiif gelisimi oldugu belirtilmistir. Yapilan ¢alismada Botrytis cinerea etmenine
kars1 SO2 uygulamasinin ‘Melar’ incir ¢esidinin kalitesi lizerinde etkileri arastirilmastir.
Calismada tazyikli hava ile 6n sogutma yapilanincirler, 25 pm kalinliga sahip polietilen
ambalajlar ile paketlenmis ve -0.5 °C’de depolanmistir. Calisma sonucunda 24 saat sonra
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ambalaj icerisinde SO kalintis1 bulunamamustir. Yavas salinimli SOz uygulamasinin
ozon ve etilen absorbanti uygulamasina gore daha iyi sonug verdigi bildirilmistir.

Diistik O2’nin ‘Mavra Markopoulou’ incirlerinin muhafazasi iizerine etkileri
incelenmistir. Bu amagla meyveler %2 O2 (azot ile dengelenmis) ve normal atmosfer
kosullarinda -1 °C sicaklikta 29 giin siireyle depolanmistir. Caligmada meyvelerin O2
tiiketimi incelenmis ve ilk 8 giin siire ile O3 tiikketiminin her iki ortamda da azaldig1 tespit
edilmistir. Depolamanin 12. giinlinden sonra %2 O2 uygulamasi yapilan incirlerin normal
atmofer ortaminda depolananlara gore daha diisiik O tiikettigi belirtilmistir. Calismada
diisiik Oz uygulamasinin etilen iiretimini de yavaslattig bildirilmistir. Denemede agirlik
kaybr1 acisindan uygulamalar arasinda istatistiksel bir farklilik tespit edilememis ve diisiik
O2’nin meyvelerin 20 °C sicaklikta solunum hizini yavaslattigi bildirilmistir (Tsantil vd.
2003).

Derim sonras1 farkli dozlarda sodyum karbonat (%0.5, 1, 2 ve 3) ve asetik asit
(25, 50, 100 ppm) uygulamalariin siyah ve yesil renkli incir gesitleri {izerine etkileri
incelenmistir. Uygulamadan sonra meyveler 2 ve 8§ °C’de depolanmistir. Her iki
uygulamanin da 2 hafta depolama sonunda iki sicaklik derecesinde de ¢iirlimeleri azalttig1
tespit edilmistir. Ancak, yapilan uygulamalarin agirlik kaybi, pH, TEA ve SCKM miktari
tizerine etkili olmadig1 saptanmistir. Calismada taze incir depolamasinda karsilasilan en
O6nemli problemlerin hizli olgunlasma ve ¢iiriime gelisimi oldugu bildirilmistir. (Venditti
vd. 2005).

Farkli dozlarda 1-metilsiklopropen (1-MCP) uygulamasmnin 0 ve 25 °C
sicaklikta depolanan ‘Bursa Siyah1’ incirlerinin yumusamasi {izerine etkileri
arastirilmistir. Calismada, 1-MCP’nin 0, 0.25, 0.5 ve 5 ul L dozlar1 25 °C sicaklikta 8
saat slireyle meyvelere uygulanmistir. Arastirmacilar 1-MCP uygulamasinin etilen
tretimi ve solunum hizim1 artirdigini, ancak meyvelerde yumusamayr yavaglattigini
bildirmiglerdir. Ayrica, 1-MCP uygulamasinin {iriin, ¢esit ve olgunluk diizeyine bagl
olarak farkli sonuclar verebilecegi bu nedenle 1-MCP uygulamasinin taze incirlerde diger
tirlinlere gore daha siirli etki gosterdigi belirtilmistir (Sozzi vd. 2005). 1-MCP
uygulamasinin ‘Bardakci’ incir ¢esidinin muhafazasi {izerine etkileri incelenmistir.
Calisgmada 10 ppb dozunda 1-MCP uygulamasi 20 °C sicaklikta 12 saat siireyle
uygulanmig ve sonrasinda meyveler 0 °C sicaklikda 15 giin siireyle depolanmustir.
Calisma sonucunda 1-MCP uygulamasinin meyve yumusamasinin kontrole gore
yavaslattig bildirilmistir (Gozlekgi vd. 2008).

Mantarsal nedenli ¢iirlimeleri 6nlemeye yonelik yapilan bagka bir ¢alismada ise
‘Bursa Siyah1’ incirlerinde sis seklinde farkli dozlarda klor dioksit uygulamalarinin
etkileri aragtirilmistir. Bu amagla 6zel bir makine yardimi ile meyvelere 300, 500 ve 1000
uL L? dozlarinda klor dioksit uygulamasi yapilmistir. Uygulama sonrasinda incirler
MAP igerisinde 1 °C sicaklikta 7 giin silireyle depolanmis ve sonrasinda raf omriinii
belirlemek iizere 20 °C sicaklikta bekletilmistir. Uygulama yapilan tiim dozlarda
mikroorganizma populasyonu ve ciirlime miktarinin azaldig saptanmistir. Ancak derim
sonrast ¢iiriimelerin genellikle bahceden tasindigi bu nedenle de incir i¢in derim Oncesi
uygulamalarin daha etkili olacagi belirtilmistir (Karabulut vd. 2009).
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‘Brown Turkey’, ‘Kadota’ ve ‘Mission’ ¢esitlerine ait meyveler %6 Oz + %17
CO2 ve %21 O+ %0.03 CO2 (Kontrol) igeren atmosfer bilesimlerinde, ¢esitlere gore
sirastyla 31, 31 ve 19 giin siireyle 0 °C sicaklikta depolanmistir. Calismada KA
kosullarinda depolanan incirlerde c¢ilirime miktar1 hem 0 °C’de hem de manav
kosullarinda (20 °C) normal atmosfere gore daha diisiik bulunmustur (Crisosto vd. 2009).

Taze incir derim sonras1 bozulmalara kars1 ¢ok hassas tiriinlerden birisidir. Bu
nedenle tagima esnasinda kayiplar meydana gelebilmektedir. Farkli ambalajlarin tagima
esnasinda meydana gelen kayiplar iizerine etkilerini belirlemek amaciyla ‘Yediveren’,
‘Sarilop’ ve ‘Bursa Siyah1’ meyvelerinde yiiriitiilen ¢aligmada 3 farkli ambalaj (ekstriide
polistiren, ekspande polistiren ve karton kutu) uygulamasi yapilan meyvelerde tasima
esnasinda meydana gelen titresim diizeyi yollara gore modelleme yapilarak laboratuvar
kosullarinda incelenmistir. Calismada ambalaj ve yol kosullarinin incirin kalite ve
goriinlisii lizerine etkili oldugu, ekstriide polistiren paketlemenin tasimada denenen
paketler icerisinde en etkili materyal oldugu belirtilmistir (Cakmak vd. 2010).

Incirde ciiriime iizerine kiikiirt dioksit (SO2) fumigasyonu ve SO; pedlerinin ayri
ayr1 ve birlikte etkileri aragtirilmistir. Calismada siyah renkli incirlerden ‘Black Mission’
ve ‘Brown Turkey’ ile yesil renkli incirlerden ‘Kadota’ ve ‘Sierra’ meyveleri
kullanilmistir. ~ Aragtiricilar SOz uygulamalarinin  meyvelerde mantarsal nedenli
clirlimeleri azaltarak manav kosullarinda dayanim siiresini uzattigini bildirmislerdir.
Ancak SO; pedlerinin kullaniminda kabukta renk agarmasi olabilecegi i¢in dikkatli
olunmas: gerektiginin altini ¢izmislerdir. Calisma sonunda saatte 25 pL LT SO
uygulamasinin taze meyvelerde Alternaria ssp., Rhizopus ssp., Botrytis ssp. ve
Penicillium ssp. gelisimlerini 6nemli derece azalttigi ve muhafaza iizerine etkili
olabilecegi belirtilmistir (Cantin vd. 2011).

Incirde yiizey kontaminasyonu iizerine kizildtesi radyasyon (IR) ile 1sitma ve
mor Otesi (UV) 1sinlarinin etkileri aragtirilmistir. Calismada ‘Masui-Dofin’ ve ‘Horaishi’
incir ¢esitleri meyvelerine 30 sn IR 1sitma (IR30), 30 sn UV 1sinlama (UV30), 30 sn IR
isinlar ile 1sitma sonrasinda 30 sn UV igilama (IR30-UV30) ve 15 sn IR 1sitma
sonrasinda 15 sn UV i1smlama (IR15-UV15) uygulamalar1 yapilmistir. Uygulama
sonrasinda meyveler 15 °C’de 3 giin siireyle polietilen film ile kaplanmis karton kutularda
bekletilmistir. Caligmada IR radyasyon ile 1sitma ve UV 1s1n ile yiizey sterilizasyonu
mikroorganizma gelisiminin engellenmesinde etkili oldugu ve kimyasal uygulamalara
alternatif olarak kullanilabilecegi belirtilmistir (Hamanaka vd. 2011).

‘Bursa Siyah1” meyveleri aktif ve pasif modifiye atmosferli paketler (MAP)
icerisinde ve 4 °C sicaklikta 25 giin silireyle depolanmistir. Calismada MAP1 (pasif
MAP), MAP2 (%10 Oz + %20 CO2) ve MAP3 (%70 Oz + %20 CO2) olmak iizere iig
farkli ambalaj karsilastirilmistir. Calismada denenen tiim MAP uygulamalarinda agirlik
kaybt %1’in altinda kalmis ve uygulamalar arasinda istatistiksel bir farklilik tespit
edilememistir. Benzer sekilde SCKM miktar1 agisindan da MAP uygulamalari arasinda
istatistiksel bir farklilik belirlenmemistir. SCKM miktar1 muhafaza siiresince dalgalanma
gostermis ancak aktif MAP uygulamalarinda muhafazanin siiresi sonunda bagslangica
yakin degerler elde edilmistir. Yapilan calismada MAP1 ve MAP2 uygulamalari arasinda
L* degerleri arasinda istatistiksel olarak farklilik tespit edilmemistir. Ancak MAP3
uygulamasi yapilan meyvelerde daha diisiik L* degeri belirlenmistir. Muhataza siiresince
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L* degeri ilk 5 gilinliik siiregte artis gostermis, ancak kalan stirelerde istatistiksel bir
farklilik gézlenmemistir. Muhafaza baslangicinda 29.3 olan L* degeri, muhafazanin 25.
giinlii sonunda MAP1 ve MAP2 uygulamalarinda 40.6, MAP3 uygulamasinda ise 37.6
olarak tespit edilmistir. Ancak a* degeri tiim uygulamalarda muhafaza siiresinin sonunda
baslangica gore azalmistir. Muhafazanin baslangicinda 8.9 olan a* degeri, muhafazanin
25 giinli sonunda MAP1 ve MAP3 uygulamalarinda 3.6 iken MAP2 uygulamasinda 2.2
olarak Ol¢iilmiistiir. Muhafaza siiresinin baglangicinda 5.8 olan b* degeri, muhafaza
stiresi sonunda uygulama sirasina gore 3.5, 3.0, 2.5 olarak tespit edilmis ve uygulamalar
arasinda istatistiksel bir farklilik bulunmamistir (Ayhan ve Karacay 2011).

Incir, klimakterik 6zellikte solunum egrisi gdsteren bir meyvedir (Marei ve
Crane 1971). Bu nedenle derim 6ncesi 1-MCP uygulamasinin, incir depolamasi {izerine
etkileri incelenmistir. Meyvelere 1-MCP uygulamasi II. gelisme evresi sonunda 5 ppm
olarak 14 saat siireyle yapilmis ve meyveler derim sonrasinda 19 giin siireyle 1-2 °C
sicaklikta depolanmis ve buna ek olarak 20 °C sicaklikta 2 giin siireyle bekletilerek raf
omiirleri belirlenmistir. ‘Brown Turkey’ incir ¢esidinde kontrol grubunda agirlik kaybi
%23 iken 1-MCP uygulamasinda %17.5 olarak tespit edilmistir. Caligmada ayrica derim
oncesi donemde 1-MCP uygulamasinin incirde depolama siiresini kontrole gore 7 giin
kadar uzatabilecegi ifade edilmistir (Freiman vd. 2012).

Ticari olum asamasinda derilen ‘Brown Turkey’ incir ¢esidinde yapilan
calismada polietilen tereftalat (PET) gaz gecirimsiz ambalaj (CC), polietilen MAP
(Xtend) (2-MAP), polietilen +etilen absorbant1 (AB) ve kontrol meyveleri (T) olmak
tizere dort farkli uygulama yapilmis ve meyveler 2 °C sicaklikta 21 giin siireyle
depolanmistir. Kontrol grubunda 21 giinliik depolama sonunda %19 agrilik kaybi
meydana gelmistir. CC ve AB ile paketlenmis meyveler, en diigiik agirlik kaybina sahip
olmustur. MAP uygulamasinda gaz ve su buhar1 gecirgenligi nedeniyle film
uygulamalarindan daha yiiksek miktarlarda agirlik kaybr meydana gelmistir. Kontrol
uygulamasinda muhafaza sonunda diger uygulamalara gore daha diisiik SCKM miktari
saptanmigtir. Ayrica ¢alismada asetaldehit, etil asetat, hekzanol ve etanol bilesenleri tespit
edilmistir. T (Kontrol) uygulamasinda diger uygulamalara gore daha yiiksek etil asetat
saptanmast durumunun organoleptik kalite kayiplarindan kaynaklanabilecegi ifade
edilmistir (Bouzo vd. 2012).

Son yillarda derim sonrasi ciirlimelerin kontroliinde kimyasallara alternatif
uygulamalardan birisi de ozon uygulamasidir. ‘Bursa Siyahi’ incir ¢esidinde derim
sonrasi ¢lirlimeleri engellenmek igin in vitro ve in vivo kosullarda farkli dozlarda ozon
gazinin etkinligi arastirilmistir. Ozon gazi uygulamasi sonrasinda meyveler 7 ve 21 giin
sire ile 1 °C sicaklikta depolanmistir. Calismada ortamin nemlendirilmesinin
fitotoksiteyi azalttigi gdzlenmistir. Depolama siiresince meyvelerde ¢liriime
goriilmemesine ragmen, manav kosullarinda mantarsal nedenli ¢iirtimeler belirgin sekilde
ortaya ¢cikmistir. Meyve c¢liriimesinin nemlendirilmemis ortama oranla nemlendirilmis
ortamda daha az goriildiigii ve cliriimenin artan ozon dozuyla azaldigi bildirilmistir.
Calisma sonucunda ozon gazimmin nemlendirilmis ortamda uygulanmasinin,
nemlendirilmemis ortamda uygulanmasina oranla incir meyvelerinde derim sonrasi
goriilen ciirlimeleri engellemede daha etkili oldugu belirtilmistir (Keten 2012).
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Taze incir depolamasi iizerine UV-C 151n uygulamasinin etkileri arastirilmistir.
Bu amagla ‘Bursa Siyahi’ incir ¢esidi meyvelerinde 50 cm mesafeden 0, 5, 10, 20 dk
stirelerle uygulama yapilmistir. Uygulama sonrasinda meyveler 0-1 °C sicaklik ve %90-
95 oransal nemde 4 hafta depolanmistir. Calismada muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte toplam seker ve TEA miktar1 azalirken, agirlik kaybi, SCKM ve ¢atlama miktar1
artis gostermistir. UV-C uygulamalari ¢liriimeyi azaltmis ve en basarili uygulamanin 20
dk siireyle yapilan UV-C uygulamasi oldugu belirtilmistir (Bal 2012).

Yiiksek CO2 uygulamasi kuru incir muhafazasinda metil bromid uygulamasina
alternatif olarak denenmistir. Calismada 20 bar basing altinda %98 CO2 uygulamasi 2, 3
ve 5 saat siire ile uygulanmis ve metil bromid (24 saat 60 g m™) uygulamasi ile
karsilastirilmistir. Calismada 2 saatlik CO2 uygulamasinin dahi metil bromide gore etkin
oldugu bildirilmistir. Ayrica organik sertifikasyon sistemlerinde de kullanilmas1 nedeni
ile CO2 uygulamasinin birgok iiriinde kullanilabilecegi belirtilmistir (Aksoy vd. 2012).

Incir meyvelerinin yiizeyindeki catlamalar ve ostiol acikligi ¢evresindeki
acilmalarin, derim sonrasi isleme ve pazarlama asamalarinda ¢iiriimelere neden
olabilecegi belirtilmistir (Kong vd. 2013). Derim Oncesinde kalsiyum Kkloriir
uygulamasinin Poona incir ¢esidinin muhafazasi iizerine etkilerini arastirmak tizere
yapilan baska bir ¢aligsmada ise %4’liik kalsiyum kloriir uygulamasinin meyvelerde derim
sonrast renk donlimiinii hizlandirdig1, meyve tekstiiriinii saglamlastirdigi ve askorbik asit
birikimini artirdig1 belirtilmistir. Ayrica kalsiyum kloriir uygulamasinin derim sonrasinda

olgunlagma ve yaslanmay1 geciktirdigi ve ¢iiriimeleri de azalttig1 belirtilmistir (Irfan vd.
2013).

Aloe vera jel kaplamanin Hindistan’in Anantapur bdlgesinde lokal marketten
aliman incir meyvelerinde kalitesi tizerine etkileri arastirilmistir. Bu amagla kaplama
yapilan ve yapilmayan meyveler 29+3°C sicaklikta tutulmustur. Caligma sonucunda
kaplamanin agirlik kaybini azalttigi tespit edilmistir. Belirtilen uygulamanin incelenen
diger kalite 6zelliklerinden pH, SCKM ve TEA miktarlarinda meydana gelen degisimleri
de azalttig1 belirtilmistir. Calismada ayrica kaplama iglemi iirtiniin gériiniisiinde iyilesme
saglamigtir. Depolamanin 6. giinii sonunda uygulama yapilan incilerin %355°1, kontrol
grubunun ise tamami ¢iliriimistiir (Marpudi vd. 2013).

Suudi Arabistan’in dogu bdlgesinde lokal bir bahgeden toplanan incirin
modifiye atmosferde depolanmasi iizerine yapilan bir ¢alismada MAP 1 (%80 CO2 + %20
N2 + %0 O2), MAP 2 (%20 CO2 + %80 N2 + %0 O2), MAP 3 (%20 CO2 + %70N2 + %10
O2) ve normal atmosferde (NA) MAP ve kontrol olmak {izere bes farkli uygulamanin
etkisi arastirilmistir. Meyveler 4°C sicaklikta 42 giin siireyle depolanmistir. MAP
uygulamalarinin NA ve MAP uygulamas:t yapilmayan kontrole gore g¢iiriimeleri
engelledigi belirtilmistir. Calismada kontrol grubu 7. giinde, NA’de depolananlar ise 14.
giinde tamamen ¢iiriimiistlir. Calisma sonucunda agirlik kaybi, sertlik, renk ve ¢iiriime
agisindan MAP 3 (%20 CO2 + %70 N2 + %10 O2) uygulamasi yapilan incirlerin 28 giin
stireyle depolanabilecegi belirtilmigtir (Alturki 2013).

‘Bursa Siyah1’ incirlerinin  muhafazas1 {izerine farkli dozlarda 1-MCP

uygulamasinin etkileri incelenmistir. Bu amagla meyvelere 500 ve 1000 nL L™ dozunda
1-MCP uygulamas: yapildiktan sonra 1°C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 10 giin
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sireyle depolanmustir. Calisma iki yil tekrarlanmistir. Calismada kontrol grubu
meyvelerinin agilik kaybi 1. y1l %7.27 iken 2. y1l %6.72 olarak tespit edilmistir. Kontrol
grubu meyvelerin solunum hizi 10. giin sonunda %40 artmis, buna karsilik 500 ve 1000
nL L*! dozunda 1-MCP uygulamalari yapilan incirlerin solunum hizi ise azalmistir.
Calismanin 2. yilinda ise derim zamanindaki solunum hizi 9.65 mg CO; kg* sa™* olarak
tespit edilmistir. Ayrica galisma sonucunda 1-MCP uygulamasinin etilen tiretimini
yavaglatmadaki etkisinin fizyolojik olaylara bagli olmakla birlikte sinirli kaldig
belirtilmistir (Ozkaya vd. 2014).

Samsun kosullarinda yetistirilen sofralik patlican tipi incirlerin muhafazasi
tizerine farkli ambalaj tipleri (klasik, MAP ve tiiketici), ozon uygulamasi (0, 5, 10 ve 15
dk) ve ambalaj igerisine konan meyvenin konumunun (ostiol agiklig1 altta ve ostiol
aciklig1 tste) etkileri incelenmistir. Dik veya yatay konuma sahip meyveler farkli
siirelerde ozon uygulamasi yapilarak ambalajlanmistir. Ambalajlanan meyveler 4°C
sicaklik ve %85-90 oransal nemde muhafaza edilmistir. Calismada MAP uygulamasinda
agirlik kaybr %9.22, tiiketici ambalajinda %5.90 ve kontrol uygulamasinda ise %17.29
olarak tespit edilmistir. Uygulama ortalamalar1 incelendiginde TEA miktarinin %0.185
ile %0.209 araliginda, SCKM miktarinin ise %13.23 ile %15.08 arasinda oldugu
belirlenmistir. Ayrica ¢alismada yiiksek ¢iiriime nedeniyle muhafaza siiresinin 2 hafta ile
siirl kaldigr belirtilmistir (Hac1 2015).

Bazi sofralik incir gesitlerinde uygun derim zamani, depolama siiresi ve raf
Omriinii belirlemek lizere yapilan ¢calismada, ‘Bursa Siyah1’, ‘Morgiiz’, ‘Yesilgiiz’, ‘1066
Yediveren’, ‘Beyaz Orak’, ‘Siyah Orak’, ‘Goklop’, ‘Siyah Kis’, ‘208 Siyah’ ve ‘1100’
incir gesitlerine ait meyveler kullanilmistir. Calismada koyu renkli ¢esitler {ic asamada
(1/3, 2/3 ve 3/3 renklenme asamasinda), yesil incir ¢esitlere ait meyveler ise sert olgun ve
olgun olmak {iizere iki farkli asamada derilmistir. Meyveler viyollere konularak 20 giin
stireyle 31 °C sicaklikta depolanmistir. Ayrica ¢alismada meyveler 20 °C sicaklikta 2
giin bekletilerek raf omiirleri belirlenmistir. ‘Bursa Siyah1’ meyvelerinde agirlik kaybi
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte tiim olum asamalarinda artis gdstermistir. Ug
yillik deneme sonuglar1 dikkate alindiginda muhafaza siiresi sonunda agirlik kaybi 2/3
olgunluk agamasinda ortalama %3.84 iken tam renklenmede bu oran %4.44 olarak tespit
edilmistir. Manav kosullarinda bu degerler artarak 2/3 olgunluk asamasinda %10.56, tam
olum asamasinda ise %10.33 olarak saptanmistir. Meyve eti sertligi meyvenin olgunluk
asamasina gore farklilik gostermis ve derim yaklastikca azalmistir. Calismada ti¢ yillik
ortalamalar dikkate alindiginda, meyve eti sertligi 1/3 renklenen meyvelerde 26.4 N, 2/3
renklenenlerde 16.3 N ve tam renklenenlerde ise 10.7 N olarak bulunmustur. Sertlik genel
olarak depolama sirasinda azalmistir. Calismada SCKM miktar1 muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte artis gostermistir. Tam renklenen iirtinler daha yiiksek SCKM
igerigine sahip olmustur. TEA miktar1 depolama siiresince azalmig ve tam olum
asamadaki meyvelerde daha diisiik bulunmustur. Tam renklenme doneminde derilen
meyvelerde daha diisiik olan L* degeri, depolama siiresince baslangica gore azalmistir.
Meyvenin a* ve b* degerleri ise muhafaza siiresince kararli bir seyir izlememistir.
Calisma sonucunda ‘Bursa Siyaht’ incirlerinin 2/3 ve 1/3 renklenme asamalarinda
derildiginde 15 ve 20 giin siireyle depolanabilecegi belirtilmistir (Ertan 2016).

Dengelenmis modifiye atmosferde paketlemenin (EMAP) ‘San Antonio’ ve
‘Banane’ incir ¢esitlerinin muhafazasi tlizerine etkileri incelenmistir. Calismada M50
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(1/50 mm), M30 (1/30 mm), M10 (1/10) ve kontrol olmak tlizere dort farkli mikro
gozenekli film kullanilmis ve incirler 21 giin siireyle 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal
nemde muhafaza edilmistir. Calisma sonucunda ‘San Antonio’ ¢esidinde ortalama agirlik
kayb1 9%9.64 iken ‘Banane’ ¢esidinde %13.91 olarak belirlenmistir. Calismada M30 ve
M50 uygulamalarinda meydana gelen agirlik kayiplari ise cesitlere bagl olarak 9%0.12 ve
0.43 araliginda degismistir. 21 giinliik depolama siiresi sonunda kontrol grubunda %98
oraninda yiizeysel ¢iiriime tespit edilmistir. ‘San Antonio’ ¢esidinde M 10 uygulamasinda
kontrole benzer durum goriiliirken, ‘Banane’ ¢esidinde bu oran %46.4 olarak tespit
edilmistir. M30 ve M50 uygulamalari, her iki ¢esitte de 14 giin siireyle c¢iirlimeyi
engellemis ve muhafaza siiresi sonunda ¢iirlime diizeyi ‘San Antonio’ sirasiyla ¢esidinde
%9.82 ve %4.52 olarak belirlenmistir. ‘Banane’ c¢esidinde ise M30 ve M50
uygulamalarinda sirasiyla %21.9 ve %8.5 oraninda ¢ilirlime meydana gelmistir. Bu durum
poset i¢ci CO2 seviyeleri ile iliskilendirilmistir. SCKM miktar1 ‘San Antonio’ ¢esidinde
15.1 g 100 g, ‘Banane’ ¢esidinde ise 13.7 g 100 g olarak tespit edilmis ve muhafaza
siiresince dalgalanmasina ragmen baslangica gore artis gOstermistir. Ayrica MAP
ortaminda depolanan meyvelerde, kontrole gore daha diisiik miktarlarda SCKM
belirlenmistir. TEA miktar1 ise muhafaza siiresince dalgalanma gdstermis ancak
baslangica gore azalma egiliminde olmustur. Baslangigta ‘San Antonio’ i¢in 1.34 N mm~
! ve ‘Banane’ ¢esidi i¢in 1.82 N mm™ olan sertlik degerleri, muhafaza siiresinin
uzamastyla azalmistir. Calisma sonucunda dengelenmis MAP uygulamasinin meyvelerde
agirlik kaybini azalttig1 ve clirlimeyi geciktirerek muhafza siiresini uzattig1 belirtilmistir.
Bu siire ¢esitlere bagl olarak degismis olmakla birlikte, M50 uygulamasi yapilan ‘San
Antonio’ incirlerinde 14 giin, ‘Banane’ de ise 21 giin olarak belirlenmistir (Villalobos vd.
2014). Benzer bir ¢alismada ‘Cuello Dama Blanco’, ‘Cuello Dama Negro’ ve ‘San
Antonio’ ¢esitlerine ait meyveler, farkli say1 ve ¢apta deliklere sahip MAP ortaminda
depolanmistir. Caligma sonucunda denemede yer alan {i¢ gesitte de MAP uygulamasinin
depolama siiresini uzattig1, agirlik kaybi1 ve mantarsal nedenlerle olusan kayiplari azalttig
bildirilmistir (Villalobos vd. 2016a). Villalobos vd. (2016b) tarafindan yapilan bir baska
calismada ise ‘Cuello Dama Blanco’ ve ‘Cuello Dama Negro’ ¢esitlerinde soya unu
ekstrakti (soybean meal) ile makro ve mikro gozenekli pasif dengelenmis MAP’1n etkisi
arastiritlmistir. Uygulama yapilan incirler 0 °C sicaklikta 21 giin silireyle depolanmustir.
Calisma sonunda MAP uygulamasinin kontrole gore daha etkili oldugu ancak MAP ve
soya unu uygulamasinin birlikte kullanimin daha basarili oldugu ifade edilmistir.

Partenokarpik ‘Beyaz Orak’ ve ‘Siyah Orak’ cesitleri meyveleri farklt olum
asamalarinda (‘Beyaz Orak’, sert, olgun ve sert; ‘Siyah Orak’ 1/3, 2/3 ve 3/3 renklenme)
derilerek ti¢ yil siireyle depolama performanslar1 karsilagtirilmigtir. Calismada meyveler
3+1 °C sicaklikta 20 giin siireyle depolanmistir. Agirlik kaybi iizerine olgunluk ve
olgunluk x muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemsiz bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamastyla birlikte agirlik kaybi artmis ve denemenin 2. yilinda en yiiksek degere
(%21.10) depolamanin 20. giinlinde ulagilmistir. Meyve eti sertligi lizerine uygulamalar
ve interaksiyonlarinin etkisi onemli bulunmustur. Calismada sert olum asamasinda
toplanan meyvelerin daha yiiksek sertlik degerlerine sahip oldugu ve muhafaza siiresinin
uzamastyla birlikte sertligin azaldigr belirtilmistir. ‘Beyaz Orak’ ¢esidinde sert olum
asamasinda solunum hiz1 27.84 mg CO2 kg sa? iken olgun asamada 20.5 mg CO; kg™
sa® olarak dl¢iilmiistiir. Etilen iiretim miktar1 ise sert olgun asamada 3.01 pL C2Ha kg
sa’l ve olgun asamada ise 2.19 pL CoHa4 kg sa! olarak tespit edilmistir. ‘Siyah Orak’
cesidinde ise agirlik kaybi agisindan olgunluk asamasi, muhafaza siiresi ve olgunluk
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asamas1 X muhafaza siiresi interaksiyonu énemli ¢ikmistir. Meyvelerde olgun asamada
hem etilen {iretimi hem de solunum hiz1 daha yiiksek bulunmustur (Ertan ve Tuncay
2017).

‘Poona’ incir ¢esidinde farkli dozlarda radyasyon (0.5 ve 1 kGy) uygulamasi, %5
02 + %10 CO2 ve %85 N iceren MAP uygulamasi ile kombine edilmis ve meyveler 5°C
sicaklikta 15 giin siireyle depolanmistir. Calismada 1, 2, 3 ve 4 KGy radyasyon dozlari
denenmis ancak bu dozlar yiiksek geldigi i¢in ¢alismanin ikinci kisminda 0.5 ile 1 kGy
dozlar1 denenmistir. Incelenen parametreler agisindan MAP uygulamasinin kontrole gére
daha basarili oldugu ancak bu uygulamanin radyasyon uygulamasi ile kombine
edilmesinin daha iyi sonu¢ verdigi belirtilmistir (Waghmare ve Annapure 2018).
‘Ottomanit’ incir g¢esidinin depolamasi lizerine farkli atmosfer bilesimlerinin etkisi
incelenmistir. Calismada incirler %5 Oz + %5 CO2, %5 O + %10 CO2, %5 O2 + %10
CO2 ve %21 Oz + %0 COz olmak tizere dort fakli atmosfer bilesiminde ve 0 °C sicaklikta
30 giin slireyle depolanmistir. Meyveler buna ilave olarak 2 giin siireyle raf dmiirlerinin
belirlenmesi amaciyla manav kosullarinda tutulmustur. Calisma sonunda, depolamadan
30 giin sonra CO2 uygulamalarinin kontrole gére daha diisiik agirlik kaybina yol actig1
tespit edilmistir. Kontrol grubunda agirlik kaybi %14.4 iken %5 CO2 uygulanan
meyvelerde ise bu deger %4.4 olarak tespit edilmistir. Manav kosullarinda bu degerler
artarak kontrol grubunda %15.7 ve %5 uygulamasinda ise %35.5 olarak belirlenmistir.
Incirlerin derim zamaninda %15.7 olan SCKM miktar1, depolamanin 30. giinii sonunda
kontrol grubunda %18.3 olarak tespit edilmis ve CO2 uygulamasi yapilanlarda daha diisiik
bulunmustur. Calismada depolama esnasinda L* degeri, kontrol grubunda baslangica
gore azalmis ancak manav kosullarinda artmistir. Meyvelerin C* ve h° degerleri hem
depolama hem de manav kosullarinda azalmistir. Meyve eti sertligi ise 30 giin depolama
sonunda %5 CO uygulamasi yapilan meyvelerde 2.4 N iken kontrol grubunda 1.7 N
olarak Olcililmistiir. Depolama siiresi sonunda g¢iiriime goriilmemis ancak manav
kosullarinda kontrol gurubunda %25 ¢iirlime meydana gelmis ve en az ¢liriime %5 CO2
uygulamasi yapilan incirlerde %9 olarak belirlenmistir (Bahar and Lichter 2018).

2.3. Yiiksek Karbondioksit Uygulamas1 Konusunda Yapilan Calismalar

Yiiksek CO2 uygulamalar1 meyve ve sebzelere genellikle kisa siireli uygulama ve
sonrasinda normal atmosfer kosullarinda depolama, aktif MAP kullanilarak paketleme ve
KA uygulamalari seklinde yapilmaktadir.

Diisiik Oz ve yiiksek CO2 uygulamasinin yesil muzda solunum hizi, muhafaza
sliresi ve organik asit miktar1 iizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla muz muhafazasi
tizerine kontrol uygulamasi yaninda, yiiksek CO2 (%5 CO2 + %20 Oz + %75 N2 (A)),
diisiik O2 (%0 CO2 +%3 O2 + %97 N2 (B)), ve yiiksek CO2 + diisiik O2 kombinasyonlari
(%5 CO2 + %3 O2 + %92 N2 (C)) denenmistir. Meyvelerin olgunlagsmalari
karsilagtirildiginda A, B ve C uygulamalar1 kontrole gore olgunlagsmay1 2, 8 ve 12 kat
geciktirmistir (Mcglasson ve Wills 1972).

Yiiksek CO2 uygulamasinin farkli meyve tiirlerin solunum hizi tizerine etkileri
incelenmistir. Calismada, limon ve ‘Natsudaidai’ portakali (Citrus Natsudaidai Hayata)
klimakterik olmayan tiirler, , kavun (‘Prince’), elma (‘Rall’s Janet’), muz (‘Giant
Cavendish’) ve domates (‘TVR-2’) klimakterik meyveler, patlican ve kabak sebze, lahana
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ve marul yaprak sebze, patates ve tatl patates kok sebzeler ve brokkoli ise ¢icek sebze
olarak kullanilmistir. Bu {irtinlerin solunum hizi tizerine %60 CO2 + %20 O, + %20
N2’nin etkisi incelenmistir. Yiikksek CO2 uygulamasi ‘Natsudaidai’ portakali, limon,
patates, tatli patates ve lahananin solunum hiz1 {izerine ¢ok az ya da hi¢ etki
gostermemistir. Yiksek CO2 uygulamasimin klimakterik {iriinlerde, brokkoli, marul ve
patlicanda solunum hizin1 yavaslatici etkide bulundugu belirtilmistir (Kubo vd. 1989).

‘Chandler’ ¢ilek ¢esidi meyvelerinde KA’da depolama sirasinda farkli Oz ve CO>
bilesimlerinin, ester biyosentezi {izerine etkileri incelenmistir. Bu amacgla meyveler
%0.25 Oz, %21 Oz + %50 CO2 ve %0.25 O2 + %50 CO: iceren ortamda ve 5 °C sicaklikta
7 giin siireyle depolanmistir. Calismada yiiksek CO2 uygulamasi yapilan meyvelerde
kontrol meyvelerine gore daha yiiksek miktarlarda asetaldehit, etanol, etilasetat, etil
butirat saptanirken, isopropil asetat, propil asetat ve butil asetat miktarlarinda azalma
belirlenmistir. Yiksek CO2 uygulamasi piruvat dekarboksilaz (PDC) ve alkol
dehidrogenaz (ADH) sentezini artirmis, buna karsin akol asetiltransferaz (AAT) tiretimini
azaltmistir. Artan PDC ve ADH aktivitesi KA’da depolamada etanol birikimine neden
olmus ve sentezlenen bu etanoliin ester biyosentezinde rol aldig1 belirtilmistir (Ke vd.
1994).

Yapilan bir ¢alismada, ahududu meyvelerinde kontrol, yiikksek CO2 (%10, %20,
%30) + %2 O2 ve yiiksek CO2 (%10, %20 ve %30 CO2) uygulamalar1 test edilmistir.
Meyveler uygulamalardan sonra 1 °C sicaklikta 9 giin depolanmistir. Caligma sonucunda
ahududu meyvelerinin %30’a kadar yiiksek CO2 seviyesine tolerans gosterebilecegi
bildirilmigtir. KA’da yiiksek CO2 uygulamasi yapilan meyvelerde daha yiiksek etanol
miktar tespit edilmis ve bu durum solunum hizin1 yavaglatmistir. Ahududu meyveleri
icin depolama ortamindaki O seviyesini diisiiriirmenin, yiiksek CO2 uygulamalarina gore
muhafaza agisindan daha diisiik etkiye sahip oldugu belirtilmistir. Sonug olarak ahududu
meyvelerinin %20 CO igeren ortamda ve 1 °C sicaklikta bir hafta siireyle
depolanabilecegi bildirilmistir (Agar ve Streif 1996).

Farkl cilek cesitlerinin yiiksek CO2 uygulamasina verdikleri tepkileri 6l¢gmek i¢in
yapilan ¢alismada, meyveler 2 °C sicaklikta 20 kPa COz igeren ortamda ve normal
atmosfer kosullarinda 7 giin siireyle depolanmistir. Calisma sonunda ¢esitler arasinda
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Yiiksek CO2 uygulamasi yapilan ¢ileklerin genellikle
daha sert oldugu belirlenmistir. Yiiksek CO2 uygulamasinin renk iizerine etkisi 6nemsiz
bulunurken, asetaldehit, etil asetat ve etanol miktar1 olgunlasma ile birlikte artis
gostermistir. Ancak yliksek CO2 uygulamasi yapilan cileklerde daha hizli bir artig
goriilmistiir (Watkins vd. 1999). Benzer olarak ¢ileklerde COz> iizerine yapilan bir baska
calismada, fermentasyon metabolizmasi ve organik asitler iizerine yiiksek CO2
uygulamasinin etkisi incelenmistir. Calismada bazi gesitlerde fermentasyon iiriinleri
sentezi, yiiksek CO2 uygulamasindan etkilenirken, bazi cesitlerde ise istatistiksel bir
farklilik goriilmemistir (Fernandez-Trujillo vd. 1999).

‘Pajaro’ cilek ¢esidinde farkli dozlarda CO2 uygulamasinin etkileri iki asamada
incelenmistir. Ilk olarak 3 giin siireyle cileklere %10 CO2, %20 CO2, %30 CO2 ve %40
CO2 uygulamasi yapilmis ve meyveler uygulama sonrasi 0 °C sicaklikta depolanmuigtir.
Calismanin ikinci kisminda ise meyveler 0 °C sicaklikta 2 giin siireyle %5 CO2, %10 CO>
ve %20 CO; ortaminda tutulmus daha sonra normal atmosfere alinarak 21 giin siireyle
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depolanmistir. Calismada yiiksek CO2 uygulamasi meyvelerde sertligi artirmistir.
Elektron mikroskobu ile hiicreler incelenmis ve yiiksek CO2 uygulamasinin, hiicrelerin
yapigsmasint %60 oraninda arttirdigl ifade edilmistir. Uygulamalar arasinda hiicre
yogunlugu, iyon sizintisi, yirtilma direnci, osmotik veya turgor basinci agisindan bir
farklilik tespit edilmemistir (Harker vd. 2000).

Yiiksek COz uygulamasinin sogukta depolanan kirazlarda Monilinia fructicola
tizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla meyvelere %10 CO2, %15 CO2, %20 CO2, %25
CO2 ve %30 CO2 uygulamalar1 yapilmis ve 0 °C ve 24 °C sicaklikta depolanmistir.
Arastirmada in vitro ve in vivo calismalart yapilmistir. Kirazlara %15-25 CO>
uygulamalari hastalik belirtilerini 6nemli 6l¢iide azaltmis, ancak %30 CO2 uygulamasi
tamamen engellemistir. %30 CO: uygulamasi yapilan ve 0 °C sicaklikta 18 giin
depolanan kirazlarda etanol igerigi 92.8 L L olarak tespit edilmistir. Kirazlarda %25-
30 CO2 uygulamasinin SCKM ve pH miktar lizerine etkisi 6nemsiz bulunurken, meyve
eti sertligi, C vitamini ve TEA miktarm artirdigr ifade edilmistir. Denenen
konsantrasyonlarda yiiksek CO> zarar1 ve kotii koku olugmadigr belirtilmistir (Tian vd.
2001).

Farkli kiraz cesitlerinin yliksek CO2 iceren KA’da 3 yil siireyle muhafaza
performanslari karsilastirilmistir. Calismada 1. y1l %15 CO2 + %20 O, 2.y11 %20 CO», +
%10 O2, %10 CO2 + %10 O2 ve 3. y1l %15 CO2 + %10 O2, %10 CO2 + %10 O2, %5 CO;
+ %10 O uygulamalar1 yapilmis ve TEA, pH, SCKM, etanol, meyve eti sertligi ve tat
degerleri incelenmistir. KA’da depolamanin SCKM miktar1 iizerine etkisi sinirh
olmustur. Incelenen diger parametreler acisindan KA’da depolamanin etkili oldugu
belirtilmistir. Kiraz muhafazasi i¢in Oz seviyesinin %10’un altinda ve CO2 seviyesinin
ise %15 ve iizerinde tutulmasi 6nerilmistir (Wang ve Vestrheim 2002).

‘Thompson Seedless’ ve ‘Red Globe’ liziim ¢esitlerinde yiiksek CO2 iceren KA’da
depolamanin ¢iiriimeler tizerine etkileri incelenmistir. Calismada farkli CO2 seviyeleri ve
kiikiirt pedleri inokiilasyon yapilan ve yapilmayan meyvelerde denenmistir. Calisma
sonucunda meyvelere %15 ve iizerinde CO2 uygulamasiin dogal olusan veya inokiile
edilen Botrytis giirtimelerine karsi etkili oldugu tespit edilmistir (Retamales vd. 2003).

‘Aromas’, ‘Diamante’ ve ‘Selva’ gilek g¢esitlerinde normal atmosfer ve normal
atmosfer + 20 kPa CO2 uygulamasinin etkileri incelenmistir. Uygulama yapilan ¢ilekler
5 °C sicaklikta 15 giin siireyle depolanmistir. Meyvelerde yiiksek CO2 uygulamasi,
meyve rengini Onemli Olgiide etkilememistir. Meyvelerin dig goriintisii  dikkate
alindiginda, yapilan uygulamanin ¢ileklerin derim sonrasi omriinii 2-4 giin arasinda
artirdig1 ve gesitlerin yiiksek CO2 uygulamasina vermis oldugu tepkilerin farkli oldugu
belirtilmistir. Normal atmosferde etilen {iretimi hizla artig gosterirken, CO:2
uygulamasinin etilen iiretimini engelledigi ifade edilmistir. SCKM miktar1 agisindan,
normal atmosfer ve yliksek CO2 uygulamasi arasinda istatistiksel bir farklilik tespit
edilmemistir. Cileklerde glikoz ve fruktoz muhafaza siiresi sonunda azalmis ancak
uygulamalar arasinda istatistiksel bir farklilik tespit edilmemistir. Calismada fermantative
metabolitlerin CO2 uygulamasinda daha yiiksek oldugu belirtilmistir (Pelayo vd. 2003).
Yine benzer olarak Pelayo-Zaldivar vd. (2007) tarafindan ‘Camarosa’ ¢ilek c¢esidi
meyvelerinde yiiriitiilen bir ¢galismada, meyveler normal atmosferde ve normal atmosfer
+ 20 kPa CO: igeren ortamda 5 °C sicaklikta depolanmistir. Ortamdaki CO2’in
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yiikseltilmesi meyve eti sertligi, SCKM, pH ve TEA miktarin1 etkilememistir. Depolama
stiresi sonunda yiiksek CO2 bulunan ortamda muhafaza edilen meyvelerde, glikoz ve
fruktoz ile sitrik ve malik asit igerigi kontrol uygulamasina gore daha diisiik bulunmustur.

Farkli CO; seviyelerinde KA’da depolanan maviyemis meyvelerinde muhafaza
stiresince kalite degisimi incelenmistir. Bu amagla meyveler %5 O, %5 CO2, %10 CO»
ve %15 CO; uygulamasi yapilan ortamda 0 °C sicaklikta 48 giin siireyle depolanmaistir.
Calismada pazarlanamaz meyve, agirlik kaybu, renk, sertlik, SCKM miktari, TEA miktari
ve monomerik antosiyanin igerigi incelenmistir. incelenen kriterler agisindan %5 CO;
uygulamasi yapilan maviyemisler, 24 giin siireyle kalitelerini kaybetmeden depolanmuistir
(Duarte vd. 2009).

Yiiksek CO2 uygulamasinin antosiyanin kompozisyonu, antioksidan aktivitesi ve
seker kompozisyonu {izerine etkilerinin incelendigi bir diger ¢aligmada, ‘Camarosa’ ¢ilek
cesidi meyvelerine %20 CO2 + %20 Oz + % 60 N igeren atmosfer bilesimi, 3 giin siireyle
0 °C sicaklikta uygulanmis ve sonrasinda meyveler 7 giin siireyle normal atmosferde
depolanmustir. Calismada siyanidin-3-glikozid (Cy-3-G), pelargonidin 3-glikozid (Pg-3-
G), pelargonidin 3-rutinozid (Pg-3-Ru), pelargonidin 3-malonilglikozid (Pg-3-MaG) ve
pelargonidin 3-acetilglikozid (Pg-3-AcG) belirlenmis ve Pg-3-G baskin antosiyanin
olarak tespit edilmistir. Baslangicta 340 ug g olan Pg-3-G miktar1 3. giin sonunda
kontrol uygulamasinda hizla artarak 393 pg g ve 10. giin sonunda ise 402 nug gt’a
yiikselmistir. Yiiksek CO2 uygulamasi yapilan meyvelerde ise 3. glin sonunda Pg-3-G
miktar1 344 pg g™t iken 10 giin siiren depolama sonunda ise 402 pg g™ olarak dl¢iilmiistiir.
Ikinci baskin antosiyanin Pg-3-Ru da kontrol uygulamasinda CO2 uygulamasi yapilan
meyvelere gore daha yiiksek bulunmustur. Calismada yliksek CO2 uygulamasi yapilan
meyvelerde, kontrole gore daha diisiik fruktoz, glikoz ve sakaroz miktarlar1 saptanmistir
(Bodelon vd. 2010).

Uziimde yiiksek CO2 uygulamasinin biyokimyasal 6zellikler ve gen ekspresyonu
tizerine etkileri incelenmistir. Calismada tiziimlere 20 kPa CO2 + 20 kPa Oz + 60 kPa N>
kombinasyonu 3 giin siireyle uygulanmis ve uygulama yapilmayan kontrol meyveleri ile
karsilastirilmigtir. Uygulama sonrasinda meyveler 0 °C sicaklikta 33 giin depolanmustir.
Calismada toplam antosiyanin miktar1 12 giin sonunda her iki uygulamada artmasina
ragmen, CO2 uygulamasi yapilmayan meyvelerde daha yiiksek bulunmustur. Meyvelerin
toplam antosiyanin igerigi daha sonraki asamada azalmistir. Calisma sonunda uygulama
yapilmayan meyvelerde daha yiiksek antosiyanin miktar1 tespit edilmistir. Calismada
PAL aktivitesi uygulama yapilmayan meyvelerde daha yiiksek bulunmustur. Ayrica
calismada APX gen ekspresyonu incelenmistir. VCAPX transkript seviyesi uygulama
yapilmayan meyvelerde 12 giin sonunda artmis ve 28 gilin sonunda maximum seviyeye
ulasarak daha sonraki donemde azalmistir. CO2 uygulamasi yapilan meyvelerdeki artig
daha diisiik miktarda olmus ve muhafaza siiresince degismemistir (Romero vd. 2008). Bu
konuyla ilgili olarak ayni uygulamalarin ¢iiriime ve stilbene fitoaleksin biyosentezinin
molekiiler diizenlemesi {izerine ayni ¢esitte ikinci bir ¢calisma yapilmistir. Stilbene sentaz
(STS mRNA) birikimi CO2 uygulamasi yapilan iiziimlerde kontrole gore daha diisiik
olmustur (Sanchez-Ballesta vd. 2006). Benzer olarak baska bir ¢alismada Cardinal iiziim
¢esidinde depolama Oncesi 3 giin siireyle yiikksek CO2 uygulamasi (%20 CO2 + %20 O)
yapilmis ve sap kararmasinin genetik mekanizmasi arastirilmistir. Uygulama yapilmayan
tiziimlerde sap kararmasi polifenol oksidaz (PPO), fenilalanin amonyum liyaz (PAL)
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mRNA seviyesi artmis ancak bu durumun yiiksek CO tarafindan engelledigi
belirtilmistir (Rosales vd. 2013).

Yiiksek CO2 uygulamasinin sofralik iiziimlerde ugucu bilesenler tizerine etkileri
incelenmistir. Bu amacla tiztimler 5 °C sicaklikta ve %1 Oz konsantrasyonunda diisiik
(%0.03-10) ve yiiksek CO2 ( >%20) iceren MAP ortaminda depolanmistir. Calismada
solunum, asetaldehit ve etanol miktar1 iizerine uygulama, depolama siiresi ve uygulama
x depolama siiresi interaksiyonun énemli oldugu belirlenmistir. Yiiksek CO2 uygulamasi
solunumu, asetaldehit ve etanol birikimini hizlandirmistir. Calismada ucucu
bilesenlerden (Z)-2-hexanal ve (E.Z)-2.4-hexadienal genellikle tazelik ile ilgili bilesenler
olarak tanmimlanmustir. Ancak buna karsilik asetaldehit, etanol, 1-butanol, 3-metil-1-
butanol, 1-oktanol ve 1-nonanol ise fermantasyon metabolizmasi ile iliskilendirilmistir
(Cefola vd. 2018).

Kisa siireli yiiksek CO2 uygulamasinimn ‘Cardinal’ tiziim ¢esidinin muhafazasi ve
manav kosullarinda raf Omrii ilizerine etkisi incelenmistir. Calismada 20 kPa CO:
uygulamasi 3 giin siireyle gergeklestirilmistir. Yiiksek CO2 uygulanan ve uygulama
yapilmayan meyveler 0°C sicaklik %90-95oransal nemde 33 giin siireyle depolanmustir.
Buna ek olarak meyveler 20 °C sicaklikta %90-95 oransal nem kosullarinda 2 giin siireyle
manav kosullarinda bekletilmistir. Calisma sonucunda 3 giin siireyle 20 kPa CO>
uygulamasinin agirlik kaybi, oksidatif zararlanma ve ¢iirimelere karsi hem depolama
hemde manav kosullarinda etkili oldugu bildirilmistir. Calismada agirlik kaybi, oksidatif
zararlanma ve ¢ilirimelerin tanis1 molekiiler olarak incelenmistir. Yiiksek CO32
uygulamasiinn etkisi 22 kDa dehydrin isoformunu, prolin ve glisin betain miktarlarinin
artmas1 ve buna bagli olarak hiicre yapisi ile hiicrenin kendini koruma yeteneginin
etkinliginin artmasindan kaynaklandig bildirilmistir (Vazquez-Hernandez vd. 2018).

2.4. Palistore Ortaminda Depolama Konusunda Yapilan Calismalar

Diinya’daki toplam soguk hava depo kapasitesinin 616 milyon m? oldugu tahmin
edilmektedir. Diinya’da en yiiksek depo kapasitesi 150 milyon m? ile Hindistan’da
bulunurken bu iilkeyi 131 milyon m3ile A.B.D. ve 105 milyon m?ile de Cin izlemektedir.
Tiirkiye ise 14 milyon m® depo kapasitesi ile 8. sirada yer almaktadir (Sekil 2.1) (Salin
2018).
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Tiirkiye’de soguk depoculugun gelismesi 1900’1 yillarda baslamistir. Tiirkiye’de
2000 yilina kadar 476 soguk depo varken bu depolarin iizerine 2001-2010 yillarinda 709,
2010-2015 yillar1 arasinda ise 696 adet soguk hava deposu eklenmistir (Tiirk 2017).
2000’1 yillardan sonra iilkemiz soguk hava depoculugunda 6zellikle kirsal kalkinma
desteklerinin artmasiyla hizli bir ivme yasanmustir. Ulkemizde en yiiksek depolama
kapasitesine sahip iller Isparta, Bursa, Antalya, Karaman ve Mersin’dir (Tiirk 2017). ilk
olarak dogal depolar ile baslayan gelisme siireci mekanik sogutmali depolar ile devam
etmistir. Sonrasinda ise depo atmosferini kontrol eden sistemlerin devreye girmesiyle
gelisim siirmiistiir. Ulkemizde ilk kontrollii atmosfer ¢alismalar1 Yalova’da baslamistir.
Ulkemizde kontrollii atmosferde depolanan en yaygn iiriinler ise elma, armut ve nardir.
KA’da depolamanin gelistirilmesiyle birlikte dinamik kontrollii atmosferde (DKA)
muhafaza kullanilmaya baslamistir (Erkan 2018). DKA’da muhafaza kisaca ortamdaki
O, seviyesinin muhafaza esnasinda fermentasyona neden olmayacak bir seviyede
tutulmasi esasina dayanan bir depolama teknolojisi olarak tanimlanabilir. Bu teknolojinin
tagima ve paketlemeye uyarlanmasiyla olusan modifiye atmosferde muhafaza teknolojisi
yaygin kullanilan depolama teknolojilerinden birisidir. Daha sonraki yillarda 6zellikle
dilimlenmis irlinlerin gelismesiyle, gaz gecirimsiz posetlerde istenilen atmosfer
bilesiminin ayarlanmasiyla ilerlemistir (Ben-Yehoshua vd. 2005). MAP teknolojisi paket
igerisindeki atmosferin {irlin tarafindan kendiliginden degistirilmesiyle (pasif MAP) ya
da istenilen atmosfer bilesimin iriiniin bulundugu ortama disaridan ilave edilmesiyle
(aktif MAP) olusturulabilmektedir (Oz ve Siifer 2013).

KA teknolojisi ile modifiye atmosfer teknolojisinin birlestirilmesiyle son yillarda
“Palistore (Palliflex) depolama sistemi” ortaya c¢ikmustir. Ulkemizdeki soguk hava
depolarinin 6nemli bir kisminda birden ¢ok iireticiye ait farkli olgunluk asamasindaki
tiriinler bir arada depolanmaktadir. Sadece ayni ¢esitlerin degil, ayni ¢eside ait meyvelerin
farkli olgunluk asamalarinda derilerek depolanmasi 6zellikle klimakterik meyvelerde
onemli sorunlara yol acabilmektedir. KA’da depolama kapasitesinin yeterli olmadig1 ve
cok sayida iireticiye ait tirliniin bir arada bulundurulmasi ya da atmosfer bilesiminde
bulunan CO> miktarinin ¢lirimeyi engelleyici Ozelliginden yararlanma istegi bu
teknolojinin gelismesini tetiklemistir. Pratikte var olan bu durumlar palistore depolama
teknolojisinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Farkli olgunluk asamasinda derilen ve
birbiriyle uyusmaz tiriinlerin ayni soguk oda igerisinde depolanmasi ise giiniimiizde ancak
palistore (palliflex) depolama sistemleri ile miimkiin olabilmektedir. Palistore depolama,
paletler iizerindeki triinlerin gaz gecirmez polietilen, PVC ve plastik bazli posetler
igerisine alinarak {riiniin bulundugu ortamda istenilen O2 ve CO: konsantrasyonlarinin
olusturulmasidir (Dogan ve Erkan 2014; Anonymous 2013a). KA’da muhafaza
sisteminin bir modifikasyonu olan bu sistem, iirlinlerin uzun veya kisa siireli
depolanmalarina olanak saglar (Anonymous 2013b).

Palistore sisteminin avantajlar:

“Bir depo igerisinde atmosfer bilesimleri bakimindan birbiriyle uyusmaz
tirtinlerin birlikte depolanmasi saglanir. Bu durum 6zellikle iilkemiz gibi soguk
hava depolarinda birden ¢ok iireticiye ait {iriiniin bir arada muhafazasina olanak
saglayabilecektir. Bu da soguk hava depolar1 igin enerji ve yer kazanilmasi
demektir.

Bir depo igerisinde aroma ve etilen bilesimleri bakimindan birbiriyle uyusmaz
tiriinlerin birlikte depolanmasi saglanir.
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Uriinler palet bazl1 depolandigi igin paletler aras1 hastalik ve zararl gecisi kesilir.
Uriinde kay1p miktarlar1 azalur.

Depodan {iriin giris ¢ikisi sirasinda iiriinlerin etkilenmesi 6nlenir. Oransal nem ve
atmosfer bilesimlerinde degisiklik olmaz.

Ureticilerin, farkli derim olgunluklarinda derilmis iiriinleri bir arada depolamasi
sikintilara yol a¢maktadir. Bu sistem sayesinde farkli zamanlarda toplanan
triinlerin  birbirlerinden olumsuz etkilenmeden ayni depo igerisinde
depolanmalari saglanabilir (Dogan ve Erkan 2014)”.

Farkli atmosfer bilesimlerinin palistore ortaminda depolanan ‘Hass’ avokado
cesidi meyvelerinin derim sonrasi fizyolojisi ve meyve kalitesi iizerine etkileri
incelenmistir. Bu amagcla, optimal derim zamaninda derilen avokadolar, %1 O2+ %1 CO>
(P1), %3 O2+ %1 CO2 (P2), %3 O2+ %10 CO2 (P3), %5 O2+ %10 CO2 (P4), %21 Oz +
% 0.03 CO> (P5-Kontrol) atmosfer bilesimlerine sahip ortamlarda ve 5 °C sicaklikta 90
giin slireyle muhafaza edilmistir. Arastirma sonuglaria gore; en yiikksek SCKM ve en
TEA miktar1 P2 ortaminda muhafaza edilen meyvelerde saptanmistir. Meyve kabugunun
h° degerinde en az azalma Pl kosullarinda muhafaza edilen avokadolarda
gerceklesmistir. Depolama siiresince avokadolarda en az agirlik kaybr ve en fazla C*
artis1 P3 ortaminda depolanan meyvelerde saptanmistir (Dogan vd. 2012). Diger bir
calismada ise ‘Ziraat 0900’ kiraz ¢esidinin palistore ortaminda %2 O. + %20 CO:
atmosfer bilesiminde, 0 °C sicaklik ve %95+5 oransal nemde 60 giin siireyle basarilt bir
sekilde muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir (Kurubas vd. 2013). Benzer sekilde, ‘Red
Globe’ iiziim ¢esidinin Palistore ortaminda 90 giin siireyle 0°C sicaklik ve %95+5 oransal
nemde ¢ok fazla kalite kayb1 olmaksizin muhafaza edilebilecegi saptanmistir. Calismada,
%3 CO2 + %2 O2 igeren atmosfer bilesiminin palistore ortaminda agirlik kaybi, meyve eti
sertligi, SCKM miktar1 ve sap kararmasi iizerine olumlu etkiye sahip oldugu tespit
edilmistir (Sahin vd. 2013).

Yapilan bir baska calismada, farkli derim sonrasi uygulamalarm ‘istanbul’
musmula ¢esidinin muhafazasi ve antioksidan aktiviteleri iizerine etkileri incelenmistir.
Bu amagla meyveler, %2 Oz + %5 CO2 ve %3 Oz + %10 CO; atmosfer bilesimi igeren
palistore ortamlarinda, adi torba icerisinde, kopiik tabaklar icerisinde stre¢ film ile
kaplanarak ve hi¢bir uygulama yapilmadan kontrol olarak muhafazaya alinmistir. Degisik
sekillerde ambalajlanan musmula meyveleri daha sonra 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal
nem igeren ortamlarda 60 giin siireyle depolanmistir. Calismada, muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak tiim uygulamalarda musmulalarin SCKM miktarinda, seker
miktarlarinda ve kahverengilesme indeksinde artis, TEA ve organik asit miktarlarinda,
antioksidan aktivitesinde (toplam fenol, toplam flavonoid, antiradikal aktivite, toplam
tanen, C vitamini) ise azalmalar saptanmistir. Denemede %2 O2 + %5 CO: igeren
atmosfer bilesime sahip palistore ortaminda depolanan meyvelerde saptanan TEA, toplam
fenolik, flavonoid ve tanen bilesiklerinin miktarlar1 diger uygulamalara oranla daha
yiiksek tespit edilmistir. Benzer sekilde, antiradikal aktivite, C vitamini, seker ve organik
asit icerigi de diger uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur. %2 Oz + %5 CO> i¢eren
atmosfer bilesimli palistore ortaminda depolanan musmulalarin C* ve h° degerleri de
diger uygulamalara gére daha yiiksek bulunmustur. Sonug olarak, ‘Istanbul’ musmula
¢esidi i¢in en iyi uygulamanin 0 °C sicaklik, %90-95 oransal nem igeren palistore tiniteler
igerisinde %2 O2 + %5 CO2 konsantrasyonunda muhafaza oldugu bildirilmistir (Selcuk
ve Erkan 2015).
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Palistore ortaminda %2 Oz + %5 CO2, %1 Oz + %0.5 CO2, %1 Oz + %5 CO: ve
kontrol (%21 O, + %0 CO) olmak iizere dort farkli atmosfer bilesiminin nektarin
muhafazasi tizerine etkileri incelenmistir. Meyveler 0°C sicaklikta %90-95 oransal
nemde 90 giin siireyle depolanmistir. Calisma sonucunda nektarinlerin %2 O, + %5 CO>
uygulamasi ile 90 giin siireyle depolanabilecegi belirtilmistir (Kurubas vd. 2015)

Kalintisiz ve geleneksel olarak yetistiriciligi yapilan kaypa tipi biberler palistore
(%3 CO2 + %2 O2), MAP, streg film ve adi torbalar kullanilarak ambalajlanmis ve farkli
ortamlarin muhafaza iizerine etkileri karsilagtirllmistir. Calisma sonucunda incelenen
kriterler agisindan denenen paketleme uygulamalari igerisinde en uygun sogukta
muhafaza kosulunun palistore ortaminda depolama oldugu saptanmistir (Dogan 2014;
Dogan vd. 2016).

Palistore ortaminda muz muhafazasi iizerine yapilan bir calismada meyveler %0
CO2 + %21 O, (PL-1-Kontrol), %5 CO2 + %3 O2 (PL-2), %5 CO2 + %1.5 Oz (PL-3), %1
CO2 + %1.5 O, (PL-4) olmak tizere 4 farkli atmosfer bilesiminde, 13°C sicaklik ve %90-
92 oransal nemde palistore ortaminda muhafaza edilmistir. Dwarf Cavendish muz klonu
%5 CO2 + %1.5 O3 igeren palistore ortaminda ve 13°C sicaklikta kalitelerinden fazla bir
sey kaybetmeden 60 giin siire ile basaril1 bir sekilde muhafaza edilebililmistir (Kurubas
ve Erkan 2017).

Palistore depolama sisteminin maviyemis depolamasi {izerine etkileri
incelenmistir. Calismada On sogutma yapilan ve yapilmayan meyveler palistore
ortaminda ve normal atmosferde depolanmustir. Calismada meyveler %5 O + %15 CO»
igeren ortamda 6 hafta siireyle 2-3°C sicaklikta ve %96 oransal nemde depolanmustir.
Incelenen parametreler iizerine 6n sogutma ve kontrollii atmosferde depolamanin olumlu
etki yaptig1 belirtilmistir. Depolama sonunda meyve eti sertligi, on sogutma yapilmis ve
KA’da depolanmis meyvelerde %7 iken 6n sogutma yapilmayan ve normal atmosferde
depolanan meyvelerde ise %21 olarak tespit edilmistir. Benzer olarak 6n sogutma ve
KA’da muhafazanin depolama siiresince polifenol, C vitamini ve organik asit kaybini
yavaglattigi belirtilmistir (Ochmian vd. 2015).

Farkli elma ¢esitleri (‘Idared’, ‘Goldrush’, ‘Florina’, ‘Pinova’ ve ‘Dalinette’)
meyvelerinde, farkli depolama sekillerinin muhafaza siiresi ve meyve kalitesi lizerine
etkileri incelenmistir. Bu amagla meyveler 2-4 °C sicaklikta normal atmosferde (I,
kontrol), %2-3 Oz + %2-5 CO2 Janny MT kutu uygulamasinda ve %2-3 Oz + %2-5 CO>
palliflex kontrollii atmosfer kosullarinda depolanmistir. Denenen iki depolama
metodunun, elmalarda agirlik kaybin1 6nemli 6lgiide engelledigi belirtilmistir. Cesitlerin
uygulamalara vermis oldugu tepkilerin birbirinden farkli oldugu ve denenen
uygulamalarin kontrole gore basarilt oldugu belirtilmistir (Dorin vd. 2017).

Yapilan detayli literatiir taramasi sonucunda incir konusunda yapilan ¢aligsmalarin
biliylik ¢ogunlugunun, bolgesel bazda genetik varyasyonu tespit etmek ve genetik
varyasyonun biyokimyasal 6zelliklerini belirlemek tizere yapilan ¢alismalardan olustugu
anlagilmaktadir. Bu ¢aligmalar farkli ¢esitlerin biyokimyasal 6zelliklerini (antosiyanin,
fenolik bilesik, ugucu bilesen, antioksidant aktivitesi) karsilastiran ve bunlarin saglik
lizerine olas1 etkilerini ortaya koyan calismalar izlemektedir. Incirin muhafaza siiresinin
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kisa olmasi, yapilacak ¢alismalarin zor ve zahmetli olmas1 ve derim sonrasi yapilabilecek
uygulamalarin sinirli olmasina bagli olarak derim sonrast yapilan c¢alismalar diger
trlinlere gore daha az sayidadir. Yukarida verilen literatiirlerden anlasilacagi iizere
incirde ¢ok az sayida UV-C, 1-MCP, yenilebilir film kaplama, farkli ambalaj
uygulamalari, modifiye atmosfer paketleme ve CO2 uygulamasina yonelik calisma
bulunmaktadir. Yapilan bu tez ile literatiirde eksik olan depolama ve tasimada kullanim
olanag1r bulunan palistore depolama sisteminin incir muhafazasi iizerine etkileri
belirlenmistir. Ayrica ¢alismada, ‘Bursa Siyaht’ incir ¢esidinin muhafazasi sirasinda
farkli CO2 seviyeleri ile biyokimyasal 6zellikler arasindaki iliski detayli olarak ortaya
konularak bu konuda literatiirdeki eksiklikler giderilmeye calisilmistir. Bu ¢alisma ile
ayrica lilkemizde en 6nemli taze incir ¢esidi olan ‘Bursa Siyahi’nin ihracat potansiyelinin
artirllmasina katki saglanmaya calisilmistir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Bu calismada deneme materyali olarak ‘Bursa Siyahi” incir (Ficus carica L.)
¢esidi kullanilmistir. Calismada kullanilan incirler Bursa ilinden bir tiretici bahgesinden
temin edilmistir. Denemede kullanilan meyve materyalleri derimden sonra Bursa Ahmet
Bey bolgesindeki ALANAR A.S’ye ait tesise getirilmis ve burada meyvelerin 6n sogutma
ve paketleme islemleri yapilmistir. Deneme meyveleri tam (>90 ve iizeri renklenmenin
gerceklestigi asama) (Sekil 3.1a) ve ticari olum (2/3 renklenmenin gergeklestigi asama)
(Sekil 3.1b) olmak tizere iki farkli olum asamasinda derilmistir. Tam olum ve ticari olum
asamasinda derilen meyveler viyollere yerlestirilerek paketlenmistir.

Sekil 3.1. Tam olum (a) ve ticari olum asamasinda (b) derilen meyvelerin genel
gorinimiu

Tazyikli hava (zorlanmis) ile 6n sogutmalar1 yapilan ve paketlenen meyveler ayni
giin icerisinde sogutmali bir aracla 1+1 °C sicaklikta Akdeniz Universitesi, Ziraat
Fakdiltesi, Bahge Bitkileri Bolimii Prof. Dr. Mustafa Pekmezci Derim Sonrasi Fizyolojisi
Laboratuvarina getirilmis (Sekil 3.2a) ve depolama sicakligina kadar sogutulmus olan
depoya transfer edilmistir (Sekil 3.2b).

asman

L
u
-
N
.
v N
R
N
Q

Sekil 3. 2. Meyvelerin sogutmali bir aragla Bursa’dan Antalya’ya tasinmasi () ve soguk
depoya transferi (b) islemlerinden genel goriiniim
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3.2. Palistore Depolama Sisteminin Kurulmasi

Bu calisma kapsaminda Tirkiye’de ilk defa denemede kullanilan palistore
(Palliflex-Palet Depolama) depolama sistemi Akdeniz Universitesi, Ziraat Fakiiltesi,
Bahge Bitkileri Boliimiinde kurulmustur.

Denemede kullanilan sistemin kurulmasi i¢in laboratuvar igerisinde yer alan 3.5
m en, 3.5 m boy ve 4 m yiikseklikteki soguk hava odasi 6zel olarak tasarlanmistir. Bu
amagla 10 adet birbirinden bagimsiz ve tek kontrol {initesinden tam otomasyon ile kontrol
edilebilen palet depolama {initesi planlanmigtir. Palistore depolama sisteminin kurulumu
sirasinda Van Amerongen (Hollanda) sirketi ile ortak c¢alisilmis ve bu alt yapi tilkemize
ve iiniversitemize kazandirilmistir.

Denemenin yapilmasi i¢in gerekli olan tezgah, havalandirma sistemi, kontrol
linitesi, gaz gegirmez palet Ortiileri ve diger yardime1 ekipmanlar Hollanda’dan getirilmis
ve kurulum caligmalart yapilmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3.3. Palistore depolama sisteminin kurulum ekipmanlari (a) ve otomasyon sistemi

(b)

Yurtdisindan getirilen ekipmanlar yardimiyla oda igerisinde yerden 70 cm
yiikseklikte tezgahlar olusturulmustur (Sekil 3.4a). Daha sonra her bir palet i¢in ayr1 ayri
baglanti ve tahliye hatlar1 ¢ekilmistir (Sekil 3.4b).

Sekil 3.4. Palistore depolama sistemi igin tezgahlar (a) ve baglanti ekipmanlari (b)
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Palet depolama sistemlerinde gaz sadece palet icerisine uygulandigindan dolay1
depo igerisine depolama esnasinda giris ¢ikis yapilabilmektedir. Ancak depo igerisinde
tedbir amagh oda gaz Ol¢iim ve havalandirma sistemi de kurulmustur (Sekil 3.5a).
Sonrasinda tiniteler ile otomasyon sistemi arasinda baglant1 islemleri gergeklestirilerek
sistemin kalibrasyon ve test ¢alismalar1 yapilmistir (Sekil 3.5b).

Sekil 3.5. Deponun havalandirma sistemi (@) ve palistore sisteminin otomasyon
baglantilar1 (b)

3.3. Meyvelerin Sogukta Muhafazasi

Tam olum ve ticari olum asamasinda derilen incirler palistore depolama
sisteminde %3 Oz + %10 CO2, %3 O2 + %15 CO2, %3 Oz + %20 CO2 ve %21 Oz + %0,03
CO2 (Kontrol) olmak iizere dort farkli atmosfer bilesimlerinde 0+0.5 °C sicaklik ve
%9045 oransal nemde 28 giin siireyle depolanmistir. Bu amagla meyveler ihracata gittigi
sekliyle viyollere yerlestirilerek karton ambalajlarda paketlenmis ve sonrasinda palistore
depolama sistemine yerlestirilmistir (Sekil 3.6a). Meyveler palistore {initesine
yerlestirildikten sonra ilizerleri gaz gegirimsiz plastik ambalajlar ile kapatilarak sistem
baglantilart yapilmistir (Sekil 3.6b).

Sekil 3.6. Meyvelerin palistore sistemine yerlestirilmesi (a) ve paletlerin kapatilmasi (b)
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3.4. Metot
3.4.1. Agirhik kayb1

Incirlerin agirlik kaybini belirlemek amaciyla meyve etiketlemeleri yapilmis ve
meyveler 7 giinliik araliklarla tartilmistir. Calismada agirlik kaybi Olgtimleri 0.01 g
hassasiyete sahip dijital bir terazi (Denver TP-152, Denver Instruments, USA) ile
gerceklestirilmistir. Orneklerin agirlik kaybi baslangic agirligimin %’si olarak asagida yer
alan esitlige gore hesaplanmistir.

(Ilk agirlik) - (Son agirlik)
Agirlik kayb1 (%)= - 100
gurlik kaybt (%) (T1k agrhik) X

3.4.2. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

Yapilan 6n ¢alismalarda incirlerden yeterli miktarda su elde edilememistir. Bu
nedenle muhafaza siiresinin baglangicinda ve muhafaza sirasinda degisik palistore
depolama ortamlarindan alinan ornekler bir blender yardimiyla 4 kat sulandirilarak
parcalanmstir. Elde edilen numune 5000 d dk™’da 20 °C sicaklikta, 5 dK siireyle santrifiij
edilmistir. Meyvelerin SCKM 6l¢iimlerinde, santrifiij sonrasinda elde edilen {ist faz
kullanilmistir. Ust fazdan alinan numuneler dijital bir refraktometre (Hanna H196801,
Hanna Instruments, USA) ile 6l¢iilerek % olarak belirlenmistir.

3.4.3. Meyve kabuk rengi

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda degisik atmosfer bilesimine
sahip palistore ortamlarindan 7 giin araliklarla alinan 6rneklerinin meyve kabuk renginde
meydana gelen degisimler renk Ol¢iim cihazi (Minolta CR-400, Camera Co, LTD
Ramsey, NJ) ile 6l¢iilmiistiir. Renk olgtimleri her tekerriirde 15 meyve ve bir uygulama
i¢in toplamda 45 meyvede gergeklestirilmistir. Olgiimler meyvenin ekvatoral bélgesinden
meyve Orneginin biitiiniinii temsil edecek sekilde 3 ayr1 noktadan yapilmis ve meyve renk
degeri her meyve i¢in ayri ayri elde edilmistir. Renk olgiimlerinde parlaklik (L*), a* ve
b* sayisal degerleri elde edilir ve bu degerlerin kullanilmasi ile Kroma (C*) ve Hue ag1
(h°) degerleri hesaplanir. Meyve renk 6lgtim degerleri L*, C* ve h° olarak verilmistir. Bu
degerler igerisinde L* degeri parlakligi ifade etmekte ve O ile 100 arasinda degisim
gostermektedir. Pozitif a* degeri kirmizi ve tonlarin1 gosterirken, negatif a* degeri ise
yesil ve renk tonlarini ifade etmektedir. Buna karsilik pozitif b* degeri sar1 ve renk
tonlarini temsil eder iken negatif b* degeri ise mavi ve tonlarini ifade etmektedir (Sekil
3.7). C* degeri ise meyvelerde renklerin canlilik ve donukluk degerlerini belirtmektedir.
Hue ac1 degeri ise a* ve b* degerlerinin X ekseni ile yaptig1 agiy1 ifade etmektedir. Tim
bu ii¢ degerin birlesmesiyle iirlinlerin ya da nesnelerin tam renginin belirlenmesi miimkiin
olmaktadir (Sekil 3.8). Uriinlerde renk degerlerinin 3 boyutlu olarak degerlendirilmesi
gerekmektedir. Ayn1 h® degerine sahip tiriinler farkli renkte olabildigi gibi, ayn1 h® ve C*
degerine sahip renkler de farklilik gosterebilmektedir. Bu durum Sekil 3.9 ve 3.10’da
detayli olarak gosterilmistir. Renk degerlerin ii¢ boyutlu renkli goriiniimii ise sekil
3.10°da verilmistir.
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Chroma (C*) = V(a*)? +H(b*)?

Hue act (hy) = tan’! 2
- a

60
Mavi

Sekil 3.7. L*, a, b kromotografik diyagram (Precise color communication, Konica
Minolta’dan uyarlanmistir)

0 G“‘Omac
Hue angle ha

+a®

Sekil 3.8. C* ve h° degerlerinin goriiniimii (Precise color communication, Konica
Minolta’dan uyarlanmaistir)
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Chroma (C*) -

s
Ve
».—-“.—

0

Sekil 3.9. Ug boyutlu C*, L*, h° skalasi (a), iic boyutlu renk degisimi (b) (Precise
color communication, Konica Minolta’dan uyarlanmistir)

Sekil 3.10. Ug¢ boyutlu renkli goriiniim (Precise color communication, Konica
Minolta’dan uyarlanmistir)
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3.4.4. Meyve sertligi

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda degisik atmosfer bilesimine
sahip palistore ortamlarindan 7 giin araliklarla alian Orneklerinin meyve sertligi
Chatillon sertlik 6lgtim cihazi (Chatillon DFI 10, Largo, FL, USA) ile belirlenmistir
(Sekil 3.11a). Olgiimler meyvenin ekvator bolgesinden kabuklu olarak ii¢ farkli noktadan
yapilmis ve ortalamalar1 alinarak bir meyvenin sertlik degeri tespit edilmistir (Sekil
3.11b). Meyvelerin sertlik degerleri Newton (N) olarak ifade edilmistir.

Sekil 3.11. Sertlik 6l¢iim cihazi (a) ve meyvede sertlik 6l¢timii (b)

3.4.5. Solunum hizi ve etilen iretim miktar:

Muhafazanin baglangicinda ve muhafaza sirasinda degisik atmosfer bilesimine
sahip palistore ortamlarindan 7 giin araliklarla alinan 6rneklerinin solunum hizi ve etilen
tiretimleri gaz kromatografisi (GC) cihazinda (Thermo Electron S.p.A., Strada Rivoltana,
Milan, Italya) belirlenmistir (Sekil 3.13a). Bu amagla, agirligi ve hacmi belli olan meyve
ornekleri 20 °C sicaklikta ve gaz gegirmez bir kavanozda 1 sa siireyle bekletilmistir.
Calismada gaz gegirimsiz 3 L’lik kapakli kavanozlar kullanilmistir (Sekil 3.13b).
Kavanozlarin tepe boslugunda (headspace) olusan atmosfer bilesiminden gaz sizdirmaz
bir siringa ile alinan 1 mL’lik gaz 6rnekleri alinarak 6lgtimler i¢in kullanilmistir. Etilen
ve solunum hizi 6l¢iimleri igin kaplardan ayr1 ayr1 6rnekler alinmistir.

Incirlerin solunum hiz1 l¢iimleri igin (ag18a ¢ikan CO, miktar1) Termal Iletkenlik
Dedoktorii (TCD-Thermal Conductivity Dedector) ve Supelco 80/100 Alumina F-1 kolon
kullanilmistir. Solunum hizi 6l¢iimleri sirasinda firin sicakligr 130 °C, dedektor sicakligi
ise 275 °C olarak ayarlanmistir. Caligmada hidrojen ve kuru hava akis hizlari ise sirasiyla
45 ve 400 mL dk* olarak ayarlanmstir. incirlerin etilen &lgiimiinde ise Alev Iyonizasyon
Dedektorii (FID-Flame lonization Dedector) ve GS-GASPRO 113-4362 kapillar kolon
kullanilmigtir. Etilen analizlerinde firin sicakligr 90 °C ve dedektor sicakligr ise 170 °C
olarak ayarlanmigtir. Calismada hidrojen, kuru hava ve helyum gazlarmin akislari ise
sirastyla 35, 350 ve 25 mL dk? olarak ayarlanmustir.
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Sekil 3.13. Solunum hiz1 ve etilen dl¢iimlerinde kullanilan GC cihazi1 (a) ve 6l¢iim
yapilan kaplarin genel gériintimii (b)

Incir drneklerinin etilen ve CO miktarlarinin hesaplanmasinda etilen ve CO;
standartlarindan yararlanilmistir. Meyvelerin solunum hizi ve etilen iiretim miktarinin
hesaplanmasinda asagidaki esitlik 1 kullanilmistir:

CO2 ya da etilen iiretim miktari= X.((VK-Vii)/(T.G)) 1)

Esitlikte:

X: Ornek alan1 (ppm) / Standart alan1 (ppm), Vk: Kavanoz hacmi (L), Vii: Kavanoza
konulan {irtin hacmi (L), T: Kavanozda kapali kalma siiresi (sa), G: Meyve agirlig
(kg)’n1 ifade etmektedir.

3.4.6. Biyokimyasal analizler

3.4.6.1. Seker ve organik kompozisyonun belirlenmesi

Ekstraksiyon: Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda degisik atmosfer
bilesimine sahip palistore ortamlarindan 7 giin araliklarla alinan &rneklerinin seker ve
organik asit kompozisyonlar1 belirlenmistir. Meyvelerin seker ve organik asit
kompozisyonlarini belirlemek amaciyla her meyveden alinan 6rnekler ¢ift bigakli ev tipi
pargalayici (Sekil 3.14a) ile pargalanarak pagal olusturulmustur (Sekil 3.14b).

Sekil 3.14. Ekstraksonda kullanilan par¢alama aleti (a) ve par¢alama sonrasinda olusan
pagalin (b) genel goriinimii
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Seker analizi i¢in 5 g 6rnek alinarak 50 mL’lik falkon tiiplere konulmus ve lizerine
45 mL ultra saf su eklenmistir. Ikinci asamada 6rnekler ultrasonik su banyosunda 40 °C
sicaklikta 30 dk boyunca ekstraksiyona tabi tutulmustur (Sekil 3.15a). Ardindan 50
mL’ye tamamlanan ornekler 4000 g’de 5 dK siireyle santrifiij edilmistir. Olusan siiziintii
ektraktlar 0.45 pum membran filtreden gegirilerek viyallere alinmigtir (Sekil 3.15b).

Sekil 3.15. Orneklerin ultrasonik banyo icerisinde ekstraksiyonu (a), ve membran
filtreden gegirilerek viyallenmesi (b)

Seker ve organik asit kompozisyonu tayini: Incirlerin seker bilesenleri analizleri
Lefebvre vd. (2002)’nin kullandig1 yonteme gore yapilmistir. Analizler Refraktif Indeks
Dedektorlic (RID) Shimadzu marka LC-20 AD model HPLC cihazi kullanilarak
yuriitilmistir. Numunelerin seyreltme orant HPLC cihazinda seker ve organik asit
bilesenlerinin en iyi ayriminin ve pik bilylikligiiniin elde edildigi diizeye gore belirlenmis
ve bu diizey analizler oncesi en uygun hale getirilmistir. HPLC cihazinin analitik
kosullar1; enjeksiyon hacmi 50 pL, akis oran1 0,65 mL dk™ ve kolon firmn sicakligi 65 °C
olarak uygulanmistir. Calismalarda Transgenomics ICE ORH-801 Jel kolon kullanilmus;
0.125 mM H2S0s igeren mobil faz ile izo-kritik akista ¢aligilmustir.

Calismada standartlar kalibrasyon egrisi olusturlmus ve kontrol amaciyla standart
enjeksiyon yapilmistir. Kromatogram {iizerinde goriilen piklerin alanlar1 ile sekerlerin
yiizdesel oranlar1 belirlenmis ve seyreltme faktorii lile carpilmistir.

3.4.7. Depolama sirasinda tespit edilen hastahklarin morfolojik ve molekiiler
tanimlamasi

3.4.7.1. Morfolojik tanimlama

Depolama esnasinda farkli atmosfer kombinasyonlarinda palistore depolama
ortamlarinda depolanan incir meyvelerinde ¢ilirimelere neden olan funguslar, 6ncelikle
151k mikroskobu altinda incelenmistir. Funguslarin misel ve olusturdugu spor yapisina
bakilarak morfolojik olarak teshis edilmistir. Daha sonra ampicilin antibiyotigi (100 mg
L1) igeren Patates Dekstroz Agar (PDA) besi ortamlarina hastalikli incir meyvelerinden
alinan parcalar aktarilmis ve yaklagik 5-7 giinliik inkubasyonun ardindan bu ortam
tizerinde gelisen fungal yapilar yeni PDA ortamina transfer edilerek tespit edilen
funguslara ait izolatlar elde edilmistir.
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3.4.7.2. Fungal popiilasyon yogunluklarinin tespiti

Depolama esnasinda farkli atmosfer kombinasyonlarinda palistore depolama
ortamlarinda depolanan incir meyvelerinde giirlimelere neden olan funguslarin yogunlugu
her bir uygulamadan alman 5 incir meyvesinin yiizeyinden 1’er cm? parca alinarak 2
mL’lik eppendorf tiipler igerisine koyulmus ve tizerine 1 mL steril su ilave edilerek 30 sn
vortekslenmistir. Vorteksin ardindan 100 pL c¢ekilen sivi kisim, PDA ortami igeren
petrilere aktarilmis ve ardindan petriler oda sicakliginda inkiibasyona birakilarak ortamda
gelisen fungus popiilasyonlarinin koloni sayilari (kob-koloni olusturan birimler)
belirlenmistir (Cantin vd. 2011). Sayim islemlerinin daha net yapilmasi i¢in 6rnekler 5
kat seyreltilerek sayilmistir.

3.4.7.3. Ciiriime miktar1 (%)

Depolama esnasinda farkli atmosfer kombinasyonlarina sahip palistore depolama
ortamlarindan alinan Orneklerde meydana gelen g¢iiriimeler belirlenmistir. Sonuclar
toplam meyvenin %°’si olarak hesaplanmistir.

3.4.7.4. DNA izolasyonu

DNA izolasyonu i¢in CTAB (cetyl trimethyl ammonium bromide) metodu
kullanilmistir (Doyle ve Doyle 1990). Bu metoda gore; her bir fungusa ait misel igeren
1.5 mL’lik ependorf tiiplerin iizerine 100 pL CTAB + merkaptoetanol c¢ozeltisi
eklenmistir. Miseller tiip igerisinde rahat¢a hareket ettirilebilen plastik ezme ¢ubuklari
(pistil) ile iyice ezilmistir. Daha sonra tiipiin igerisinde 400 pL daha CTAB tampon
cozeltisi ilave edilmistir. Ezme isleminin ardindan DNA’larin siviya ge¢gmesini saglamak
i¢in 1.5 mL’lik mikrotiipler 65 °C’de 3 sa 250 d dk™ hizinda inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyondan sonra érnekler 14000 d dk™* hizinda 20 sn santrifiij edilmistir. Daha sonra
orneklerden proteinin uzaklastirtlmasi i¢in 500 pL kloroform-izoamil alkol (24:1)
¢ozeltisi konularak 10 sn kadar hafifge ters diiz edilerek ¢alkalanmis ve 15 dk 14000 d
dk! hizinda santrifiij edilmistir. Santrifiij edilen 6rnekler, tiipiin alt kisminda kloroform,
orta tabakada protein ve iist fazda ise DNA olacak sekilde {i¢ faza ayrilmistir. Tiipiin
igerisinde bulunan yaklasik 350 pL lik iist kistm 1.5 mL’ lik temiz tiiplere alinmistir. Bu
islem siipernatant kismin daha temiz ¢ikmasi icin bir daha tekrarlanmis ve 350 pL
kloroform-izoamil alkol eklenerek 15 dk 14000 d dk™ hizinda santrifiij edilmistir. Bu
islem sonucunda 250 pL’ lik siipernatant kistm 1.5 mL’lik temiz tiiplere alinmistir. Bu
faz igerisindeki DNA’nin ¢6kmesi igin, 250 puL hacimde -20 °C’de bulunan soguk
izoproponal konulup 10 sn kadar g¢alkalanmig ve sonrasinda -20 °C sicaklikta derin
dondurucuda 1 giin bekletilmistir. Sonrasinda -20 °C’den alinan 6rnekler, DNA’larinin
¢okelmesi amaciyla 14000 d dk’da 20 dk santrifiij edilmistir. Bu islemin sonunda
tiiplerin dibinde pelet olustugu gozlenmistir. Pelet yerinden oynatilmadan tiiplin
icerisindeki s1v1 bosaltilmis ve pelet iizerine -20 °C’de bulunan %70’lik etanolden 700 pL
konularak 14000 d dk™’da 10 dk boyunca tekrar santrifiij edilmistir. Santrifiij edilen
tiiplerin dibindeki pelete zarar vermeden sivilar bosaltilmis ters gevrilerek 30-40 dk
boyunca agzi1 agik vaziyette tiip icerisinde kalan etanoliin uzaklasmasi saglanmistir.
Kurudugundan emin oldugumuz tiiplerin igerisine 50 pL saf su konmustur. DNA’larin
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siviya gegmesi i¢in Ornekler +4 °C’de bir gece bekletilmis ve sonrasinda bozulmamalari
icin -20 °C’de saklanmstir.

3.4.7.5. Polimeraz zincir reaksiyonu (PZR)

PZR calismalarinda ITS1 ve ITS4 primerleri (Cizelge 3.1) kullanilmig ve izole
edilen DNA o6rnekleri ¢ogaltilmistir (White vd. 1990).

Cizelge 3.1. Calismada kullanilan primerler ve baz dizilimleri

Primer Adi Baz dizilimi (5°-3’)
ITS1 TCCGTAGGTGAACCTGCGG
ITS4 TCCTCCGCTTATTGATATGC

DNA orneklerinin PZR yontemi ile ¢ogaltilmasi i¢in toplam 25 pl’lik reaksiyon
hacmi hazirlanmigtir. Hazirlanan PZR karisimiyla, 0.2 mL PZR tiiplerinde baslangigta 95
°C’de 5 dk denatiirasyonun ardindan, 95 °C’de 1 dk denatiirasyon, 55 °C’de 1 dk
baglanma (annealing), 72 °C’de 1 dk (extension) ve 72°C’de 5 dk olmak tizere 35 dongii
olacak sekilde gergeklestirilmistir (Cizelge 3.2).

Cizelge 3.2. Calismada kullanilan PZR igerigi ve miktarlari

PZR i¢erigi Miktar (uL)
Buffer (10X) 2
MgCI2 (25mM) 1.5

dNTP (2.5 mM,her biri) 1.5
Primer Forward (20uM) 1
Primer Reverse 20uM) 1
Taq Polimeraz (5U/uL) 0.2

Kalip DNA 1
Su (H20) 16.8
Toplam hacim 25

DNA 6rneklerinin PZR yontemi, 95 °C’de 1 dk, 55 °C’de 1 dk 72 °C’de 1 dk ve
72 °C’de 5 dk olmak tizere 35 dongii olacak sekilde gergeklestirilmistir. PZR reaksiyonu
sonucunda ¢ogaltilan 6rnekler %2’lik hazirlanan agaroz jel elektroforezde 90 voltda 1 sa
stireyle kosturulmustur. Ardindan 6rnekler goriintiileme cihazinda ultraviyole 151k altinda
goriintiilenmistir (Sekil 3.16).

Sekil 3.16. PZR orneklere ait jel goriintiisii
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3.4.7.6. Molekiiler tanimlama

DNA izolasyonu yapilan 6rneklerin DNA kalitelerini belirlemek amaci ile % 1’1ik
agaroz jel hazirlanarak 6rnekler jele yiiklenmistir. Elektroforez cihazinda 75 voltta 15 dk
kosan o6rnekler UV transilluminatdr cihazi ile goriintiilenmistir (Sekil 3.17).

. [ — -
BuinoBlial w8

Sekil 3.17. izole edilen DNA’lara ait jel goriintiisii

Yapilan ¢alismada PZR reaksiyonu sonucunda ¢ogaltilan alternaria, fusarium ve
maya Ornegine ait olan DNA oOrnekleri saflastirma dahil ¢ift yonlii olmak {izere hizmet
alimi ile sekanslanmigtir. Sekans sonucunda cogaltilan 6rnekler MEGA7 programi
kullanilarak align (birlestirme) yapilmistir. Align analizi sonucunda elde edilen dizilim
NCBI veri tabaninda BLASTn analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda GenBank
veri tabaninda bulunan 6rnekler ile kiyaslanarak benzerlik oranlari belirlenmistir.

3.4.8. Istatistiksel degerlendirme

Deneme ‘Tesadiif Parselleri’ deneme desenine gore ii¢ faktorlii olarak (olum
zamani x atmosfer bilesimi x muhafaza siiresi) planlanip yiiriitilmistiir. Calismalar 3
tekerriirlii ve her tekerriirde 7 meyve olacak sekilde diizenlenmistir. Tiim istatistiksel
analizler SAS (Versiyon 9.0) istatistik paket programinda yapilmistir. Ortalamalarin
karsilastiritlmas1 LSD (Least Significant Difference) ¢oklu karsilastirma testi kullanilarak
(P<0.05) yapilmistir.
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4. BULGULAR
4.1. Agirhik Kaybi

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum asamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine baglh olarak meydana gelen agirlik kayiplari gizelge
4.1°de verilmistir.

Birinci deneme yilinda, farkli olum asamalarinin incirlerin agirlik kayiplari
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerde sogukta depolama siiresince saptanan agirlik kayiplari ortalama %1.89 iken tam
olum asamasinda derilen incirlerde meydana gelen agirlik kaybi ise %1.94 olarak tespit
edilmistir. Tkinci deneme yilinda da, birinci deneme yilina benzer sekilde farkli olum
asamalarinin incirlerin agirlik kaybi {izerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmamustir (Cizelge 4.1).

Birinci deneme yilinda, farkli atmosfer bilesimlerinin incirlerin agirlik kaybi
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur. Normal atmosfer (NA)
kosullarinda (%21 O2 + %0.03 CO>) depolanan meyvelerde sogukta muhafaza siiresince
daha yiiksek agirlik kayb1 meydana gelmistir. Bu grup meyvelerde muhafaza siiresince
saptanan agirlik kayb1 ortalama %?2.21°dir. Farkli O2 ve CO; oranlarina sahip palistore
ortaminda depolanan meyvelerde, NA’da depolananlara gore daha diisiik miktarlarda
agirlik kaybi saptanmistir. Baska bir ifade ile denemenin birinci yilinda farkli atmosfer
bilesimleri agirlik kaybinin engellenmesi agisindan NA’da depolamaya gore daha basarili
bulunmustur. Ancak denenen atmosfer bilesimleri arasinda agirlik kaybir bakimindan
istatistiksel bir farklilik tespit edilmemistir.

Ikinci deneme yilinda da benzer durum gdzlemlenmis ve atmosfer bilesimlerinin
agirlik kaybi tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur. En yiiksek
agirhik kaybi NA ortaminda depolanan meyvelerde ortalama %2.50 olarak tespit
edilmistir. Diger atmosfer bilesimlerinde depolanan meyveler ise NA’da depolananlara
gore daha diisiik agirlik kaybina sahip olmakla birlikte aralarinda istatistiksel bir farklilik
bulunmamustir (Cizelge 4.1).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin agirlik kaybi iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek agirlik kaybi
ticari ve tam olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan meyvelerde
sirasiyla %2.25 ve %2.17 olarak tespit edilmistir. Denenen diger uygulamalar NA’da
depolanan meyvelerden daha iyi sonug vermis ancak bu uygulamalar arasinda istatistiksel
bir farklilik tespit edilmemistir. Ikinci deneme yilinda farkli uygulamalarm agirlik kaybi
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur. En yliksek agirlik kayb1
tam olum asamasinda derilen ve NA’da depolanan meyvelerde %2.59 olarak tespit
edilmistir. Bu uygulamay1 %2.40 ile ticari olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda
depolanan meyveler izlemistir. Diger uygulamalarin ise bu iki uygulamadan daha diisiik
agirlik kaybina sahip olduklar1 ancak aralarinda istatistiksel bir farklilik olmadig: tespit
edilmistir (Cizelge 4.1).
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Cizelge 4.1. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama stirelerinin incirlerin agirlik kayiplari

(%) tizerine etkileri

Mubhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama
Yillar Olum Uygulamf';\lal-’ ve Ortalama (Atmosfer (Olum
Asamalan |Atmosfer Bilesimleri 7 14 21 28 (Uygulama) Bilesimi) Asamasi)
%3 02+ %10C0O2 | 0.90 1.41 1.78 2.83 1.73b 1.75 bt
Ticari %3 02+ %15C0O2 | 1.00 1.47 1.88 2.90 1.81b ' 189"
olum %3 02+ %20 CO2 | 1.00 1.57 1.87 2.94 1.85b 181b '
Normal Atmosfer 1.13 1.63 2.12 3.82 217 a '
2017 %3 02+ %10CO2 | 0.95 1.39 1.87 2.86 1.77b 188 b
Tam %3 02+ %15CO2 | 0.94 1.45 1.87 3.01 1.82 b ' 194
olum %3 02+ %20CO2 | 1.12 1.46 1.87 3.19 191b 2913 '
Normal Atmosfer 1.25 1.75 2.33 3.66 2.25a ]
Ort. (Muhafaza Siiresi) 1.03d | 152c | 195b | 3.15a
LSD s Olum Asamasi Ort.: O.D. Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.1662 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.1662 Uygulama Ort.: 0.2351
%3 02+ %10CO. | 1.17 1.84 2.38 2.40 1.95¢ 195b
Ticari %3 02+ %15C0O2 | 1.35 1.90 2.49 2.36 2.03 ¢ ' 2 10%
olum %3 02+ %20CO2 | 1.14 1.81 2.36 2.77 2.02¢c 200b '
Normal Atmosfer 1.20 2.37 2.40 3.63 240b '
2018 %302+ %10C0O2 | 1.24 1.86 2.05 2.68 1.96 ¢ 205b
Tam %3 02+ %15C0O2 | 1.23 1.75 2.16 2.73 1.97 ¢ ' 515
olum %3 02+ %20CO2 | 1.35 1.84 2.12 3.00 2.08 c 2503 '
Normal Atmosfer 1.66 2.28 2.79 3.64 2.59a '
Ort. (Muhafaza Siiresi) 1.29d 196c | 234b | 290a
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.0938 Atmosfer Bilesimi Ort.:0.1212 Muhafaza Siiresi Ort.:0.1212 Uygulama Ort.: 0.1714

1. Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gore P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir. *: LSD c¢oklu karsilastirma testine gore P> 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde agirlik kaybi iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamastyla
birlikte agirlik kaybi artis gostermistir. Sogukta muhafazanin 7. giinii sonunda %1.03 olan
agirlik kaybi, muhafazanin 28. giinii sonunda %3.15 olarak tespit edilmistir.

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerde agirlik kaybi
lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. Ikinci deneme yilinda
da birinci deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte agirlik
kaybi artmistir. Muhafazanin 7. giinii sonunda, %1.29 olan ortalama agirlik kaybi miktari
muhafaza siiresince artarak 28 giin siiren depolama sonunda %2.90 diizeyine ulasmistir
(Cizelge 4.1).

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda farkli olum asamasinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
¢esidi meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan
sonra 3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da
bekletilmistir. Bu meyvelerde meydana gelen agirlik kayiplart Cizelge 4.2°de verilmistir.

Birinci deneme yilinda, farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme
sirasinda agirlik kaybi lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmamistir. Ticari
olum asamasinda derilen incir meyvelerinin manav kosullarindaki agirlik kaybi
ortalamasi %5.86 ve tam olum asamasinda derilen incirlerin agirlik kaybi ise %5.78
olarak tespit edilmistir.

Ikinci deneme yilinda da birinci deneme yilina benzer olarak farkli olum
asamalarinin manav kosullarinda bekletme sirasinda agirlik kaybi iizerine etkileri
istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin
manav kosullarindaki agirlik kaybi ortalamasi %5.53 ve tam olum asamasinda derilen
incirlerin agirlik kaybi ise %5.68 olarak hesaplanmistir (Cizelge 4.2).

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda agirlik
kaybr Tlizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Manav
kosullarinda en yiiksek agirlik kaybt NA’da depolanan meyvelerde %6.46 olarak tespit
edilirken, en diisiik agirlik kaybr ise %3 Oz + %10 CO: igeren atmosfer bilesiminde
depolanan meyvelerde %5.21 olarak belirlenmistir. Calismada %3 Oz + %15 CO> ve %3
02 + %10 CO2 iceren atmosfer bilesimleri ise aralarinda istatistiksel bir farklilik
olmamakla beraber bu iki uygulama arasinda yer almistir (Cizelge 4.2).

Ikinci deneme yilinda atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda agirlik kaybi
miktari lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Birinci deneme
yilina benzer olarak ikinci deneme yilinda da manav kosullarinda en yiiksek agirlik kaybi
NA ortaminda depolanan meyvelerde %6.41 olarak, en diisiikk agirlik kaybi ise %3 O, +
%10 CO: igeren atmosfer bilesiminde %4.93 olarak saptanmistir (Cizelge 4.2).

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin manav kosullarinda saptanan agirlik
kayb1 degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur.
Incirlerde meydana gelen agirlik kayiplari incelendiginde en yiiksek agirlik kaybi
aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmayan ticari ve tam olum asamasinda derilenve
NA kosullarinda depolanan meyvelerde, sirasiyla %6.54 ve %6.38, olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.2).
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Cizelge 4.2. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin agirlik kayiplarinda (%) meydana gelen degisimler

Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama
villar Olum Uygulamalar ve Ortalama (Atmosfer (Olum
Asamas1 | Atmosfer Bilesimleri| 7+3 14+3 21+3 28+3 |(Uygulama) Bilesimi) Asamast)
o %3 O2 + %10 CO> 3.53 4.66 5.54 6.66 5.10¢e 521 ¢l
Ticari %3 O2 + %15 CO2 4.31 5.93 5.77 7.47 5.87b '
olum %3 02 + %20 CO> 4.82 5.26 6.10 7.57 594 b 573b 5.86*
Normal Atmosfer 3.94 5.99 6.98 9.27 6.54 a '
%3 O2 + %10 CO> 4.03 5.07 5.78 6.40 5.32 de 588 b
Tam %3 O2 + %15 CO> 3.16 6.28 6.12 6.80 5.59 cd ' 578
2017 olum %3 02 + %20 CO2 3.85 5.74 6.27 7.43 5.82 bc 6.46 a '
Normal Atmosfer 4.15 5.71 6.94 8.73 6.38 a '
Ort. (Muhafaza Siiresi) 3.97d | 558¢c | 6.19b | 7.54a

LSD %5 Olum Asamasi Ort.: O.D. Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.1971 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.1971 Uygulama Ort.: 0.2788
%3 02+ %10 CO2 3.66 3.98 5.34 6.01 475¢c

Ticari %3 O2 + %15 CO> 3.70 3.97 6.76 7.76 5.55b 493¢
olum %3 02 + %20 CO2 3.54 4.94 6.66 6.90 551b 554b 5.563*
Normal Atmosfer 4.36 5.42 7.00 8.41 6.30 a '
%3 O2 + %10 CO> 3.75 4.22 6.86 5.59 5.11¢c 555 b
Tam %3 02 + %15 CO2 4.53 4.95 6.16 6.46 552b '
| %3 02 + %20 CO2 4.11 4.94 6.18 7.13 559b 641 a 5.68
2018 olum Normal Atmosfer 4.59 5.38 7.88 8.22 6.52 a '
Ort. (Muhafaza Siiresi) 4.03d | 4.72c | 6.61b | 7.06a

LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.193 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2559 Uygulama Ort.: 0.3619 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.2559
1. Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gore P< 0.05 énem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir. *: LSD ¢oklu karsilagtirma testine goére P> 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Calismada en diisiik agirlik kaybi ise ticari olum asamasinda derilen ve %3 O +
%10 COz iceren atmosfer bilesimde depolanan meyvelerde (%5.10) tespit edilmistir. Bu
uygulamayi tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %10 CO> igeren atmosfer bilesimde
depolanan meyveler (%5.32) izlemistir (Cizelge 4.2).

Ikinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin manav kosullarinda agirlik kaybi
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Manav kosullarinda en
yiiksek agirlik kaybi aralarinda istatistiksel farklilik olmayan tam ve ticari olum
asamalarinda derilen ve NA bilesiminde depolanan meyvelerde, sirasiyla %6.52 ve
%6.30) olarak belirlenmistir. En diisiik agirlik kaybi ise ticari ve tam olum asamasinda
derilen ve %3 Oz + %10 CO; igeren atmosfer bilesimine sahip ortamda depolanan
meyvelerde (%4.75 ve %5.11) saptanmistir (Cizelge 4.2).

Birinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde muhafaza
stirelerinin agirlik kaybi tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte agirlik kaybi artis gostermistir. Manav
kosullarinin 7+3. giinii sonunda %3.97 olan agirlik kaybi, muhafazanin 28+3. giinii
sonunda %7.54 olarak hesaplanmustir.

Ikinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde muhafaza
stirelerinin agirlik kayb1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
Ikinci deneme yilinda birinci deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte agirlik kaybi artis gostermistir. Muhafazanin 7+3. gilinii sonunda
agirlik kaybi miktart %4.03 iken bu deger, depolama siiresince artarak muhafazanin 28+3.
glinii sonunda %7.06’ya ulagmistir (Cizelge 4.2).

4.2. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Miktar

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagl olarak SCKM miktarlarinda meydana gelen
degisimler Cizelge 4.3’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda, farkli olum asamalarinin SCKM miktar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerin ortalama SCKM miktar1 %14.67 iken tam olum asamasinda derilen incirlerin
ortalama SCKM miktar1 %15.09 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.3).

Ikinci deneme yilinda, farkli olum asamalarmin SCKM miktar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerin ortalama SCKM miktar1 %13.68 iken tam olum asamasinda derilen incirlerde
bu deger, %14.06 olarak belirlenmistir. Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilagtirildiginda muhafaza sonunda ticari olum asamasinda derilen meyvelerin tam
olum agsamasinda derilen meyvelere gore daha diisiik SCKM miktarina sahip olduklari
tespit edilmistir (Cizelge 4.3).

Birinci deneme yilinda, farkli atmosfer bilesimlerinin SCKM miktar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek ortalama
SCKM miktar1 %3 Oz + %15 CO: igeren atmosfer bilesimde depolanan meyvelerde
%15.31 olarak tespit edilmistir. En diisiik ortalama SCKM miktar1 ise NA kosullarinda
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%14.59 olarak saptanmis ve bu uygulamay1 %14.74 ile %3 Oz + %20 CO2 i¢eren atmosfer
bilesiminde depolanan meyvelere ait deger izlemistir (Cizelge 4.3).

Ikinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin SCKM miktar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. En yiiksek ortalama SCKM
miktari, aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan %3 O2 + %10 CO2 ve %3 Oz + %15
COz igeren atmosfer bilesimlerinde sirasiyla %14.09 ve %14.27 olarak tespit edilmistir.
En diisiik deger ise yine aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmayan NA ve %3 O, +
%20 CO3 igeren atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde, sirasiyla %13.64 ve
%13.49 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.3).

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin SCKM miktar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
ortalama SCKM miktari, tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO:
uygulamasinda %15.60 olarak tespit edilmistir. En diisiik degerler ise ticari olum
asamasinda derilen ve %3 Oz + %10 COz ile NA kosullarinda bekletilen meyvelerde
saptanmistir. Bu uygulamay1 ticari olum asamasinda derilen ve %3 O2 + %20 CO:
uygulamasinda depolanan meyveler izlemistir (Cizelge 4.3).

Ikinci deneme yilinda farkli uygulamalarin SCKM miktar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
SCKM miktari, tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO; uygulamasinda
%14.71 olarak tespit edilmistir. En diislik ortalama degerler ise ticari olum agamasinda
derilen ve NA (%13.40) ile %3 Oz + %20 CO2 (%13.43) uygulamalarinda belirlenmis, bu
uygulamalari tam olum asamasinda derilerek %3 O, + %20 CO: uygulamasinda
depolanan meyvelere ait ortalama deger (%13.54) izlemistir (Cizelge 4.3).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerin SCKM miktari
lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte SCKM miktar1 dalgalanma gdstermistir. Muhafaza siiresinin
baslangicinda ortalama %15.03 olan SCKM miktari, 14. giin sonunda %16.49 ve 28. giin
sonunda ise %13.10 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.3).

Ikinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerin SCKM miktar
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte SCKM miktar1 dalgalanma gostermistir. Muhafazanin baglangicinda
ortalama %14.27 olan deger, 14. giinde %15.19, 28. giin sonunda ise %12.44 olarak
belirlenmistir.

Denemenin birinci ve ikinci yilinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde saptanan SCKM miktarlar1 Cizelge 4.4’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince  SCKM miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin manav kosullarinda o6lgiilen
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ortalama SCKM miktar1 %15.06 iken tam olum asamasinda derilen incirlerin SCKM
miktari ise %15.46 olarak tespit edilmistir.

Ikinci deneme yilinda farkli olum asamalarmin manav kosullarinda bekletme
stirelerinin  SCKM miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak ©Onemli (P<0.05)
bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin manav kosullarinda bekletme
sonundaki SCKM miktar1 %13.50 iken tam olum asamasinda derilen incirlerin SCKM
miktart %14.40 olarak saptanmistir. Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilastirildiginda tam olum asamasinda derilen meyvelerin ticari olum agamasinda
derilen meyvelere gore daha yliksek SCKM miktarina sahip olduklar1 ve bunu manav
kosullarinda da devam ettirdikleri tespit edilmistir (Cizelge 4.4).

Birinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde farkli atmosfer
bilesimlerinin SCKM miktar1 {iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05)
bulunmustur. Manav kosullar1 sonunda en yiikksek SCKM miktar1 %3 Oz + %15 CO>
igeren atmosfer bilesiminde %15.70 olarak tespit edilmistir. En diisiik SCKM miktari ise
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan NA grubu meyvelerinde (%15.01) ve %3 O
+ %20 COz iceren atmosfer bilesiminde (%15.03) tespit edilmistir (Cizelge 4.4).

Ikinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde farkli atmosfer
bilesimlerinin SCKM miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. En yiiksek SCKM miktar1 %3 Oz + %15 CO: iceren atmosfer bilesiminde
depolanan meyvelerde (%14.41) tespit edilmistir. En diisiik SCKM miktar1 ise %13.62
ile NA kosullarinda depolanan meyvelerde belirlenmis ve bu uygulamay1 %3 Oz + %20
COz atmosfer bilesiminde tutulan meyvelere ait deger (%13.74) izlemistir (Cizelge 4.4).

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletme
sonrasinda SCKM miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (P< 0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek SCKM miktar1 tam olum agamasinda
derilen ve %3 O2 + %15 CO2 uygulamasinda depolanan incirlerde (%15.94)
belirlenmistir. En diisiik SCKM miktar1 ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan
tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %20 CO ile ticari olum asamasinda derilen %3
O2+ %10 CO2 ile %3 Oz + %20 CO> ve NA’da depolanan meyvelerde tespit edilmistir.
Bu uygulamalari tam olum asamasinda derilen ve NA’da depolanan meyveler izlemistir
(Cizelge 4.4).

Ikinci yilda da farkli uygulamalarm manav kosullarinda bekletme sonrasinda
SCKM miktar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur.
Uygulamalar arasinda en yiiksek SCKM miktar1 tam olum asamasinda derilen ve %3 O>
+ %10 CO2 ve %3 Oz + %15 CO> uygulamalarinda %14.77 olarak tespit edilmistir. En
diisik SCKM miktar1 ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan ticari olum
asamasinda derilen %3 Oz + %10 CO; (%13.30) ve %3 Oz + %20 CO: (%13.27)
uygulamalarinda depolanan meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.4).

Birinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde muhafaza
stirelerinin  SCKM miktart {izerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (P<0.05)
bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte SCKM miktar1 dalgalanma
gostermistir. Muhafaza siiresinin baglangicinda ortalama %15.03 olan SCKM miktari,
14+3. giin sonunda %16.88, 28+3. giinde ise %13.56 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.3. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama stirelerinin incirlerin SCKM miktar1
(%) tizerine etkileri

Olum | Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama | Ortalama | Ortalama
Yillar Asamasi Atmosfer 0 7 14 21 )8 (Uygulama) (Atmosfer (Olum
Bilesimleri Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2 | 14.23 14.70 16.47 14.47 12.83 1454 e 14.86 b
Ticari | %302 + %15 CO2 | 14.23 14.83 16.73 15.43 13.87 15.02 bc ' 14.67 bl
olum | %302+ %20 CO2 | 14.23 15.30 16.70 13.83 13.00 14.61 de 1531 a '
Normal Atmosfer 14.23 16.50 15.97 13.33 12.43 1449 e '
2017 %302 + %10 CO2 | 15.83 16.10 17.00 14.13 12.87 15.19 b 14.74 be
Tam | %302+ %15CO2 | 15.83 15.80 16.70 15.33 14.33 15.60 a ' 15.09 a
olum | %302+ %20 CO2 | 15.83 16.07 16.53 12.90 13.00 14.87 cd 1459 ¢ '
Normal Atmosfer 15.83 16.47 15.83 12.80 12.50 14.69 de '
Muhafaza Siiresi Ort. 15.03¢c | 15.72b | 16.49a | 14.03d | 13.10e
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1548 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2189 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.24.47 Uygulama Ort.: 0.3096
%302 + %10 CO2 | 13.50 14.83 15.67 13.83 12.50 14.07 b 14.09 a
Ticari | %302+ %15 CO2 | 13.50 14.00 14.67 14.00 13.00 13.83 bcd ' 13.68 b
olum 26302 + %20 CO2 | 13.50 14.17 14.17 13.17 12.17 13.43 de 1427 a '
Normal Atmosfer | 13.50 14.83 14.33 12.50 11.83 1340 ¢ '
2018 %302 + %10 CO2 | 15.03 13.00 16.50 13.83 12.17 14.11b 1349 b
Tam | %302+ %15 CO2 | 15.03 14.17 16.17 14.17 14.00 14.71 a 14.06 a
olum | %302+ %20 CO2 | 15.03 14.17 14.50 11.67 12.33 13.54 cde 13.64 b '
Normal Atmosfer | 15.03 15.67 15.50 11.67 11.50 13.87 bc '
Muhafaza Siiresi Ort. 1427b | 14.35b | 15.19a | 13.10c | 12.44d
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.2131 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.3014 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.337 Uygulama Ort.: 0.4263

!: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gore P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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Cizelge 4.4. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin SCKM miktarinda (%) meydana gelen degisimler

Yillar| Olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama |Ortalama
Asamasi Atmosfer 0 7+3 14+3 21+3 28+3 | (Uygulama) | (Atmosfer (Olum
Bilesimleri Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2 |14.23 15.17 17.17 14.80 13.17 14.91d 1526 b
Ticari %302 + %15 CO, (14.23 15.50 17.10 15.93 14.53 15.46 bc ' 15.05 bt
olum %302 + %20 CO, (14.23 15.80 17.10 14.33 13.33 14.96 d 1570 a '
Normal Atmosfer [14.23 16.83 16.20 14.00 13.00 14.85d '
2017 %30, + %10 CO; |15.83  |16.77 |17.33  |14.80 |13.37 15.62 ab 15.03 c
Tam %302 + %15 CO2 [15.83 16.30 17.07 15.83 14.67 15.94 a '
olum | %302+ %20 CO, |15.83  |16.30  |16.77 |13.40 |13.17 15.09d 15.46a
Normal Atmosfer 1583  |16.90  |16.33  |1357 |13.23 1517 cd 15.01¢
Muhafaza Siiresi Ort. 15.03c¢ [16.20b |16.88a [14.58d [13.56¢e
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1659 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2346 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.2623 Uygulama Ort.: 0.3318
%302 + %10 CO. (13.50 14.33 12.50 13.50 12.67 13.30d 1404 b
Ticari %302 + %15 CO. (13.50 14.40 15.17 13.67 13.50 14.05b ' 1350 b
olum %302 + %20 CO2 [13.50 14.83 11.50 13.50 13.00 13.27d 14.41 3 '
Normal Atmosfer |13.50 15.83 14.33 12.00 11.33 13.40cd '
2018 %302 + %10 CO2 [15.03 14.33 16.67 15.83 12.00 14.77 a 13.74 be
Tam %302 + %15 CO, (15.03 14.67 16.83 15.50 11.83 1477 a ) 14.40 a
olum %302 + %20 CO. (15.03 14.33 14.67 14.50 12.50 14.21b 13.62 ¢ '
Normal Atmosfer |15.03 15.33 14.50 12.50 11.83 13.84 bc ]
Muhafaza Siiresi Ort. 14.27b |14.76a |1452ab [13.88c [12.33d
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.2474 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.3499 Mubhafaza Siiresi Ort.: 0.3911 Uygulama Ort.: 0.4948

1: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
incirlerin SCKM diizeyine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur.
Ikinci deneme yilinda birinci deneme yilma benzer sekilde muhafaza siiresinin
uzamastyla birlikte SCKM miktarinda dalgalanma gozlenmistir. Muhafaza siiresinin
baslangicinda ortalama %14.27 olan SCKM miktari, muhafazanin 14+3. giinii sonunda
%14.52 ve muhafazanin 28+3. giinii sonunda da %12.33 olarak tespit edilmistir (Cizelge
4.4).

4.2. Meyve Sertligi

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda iki farkli olum asamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagli olarak meyve sertliginde meydana gelen
degisimler Cizelge 4.5’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda, farkli olum asamalarinin meyve sertligi {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerin meyve sertligi 10.14 N iken tam olum asamasinda derilen incirlerin meyve
sertligi 6.87 N olarak belirlenmistir (Cizelge 4.5).

Ikinci deneme yilinda, farkli olum asamalarinin meyve eti sertligi iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerin ortalama meyve sertligi 8.46 N iken tam olum asamasinda derilenlerde 4.74 N
olarak olgtlmistir (Cizelge 4.5). Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilastirildiginda muhafaza siiresi boyunca ticari olum asamasinda derilen meyvelerin

tam olum asamasinda derilen meyvelere gore daha sert olduklari tespit edilmistir (Cizelge
4.5).

Birinci deneme yilinda, farkli atmosfer bilesimlerinin meyve eti sertligi iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek ortalama
sertlik degeri %3 Oz + %10 CO; atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde 9.18 N, en
diisiik ortalama deger ise %3 Oz + %20 CO: atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde
7.81 N olarak 6l¢iilmiistiir. Aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmayan NA bilesimi
(8.52 N) ve %3 02+ %15 CO> iceren atmosfer bilesimi (8.49 N) ise bu iki grup arasinda
kalmistir (Cizelge 4.5).

Ikinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin meyve sertligi iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. En yiiksek deger 7.39 N olarak %3 O
+ %10 COziceren atmosfer bilesimde, en diisiik meyve eti sertligi ise 5.71 N ile %3 O, +
%20 CO igeren atmosfer bilesiminde saptanmistir (Cizelge 4.5).

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin meyve sertligi ilizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
meyve eti sertligi ticari olum agsamasinda derilen ve %3 Oz + %10 CO2 uygulamasinda
11.10 N, en diisiik meyve eti sertligi ise tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %20
CO2 uygulamasinda depolanan incirlerde 6.33 N olarak 6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.5).

Ikinci deneme yilinda da benzer durum tespit edilmis ve farkli uygulamalarmn
meyve sertligi lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur.
Uygulamalar arasinda en yiiksek meyve sertligi ticari olum asamasinda derilen ve %3 Oz
+ %10 CO2 uygulamasinda 9.62 N, en diisiik deger ise tam olum asamasinda derilen ve
%3 O2 + %20 CO2 uygulamasinda depolanan meyvelerde 4.13 N olarak saptanmigtir
(Cizelge 4.5).
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Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerin meyve sertligi
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte meyve sertligi diisiis gostermistir. Muhafazanin bagslangicinda
incirlerin ortalama 11.39 N olan meyve sertligi, muhafazanin 14. giinii sonunda 8.71 N’a
ve muhafazanin 28. giinli sonunda da 5.54 N’a kadar azalmistir.

Ikinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerin meyve sertligi {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ikinci deneme yilinda da birinci
deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte meyve sertligi
azalmistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda incirlerin ortalama 10.02 N olan meyve
sertligi, muhafazanin 14. giinii sonunda 5.99 N’a ve 28. giin sonunda da 3.98 N’a kadar
gerilemistir (Cizelge 4.5).

Denemenin birinci ve ikinci yilinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde saptanan meyve sertlikleri Cizelge 4.6’da verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum agsamalarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince meyve sertligi lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
Ticari olum asamasinda derilen incirlerin manav kosullarinda 6l¢giilen ortalama meyve
sertligi 8.92 N ve tam olum asamasinda derilen incirlerin meyve eti sertligi ise 5.20 N
olarak hesaplanmistir (Cizelge 4.6).

Ikinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin meyve sertligi iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerin manav kosullarinda bekletme sonundaki ortalama meyve eti sertligi 7.02 N, tam
olum asamasinda derilen incirlerin ortalama sertlik degeri 3.91 N olarak saptanmustir. Her
iki deneme yilinda da olum asamalar1 karsilastirildiginda, ticari olum asamasinda derilen
meyvelerin tam olum asamasinda derilenlere gore daha sert olduklari ve bunu manav
kosullarinda da devam ettirdikleri tespit edilmistir (Cizelge 4.6).

Birinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde farkli atmosfer
bilesimlerinin meyve eti sertligi lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Manav kosullar1 sonunda en yiiksek deger %3 Oz + %10 CO> igeren
atmosfer bilesiminde 7.54 N, en diistik degerler ise aralarinda istatistiksel farklilik
bulunmayan NA grubu meyveleri (6.72 N) ile %3 Oz + %20 CO; atmosfer bilesiminde
(6.78 N) depolanan meyvelerde dl¢tilmiistiir (Cizelge 4.6).

Ikinci y1lda, manav kosullarindaki incirlerde farkli atmosfer bilesimlerinin meyve
eti sertligi lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. En yiiksek
deger %3 O, + %10 COz atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde (6.14 N), en diisiik
degerler ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan %3 O2 + %20 CO> (5.07 N) ve
NA (5.12 N) gruplarindaki meyvelerde olctilmiistiir (Cizelge 4.6).

Birinci yilda, farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletme sonrasinda
meyve eti sertligi tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur.
Uygulamalar arasinda en yiiksek meyve eti sertligi ticari olum asamasinda derilen ve %3
02 + %10 CO2 kosullarinda depolanan incirlerde (9.48 N), en diigsiik degerler ise
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam olum asamasinda derilen ve NA (4.90 N)
ile %3 02+ %20 CO2 (4.97 N) kosullarinda depolanan meyvelerde 6l¢iilmiistiir (Cizelge
4.6).
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Cizelge 4.5. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama stirelerinin incirlerin meyve sertlikleri

(N) tizerine etkileri

Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama
Yillar AC;;IL:ITSI Atmosfer 0 7 14 91 28 (8;;3%222) (Atmosfer (Olum
Bilesimleri Bilesimi) Asamasi)
%302+ %10CO2 | 14.33 | 12.25 | 11.86 9.13 7.92 11.10 a 9.18 a
Ticari | %302+ %15 CO2 | 14.33 | 11.26 | 10.08 8.48 5.89 10.01 b ' 10.14 al
olum %302 + %20 CO2 | 14.33 | 10.17 9.29 7.69 4,92 9.28¢c 8.49 b '
Normal Atmosfer | 14.33 | 11.35 | 10.12 8.80 6.19 10.16 b '
2017 %302 + %10 CO2 | 8.45 8.43 8.01 5.97 5.50 7.27d 7 81c
Tam %302 + %15 CO2 | 8.45 8.05 7.23 6.42 4,72 6.97 e ' 6.87 b
olum %302 + %20 CO2 | 8.45 7.00 6.05 5.77 4.41 6.33 f 852 b '
Normal Atmosfer | 8.45 7.56 7.03 6.61 4.80 6.89 e '
Muhafaza Siiresi Ort. 11.39a| 951b | 871c | 7.36d | 554¢e
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1165 . Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.1647 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.1842 Uygulama Ort.: 0.233
%302+ %10CO2 | 13.86 | 11.60 9.40 7.34 5.88 9.62 a 7393
Ticari | %302 + %15 CO2 | 13.86 9.86 8.38 6.99 4,56 8.73b ' 8.46 a
olum %302 + %20 CO2 | 13.86 8.25 5.39 5.31 3.65 7.29d 6.79 b '
Normal Atmosfer | 13.86 9.25 7.62 5.94 4.31 8.20c '
2018 %302+ %10CO2 | 6.18 6.18 491 4.68 3.82 515e 571 d
Tam %302+ %15 CO2 | 6.18 5.67 4.40 4.62 3.37 4.85¢ ' 474 b
olum %302 + %20 CO2 | 6.18 4.68 3.00 3.82 2.95 4.13f 6.51 '
Normal Atmosfer | 6.18 5.31 4.81 4.54 3.29 483¢e '
Muhafaza Siiresi Ort. 10.02a| 760b | 599c | 5.41d | 3.98¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1952 .Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.3905 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.3087 Uygulama Ort.: 0.2761

1. Farkl1 harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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Cizelge 4.6. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin meyve sertliginde (N) meydana gelen degisimler

olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama Ortalama
villar| -\ camasi Qfgﬁfj‘::l 0 743 | 14+3 | 2143 | 28+3 |(Uygulama) (gitlre';‘i’fgie)r A(sgl':gzl)
%302 + %10 CO2| 14.33 10.92 7.59 1.47 7.07 9.48 a 7543
Ticari %302 + %15 CO2| 14.33 9.04 7.94 7.52 6.44 9.05b ' 8.92 al
olum %302 + %20 CO2| 14.33 8.28 7.41 6.77 6.20 8.60 c 718 b '
Normal Atmosfer | 14.33 8.34 7.35 6.52 6.13 8.53¢c ]
2017 %302 + %10 CO2| 8.45 5.83 5.69 4.44 3.61 5.60 d 6.78 ¢
Tam %302 + %15 CO2| 8.45 6.03 4.97 4.35 2.76 5.31d ' 520 b
olum %302 + %20 CO2| 8.45 5.09 4.25 4.44 2.62 497 e 6.72 ¢ '
Normal Atmosfer | 8.45 4.99 4.15 3.86 3.08 4.90e ]
Muhafaza Siiresi Ort. 11.39a | 7.32b | 6.17c | 5.67d | 4.74¢e
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1577 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2231 Mubhafaza Siiresi Ort.: 0.2494 Uygulama Ort.: 0.3155
%302 + %10 CO2| 13.86 8.86 8.80 4.30 4.10 7.99 a 6.14 a
Ticari | %302+ %15 CO2| 13.86 7.33 5.47 4.29 3.77 6.94 b 7024
olum %302 + %20 CO2| 13.86 6.50 5.20 3.62 3.30 6.50 c 555 '
Normal Atmosfer | 13.86 6.25 5.27 4.21 3.73 6.66 bc '
2018 %302 + %10 CO2| 6.18 4.48 4.39 3.37 3.02 4.29d 507 ¢
Tam %302 + %15 CO2| 6.18 451 4.38 2.85 2.84 4,15d ' 391b
olum %302 + %20 CO2| 6.18 3.74 3.64 2.37 2.31 3.65¢e 512 ¢
Normal Atmosfer | 6.18 3.02 3.56 2.49 2.61 3.57e '
Muhafaza Siiresi Ort. 10.02a | 559b | 5.09¢ | 3.44d | 3.21d
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1677 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2372 .Muhafaza Siiresi Ort.:0.2652 Uygulama Ort.: 0.3355

1. Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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Ikinci deneme yilinda da benzer durum tespit edilmistir. Farkl1 uygulamalarin
manav kosullarinda bekletme sonrasinda meyve sertligi iizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek meyve sertligi
ticari olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %10 CO uygulamasinda (7.99 N), en diisiik
deger ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam olum asamasinda derilen ve

NA (3.57 N) ile %3 O2 + %20 CO. (3.65 N) kosullarinda depolanan meyvelerde
kaydedilmistir (Cizelge 4.6).

Birinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde muhafaza
stirelerinin meyve eti sertligi lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte sertlik degerleri diismiistiir.
Muhafaza siiresinin baslangicinda ortalama 11.39 N olan meyve eti sertligi, 14+3. giinde
6.17 N ve 28+3. giinde de 4.74 N olarak belirlenmistir.

Ikinci yilida da farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
incirlerin meyve sertligi tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P<0.05) bulunmustur.
Birinci deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte meyve
sertligi azalis gOstermistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda ortalama 10.02 N olan
sertlik degeri, 14+3. giinde 5.09 N’a, 28+3. giinde ise 3.21 N kadar azalmistir (Cizelge
4.6).

4.3. Meyve Rengi
4.3.1. Parlakhk (L*) degeri

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagli olarak meyve kabuk rengi L* degerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 4.7°de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum agamalariin meyve kabugu L* degeri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerin L* degeri ortalama 46.25 iken tam olum asamasinda derilen incirlerin L* degeri
ise ortalama 32.89 olarak hesaplanmustir (Cizelge 4.7).

Ikinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin incir depolamas: iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerin L* degeri 42.29 iken tam olum asamasinda derilen incirlerin L* degeri ise 29.81
olarak belirlenmistir (Cizelge 4.7). Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilastirildiginda, ticari olum asamasinda derilen meyveler tam olum asamasinda
derilenlere gore daha yiiksek L* degerine sahip olmustur.

Birinci deneme yilinda, atmosfer bilesimlerinin meyve kabugu L* degeri lizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. En yiiksek L* degeri %3 O +
%15 CO2 ve %3 O2 + %20 CO: iceren atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde
sirasiyla 41.74 ve 41.94 olarak tespit edilmistir. En diisiik L* degeri ise NA’da ve %3 O>
+ %10 CO: iceren atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde 36.85 ve 37.75 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.7).

Ikinci deneme yilinda atmosfer bilesimlerinin L* degeri iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. L* degeri bakimindan denemenin
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ikinci yilinda da birinci yila benzer sonuglar elde edilmistir. Calismada en yiiksek
ortalama deger %3 O2 + %15 CO2 ve %3 Oz + %20 CO2 igeren atmosfer bilesimlerinde
depolanan meyvelerde (sirasiyla 37.08 ve 37.29), en diisiik deger ise NA ve %3 Oz + %10
CO:2 igeren atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde (sirasiyla 34.94 ve 34.90)
saptanmustir (Cizelge 4.7).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin meyve kabugu L* degeri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en
yiiksek L* degeri aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan ticari olum asamasinda
derilen ve %3 O2 + %20 CO> (48.74) ve %3 Oz + %15 CO> (48.27) uygulamalarindaki
meyvelerde, en diisiik deger ise tam olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda
depolanan meyvelerde (29.86) olglilmistiir (Cizelge 4.7).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin meyve kabugu L* degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda
en yiiksek ortalama L* degeri aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan ticari olum
asamasinda derilen ve %3 O2 + %15 CO, (44.17) ile %3 Oz + %20 CO. (44.04)
uygulamalarindaki meyvelerde, en diisiik deger ise tam olum asamasinda derilen ve NA
kosullarinda depolanan meyvelerde (29.12) belirlenmistir (Cizelge 4.7).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde meyve kabuk
renginin L* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte L* degeri diislis gostermistir. Muhafaza siiresinin
baslangicinda ortalama 47.63 olan L* degeri, 14. giinde 40.05, 28. giinde ise 31.71%¢
kadar azalmistir (Cizelge 4.7).

Ikinci deneme y1linda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerde meyve kabuk rengi
L* degeri iizerine etkileri istatistiksel olarak &nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ikinci
deneme yilinda da birinci deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte meyve kabuk rengi L* degeri diismiistiir. Muhafaza siiresi baslangicinda ortalama
37.97 olan deger, 14. giinde 36.71’e ve 28. giinde de 33.87’¢ gerilemistir (Cizelge 4.7).

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda farkli olum agamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi® incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde saptanan meyve kabugu L* degerleri Cizelge 4.8’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum zamanlarinin manav kosullarinda bekletme
sirasinda meyve kabuk rengi L* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P <
0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin L* degeri 41.75 iken tam
olum asamasinda derilen incirlerin L* degeri ise 32.21 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.8).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarmin incirlerin L* degeri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Manav kosullarinda bekletme
sonunda ticari olum asamasinda derilen incirlerin L* degeri 36.50 iken tam olum
asamasinda derilen incirlerin L* degeri ise 28.33 olarak hesaplanmustir (Cizelge 4.8). Her
iki deneme yilinda da olum agamalari karsilastirildiginda ticari olum asamasinda derilen
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meyvelerin tam olum asamasinda derilenlere gore daha yiiksek L* degerine sahip
olduklar1 goriilmiistiir.

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda
bekletilen incirlerin meyve kabugu L* degeri tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
(P< 0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek L* degeri %3 Oz + %20 CO2 ve %3 O, +
%15 CO2 iceren atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde sirasiyla 38.29 ve 38.00
olarak, en diisiikk deger ise NA’da depolanan meyvelerde 35.23 olarak saptanmigtir
(Cizelge 4.8).

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda bekletme
sonrasinda L* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Farkli atmosfer bilesimlerinde depolanan incirlerin NA’da depolananlara gore daha
yiiksek L* degerine sahip olduklar1 gozlenmistir. Ancak L* degeri bakimimdan denenen
atmosfer bilesimleri arasinda istatistiksel bir farklilik tespit edilememistir (Cizelge 4.8).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen
incirlerin meyve kabuk rengi L* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P<
0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek L* degeri aralarinda istatistiksel
farklilik bulunmayan ticari olum agamasinda derilen ve %3 O + %20 CO> (43.58) ile %3
02 + %15 CO; (43.10) uygulamalarinda depolanan meyvelerde, en diisiik deger ise tam
olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan (31.36) ve %3 O2 + %10 CO-
iceren atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde (31.60) belirlenmistir (Cizelge
4.8).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletme
sonrasinda meyve kabuk rengi L* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<
0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek L* degeri aralarinda istatistiksel
farklilik bulunmayan ticari olum asamasinda derilen ve %3 O, + %20 CO> (37.36), %3
O2 + %15 CO2 (37.26) ile %3 O2 + %10 CO2 (36.85) uygulamalarinda depolanan
meyvelerde, en diisiik deger ise tam olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda
depolanan meyvelerde 25.98 olarak dl¢iilmiistiir (Cizelge 4.8).

Birinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde muhafaza
siirelerinin meyve kabuk rengi L* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P<
0.05) bulunmustur. Denemede muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte L* degeri azalis
gostermistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda ortalama 47.63 olan L* degeri, 14+3.
giinde 36.06’a ve muhafazanin 28+3. giinii ise 29.55’¢ kadar diismiistiir (Cizelge 4.8).

Ikinci deneme yilinda muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
incirlerde meyve kabuk rengi L* degeri iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<
0.05) bulunmustur. Ikinci deneme yilinda da birinci deneme yilina benzer sekilde
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte L* degeri azalmistir. Muhafaza siiresinin
baslangicinda ortalama 37.97 olan L* degeri, muhafazanin 14+3. giinii sonunda 31.98’¢
ve muhafazanin 28+3. giinii sonunda da 28.44’e inmistir (Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.7. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama stirelerinin incirlerin meyve kabuk
renginin L* degeri lizerine etkileri

Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama |Ortalama
Olum Ortalama
Yillar A Atmosfer 0 7 14 21 28 (Uygulama) (Atmosfer | (Olum
samast Bilesimleri ¥ Bilesimi) | Asamasi)
%302 + %10 CO2 | 55.53 48.51 45.62 39.74 31.42 4416 b 3775 b
Ticari %302 + %15 CO2 | 55.53 50.15 50.60 45.27 39.82 48.27 a ' 46.95 4l
olum %302 + %20 CO2 | 55.53 54.41 49.05 45.55 39.16 48.74 a 4174 4 '
Normal Atmosfer 55.53 49.80 47.58 33.58 32.71 43.84 b '
2017 %302+ %10 CO2 | 39.74 32.37 30.55 27.66 26.41 31.35d 4194 a
Tam %302 + %15 CO, | 39.74 35.89 34.09 35.59 30.68 35.20 ¢ ' 3289 b
olum %302 + %20 CO2 | 39.74 38.28 34.96 33.95 28.82 35.15¢ 36.85 b '
Normal Atmosfer 39.74 30.19 27.97 26.67 24.70 29.86 e '
Muhafaza Siiresi Ort. 4763 a | 4245b | 40.05¢c | 36.00d | 31.71¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.6847 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.9683 Muhafaza Siiresi Ort.: 1.0826 Uygulama Ort.: 1.3694
%302 + %10 CO2 | 45.35 43.17 40.75 36.41 35.35 40.21b 34.90 b
Ticari %0302 + %15 CO2 45.35 45.15 44.58 43.27 42.48 4417 a ' 4299 a
olum %302 + %20 CO2 | 45.35 44.68 46.05 42.21 41.91 44.04 a 3708 a '
Normal Atmosfer 45.35 44.46 41.76 36.16 36.04 40.75 b '
2018 %302 + %10 CO2 | 30.60 30.37 29.69 28.86 28.41 29.59 cd 3799 4
Tam %302 + %15 CO2 | 30.60 31.22 30.09 28.98 29.12 30.00 cd ' 29.81 b
olum %302 + %20 CO2 | 30.60 31.62 31.30 29.86 29.34 30.54 ¢ 34.94 b '
Normal Atmosfer 30.60 28.91 29.47 28.34 28.30 29.12 d '
Muhafaza Siiresi Ort. 37.97a |37.45ab | 36.71b | 34.26¢c | 33.87¢C
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.653 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.9235 .Muhafaza Siiresi Ort.: 1.0325 Uygulama Ort.: 1.306

1. Farkl harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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Cizelge 4.8. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin meyve kabuk renginin L* degeri degisimleri

Mubhafaza Siiresi (Giin) Ortalama | Ortalama
villar Olum Uygulamalar ve Ortalama (Atmosfer (Olum
Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 0 7+3 14+3 21+3 28+3 | (Uygulama) Bilesimi) | Asamasi)
%302 + %10 CO> 55.53 44.47 40.28 34.44 31.30 41.20 b 36.40 b
Ticari | %302 + %15 CO> 55.53 48.23 42.17 35.37 34.22 43.10 a ' 41.75 al
olum %302 + %20 CO> 55.53 47.60 41.80 38.37 34.62 43.58 a 38.00 a '
Normal Atmosfer 55.53 43.85 36.97 30.77 28.40 39.10c
2017 %302 + %10 CO2 39.74 30.84 31.18 28.50 27.72 31.60 e 38.29 a
Tam %302 + %15 CO2 39.74 33.18 33.31 30.63 27.67 32.90d ' 3291 b
olum %302 + %20 CO> 39.74 35.96 32.91 29.03 27.34 33.00d 3593 ¢ '
Normal Atmosfer 39.74 32.85 29.87 29.17 25.15 31.36 e '
Muhafaza Siiresi Ort. 47.63a | 39.62b | 36.06c | 32.03d | 29.55¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.6389 Atmosfer Bilesimi Ort.:0.9035 .Muhafaza Siiresi Ort.: 1.0101 Uygulama Ort.: 1.2777
%302 + %10 CO2 45.35 37.79 36.61 34.77 29.74 36.85 a 33.05 a
Ticari | %302 + %15 CO» 45.35 40.14 36.18 33.06 31.55 37.26 a ' 36.50 a
olum %302 + %20 CO> 45.35 37.62 37.27 34.40 32.15 37.36 a 3317 a '
Normal Atmosfer 45.35 35.57 35.29 29.76 26.63 3452 b '
2018 %302 + %10 CO> 30.60 29.43 28.76 29.50 27.93 29.24 c 3318 a
Tam %302 + %15 CO2 30.60 29.85 28.50 28.63 27.86 29.09 ¢ ' 98.33 b
olum %302 + %20 CO2 30.60 29.96 28.34 27.80 28.34 29.01c 30.25 b '
Normal Atmosfer 30.60 27.63 24.87 23.50 23.32 25.98d '
Muhafaza Siiresi Ort. 37.97a | 33.50b | 31.98b | 30.18¢c | 28.44d

LSD %5 Olum Asamasi1 Ort.: 1.0375 Atmosfer Bilesimi Ort.: 1.4672 Muhafaza Siiresi Ort.: 1.6404 Uygulama Ort.: 2.075

1. Farkl harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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4.4.2. Kroma (C*) degeri

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagli olarak meyve kabuk renginin C* degerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 4.9°da verilmistir.

Birinci deneme yilinda, farkli olum asamalarinin meyve kabuk renginin C* degeri
tizerine etkileri, istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum
asamasinda derilen incirlerin ortalama C* degeri 20.07 iken tam olum asamasinda derilen
incirlerin C* degeri ortalama 6.94 olarak tespit edilmistir.

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarmin C* degeri iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
incirlerin C* degeri ortalama 16.78 iken tam olum asamasinda derilen incirlerin C* degeri
ise ortalama 9.25 olarak hesaplanmistir (Cizelge 4.9).

Birinci deneme yilinda atmosfer bilesimlerinin meyve kabugu C* degeri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek C* degeri
%3 O2 + %15 CO: igeren atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde 14.07 olarak
oOl¢lilmiis bu uygulamay1 %3 Oz + %20 CO> (13.88) uygulamasi izlemistir. En diisiik C*
degeri ise NA’da depolanan meyvelerde 12.56 olarak belirlenmistir.

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin C* degeri iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda en yiiksek C* degeri
%3 02 + %15 CO2 ve %3 Oz + %20 CO: igeren atmosfer bilesimlerinde depolanan
meyvelerde (sirasiyla 13.72 ve 13.78), en diisiik C* degeri ise NA’da depolanan ve %3
02 + %10 CO; atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde (sirasiyla 12.18 ve 12.38)
Ol¢tilmiistiir (Cizelge 4.9).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin meyve kabuk rengi C* degeri lizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en
yiiksek C* degerleri ticari olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO- (20.89) ile %3
O2 + %20 CO2 (20.63) kosullarinda depolanan meyvelerde belirlenmistir. En diisiik C*
degeri ise tam olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan meyvelerde 6.36
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.9).

Calismanin ikinci yilinda farkli uygulamalarin meyve kabuk renginin C* degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda
en yiiksek C* degeri aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan ticari olum asamasinda
derilen ve %3 Oz + %15 CO- (17.90) ile %3 O2 + %20 CO: (18.07) uygulamalarinda
depolanan meyvelerde, en diisiik C* degeri ise tam olum asamasinda derilen ve NA
kosullarinda depolanan meyvelerde 8.42 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.9).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde meyve kabuk
renginin C* degeri iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Muhataza siiresinin uzamasiyla birlikte C* degeri azalis gdstermistir. Muhafaza siiresinin
baslangicinda ortalama 15.79 olan C* degeri, 14. giinde 13.20°ye ve 28. giinde de
12.20’ye kadar azalmistir (Cizelge 4.9).

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerde meyve kabuk rengi
C* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ikinci
deneme yilinda da birinci deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte C* degeri azalis gostermistir. Incirlerin muhafaza siiresi baslangicinda ortalama
13.87 olan C* degeri, 14. ve 28. glinlerde sirastyla 13.32 ile 12.01 olarak saptanmistir
(Cizelge 4.9).
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Denemenin birinci ve ikinci yilinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin stireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde saptanan meyve kabuk rengi C* degerleri Cizelge 4.10’da verilmistir.

Birinci deneme yilinda, farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletilen
incirlerin meyve kabuk rengi C* degeri tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<
0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin manav kosullarinda
bekletme sonrasinda C* degeri ortalama 19.01 iken tam olum asamasinda derilen
incirlerin C* degeri ise ortalama 6.11 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.10).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarin manav kosullarinda bekletme
stiresince C* degeri tlizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur.
Manav kosullarinda bekletme sonunda ticari olum asamasinda derilen incirlerin C* degeri
ortalama 11.74 iken tam olum asamasinda derilen incirlerin C* degeri ise ortalama 7.61
olarak Ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.10). Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilastirildiginda, ticari olum asamasinda derilen meyvelerin tam olum asamasinda
derilere gore daha yiiksek C* degerine sahip olduklar1 sonucuna varilmistir.

Birinci deneme yilinda, farkli atmosfer bilesimlerinin meyve kabugu C* degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek
C* degeri %3 O2 + %15 COz igeren atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde 13.09
olarak tespit edilmis, bu uygulamay1 %3 Oz + %20 CO; uygulamasi izlemistir. En diigiik
C* degeri ise NA’da depolanan meyvelerde 11.54 olarak hesaplanmistir (Cizelge 4.10).

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin C* degeri iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda en yiiksek C*
degeri %3 02 + %15 COz igeren atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde (9.91), en
diisiik C* degeri ise NA kosullarinda depolanan meyvelerde 9.30 olarak olgtilmiistiir.
Diger uygulamalar ise bu iki uygulama arasinda kalmistir (Cizelge 4.10).

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin meyve kabuk rengi C* degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda
en yliksek C* degeri ticari olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO> (19.73) ile %3
02 + %20 CO2 (19.58) uygulamalarinda, en diisiik C* degeri ise tam olum asamasinda
derilen ve NA kosullarinda depolanan meyvelerde 5.16 olarak belirlenmistir (Cizelge
4.10).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin meyve kabuk rengi C* degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda
en yiiksek C* degeri ticari olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %10 CO; igeren ortamda
depolanan meyvelerde (12.23) 6l¢iilmiis, bu uygulamayi %3 O2 + %15 CO. (11.59) ve
NA (11.77) kosullarinda depolanan meyveler izlemistir. En diisiik C* degeri ise tam olum
asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan meyvelerde (6.83) saptanmistir
(Cizelge 4.10).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde meyve kabuk rengi
C* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza
sliresinin uzamastyla birlikte incirlerin C* degerleri azalis gdstermistir. Muhafazanin
baslangicinda ortalama 15.79 olan C* degeri, muhafazanin 14+3. giiniinde 12.22’ye ve
muhafazanin 28+3. giiniinde de 10.81’e kadar diismiistiir.
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Cizelge 4.9. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama stirelerinin incirlerin meyve kabuk
rengi C* degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama
villar Olum Uygulamalar ve Ortalama (Atmosfer (Olum
Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 0 7+3 14+3 21+3 28+3 | (Uygulama) Bilesimi) Asamasi)
%302+ %10CO2 | 23.66 | 21.33 | 1899 | 18.63 | 17.50 20.02 b 1353 b
Ticari %302+ %15CO2 | 2366 | 21.44 | 21.78 | 19.03 | 18.56 20.89 a ' 90.07 al
olum %302 + %20 CO2 | 23.66 | 20.87 | 21.09 | 18.62 | 18.90 20.63 ab 1407 a '
Normal Atmosfer 23.66 | 20.26 | 17.21 16.00 | 16.63 18.75 ¢ '
2017 %302 + %10 CO2 7.92 7.19 6.82 6.28 6.93 7.03d 13.88 ab
Tam %302 + %15 CO2 7.92 7.56 6.86 7.11 6.74 7.24 d ' 6.94 b
olum %302 + %20 CO2 7.92 7.42 6.68 6.99 6.61 7.13d 1256 ¢ '
Normal Atmosfer 7.92 6.02 6.17 6.00 5.70 6.36 € '
Muhafaza Siiresi Ort. 15.79a|14.01b | 13.20c | 12.33d | 12.20d
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.3281 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.464 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.5188 Uygulama Ort.: 0.6562
26302 + %10 CO2 18.00 15.67 14.66 14.46 13.21 15.20 b 1238 b
Ticari %302+ %15CO, | 18.00 | 18.44 | 18.28 | 17.70 | 17.08 17.90 a ' 16.78 a
olum %302+ %20 CO2 | 18.00 | 17.43 | 20.09 | 17.29 | 17.56 18.07 a 1372 a '
Normal Atmosfer 18.00 17.07 16.79 1498 | 12.82 15.93 b '
2018 %302 + %10 CO2 9.75 9.82 9.53 9.16 9.56 9.56 ¢ 1378 a
Tam %302 + %15 CO2 9.75 9.58 9.36 9.61 9.39 9.54 ¢ ' 9.95 b
olum %302 + %20 CO2 9.75 9.42 9.35 9.52 9.36 9.48¢c 12.18b '
Normal Atmosfer 9.75 9.02 8.50 7.73 7.10 8.42 d
Muhafaza Siiresi Ort. 13.87a | 13.31a|13.32a|1256b | 12.01 b
LSD s Olum Asamasi Ort.: 0.4342 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.614 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.6865 Uygulama Ort.: 0.8684

1. Farkl1 harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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Cizelge 4.10. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin meyve kabuk rengi C* degeri degisimleri

villar| OlUm Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama &';E%g%? O(réa}luaga
Asamasi| Atmosfer Bilesimleri 0 7+3 14+3 21+3 28+3 | (Uygulama) Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2 23.66 19.33 17.99 17.63 15.53 18.83 b 1267 b
Ticari %302 + %15 CO2 23.66 19.78 20.78 17.83 16.62 19.73 a 10.01 al
olum %302 + %20 CO2 23.66 19.78 19.94 17.55 16.94 19.58 a 13.09 a '
Normal Atmosfer 23.66 18.72 16.54 15.67 14.96 1791c '
2017 %302 + %10 CO2 7.92 6.52 6.15 5.62 6.33 6.51d 12.95 ab
Tam | %302+ %15C0;, | 7.92 6.22 5.86 6.11 | 6.08 6.44 d '
olum | 9%30,+%20C0O; | 702 | 609 | 602 | 599 | 561 | 633d Leae 6.11b
Normal Atmosfer 7.92 4.69 4.50 4.33 4.37 5.16¢€ '
Muhafaza Siiresi Ort. 15.79a | 12.64b | 12.22¢c | 11.34d |10.81 ¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.; 0.249 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.3522 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.3937 Uygulama Ort.: 0.498
%302 + %10 CO2 18.00 10.60 12.81 10.77 9.00 12.23 a 9.85 ab
Ticari %302 + %15 CO2 18.00 11.67 10.27 9.43 8.59 11.59 ab ' 1174 a
olum %302 + %20 CO2 18.00 11.28 10.01 9.48 8.10 11.37b 9.91 a '
Normal Atmosfer 18.00 13.58 10.04 9.35 7.85 11.77 ab '
2018 %302 + %10 CO2 9.75 8.62 6.36 6.21 6.42 7.47cd 9.63 ab
Tam %302 + %15 CO2 9.75 8.15 7.56 7.51 8.21 8.23¢c ' 7.61b
olum %302 + %20 CO2 9.75 6.61 8.50 7.62 6.98 7.89¢ 930b
Normal Atmosfer 9.75 7.82 5.83 5.49 5.29 6.83d '
Muhafaza Siiresi Ort. 13.87a | 9.79b 8.92c¢c 8.23d | 7.56¢e
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.4192 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.5929 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.6629 Uygulama Ort.: 0.8385

1: Farkl1 harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gore P < 0.05 dnem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerde meyve kabuk
renginin C* degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Ikinci deneme yilinda da birinci deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte C* degeri azalis gostermistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda
ortalama 13.87 olan C* degeri, 14+3. giinde 8.92’ye ve 28+3. giinde de 7.56’ya kadar
azalmistir (Cizelge 4.10)

4.5.3. Hue ac¢1 (h°) degeri

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagli olarak meyve kabuk renginin h°® degerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 4.11°de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum agamalarinin meyve kabuk renginin h® degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda
derilen incirlerin h® degeri 64.04° iken tam olum asamasinda derilen incirlerin h® degeri
ise 205.99° olarak olglilmiistiir (Cizelge 4.11).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarmin incirlerin h° degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak ©nemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismada ticari olum
asamasinda derilen incirlerin h°® degeri 53.94° iken tam olum asamasinda derilen
incirlerin h® degeri ise 183.59° olarak belirlenmistir (Cizelge 4.11). Her iki deneme
yilinda da olum asamalari karsilastirildiginda ticari olum asamasinda derilen meyvelerin
tam olum asamasinda derilenlere gore daha diisik h°® degerine sahip olduklari
goriilmiistiir.

Birinci deneme yilinda, farkli atmosfer bilesimlerinin meyve kabugu h° degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Hue ag¢1 degeri
bakimindan denenen atmosfer bilesimleri arasinda istatistiksel bir farklilik
bulunmamustir. Ancak farkli atmosfer bilesimlerinde depolanan incirlerin  NA
kosullarinda depolanan meyvelerden daha yiiksek h° degerlerine sahip olduklar
gorilmiistiir.

Ikinci deneme yilinda da farkli atmosfer bilesimlerinin h® degeri iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda birinci deneme
yilina benzer sekilde farkli atmosfer bilesimlerinde depolanan incirlerin normal atmosfer
bilesiminde depolananlardan daha yiiksek h°® degerine sahip olduklari sonucuna
vartlmstir (Cizelge 4.11).

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin meyve kabuk rengi h® degeri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en
yiiksek h® degeri aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam olum asamasinda
derilen %3 Oz + %10 CO2 (206.85°), %3 O2+ %15 CO; (208.82°) ve %3 O2+ %20 CO;
(208.93°) uygulamalarinda, en diisiik h® degeri ise ticari olum asamasinda derilen ve NA
kosullarinda depolanan meyvelerde 58.33° olarak belirlenmistir (Cizelge 4.11).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin meyve kabuk rengi h® degeri
lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda
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en yiiksek h® degeri aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam olum asamasinda
derilen %3 Oz + %10 CO2 (190.61°), %3 O2+ %15 CO2 (186.24°) ve %3 O2 + %20 CO2
(187.94°) uygulamalarinda, en diisiik h® degeri ise ticari olum asamasinda derilen ve %3
02+ %10 CO2 (49.79°) uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 4.11).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde meyve kabuk
renginin h® degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte incirlerin h° degerlerinde azalislar meydana
gelmistir. Incirlerin muhafaza siiresi baslangicinda ortalama 154.83° olan h° degeri,
muhafazanin 14. giinii sonunda 133.61°°¢ ve muhafazanin 28. giinii sonunda da
120.26°’ya kadar azalmistir (Cizelge 4.11).

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerde meyve kabuk
renginin h® degeri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Ikinci deneme yilinda da birinci deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte incirlerin h°® degerleri azalis gostermistir. Muhafaza siiresinin
baslangicinda incirlerin ortalama 144.88° olan h° degeri, muhafazanin 14. giinii sonunda
117.56°’ya ve muhafazanin 28. giinii sonunda da 102.16°’ya kadar diismiistiir (Cizelge
4.11).

Denemenin birinci ve ikinci yilinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA'da bekletilmistir.
Bu meyvelerde saptanan meyve kabuk rengi h® degerleri Cizelge 4.12°de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme
sirasinda meyve kabuk rengi h° degeri tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<
0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin manav kosullarinda
bekletme sonrasinda h® degeri 51.41° iken tam olum asamasinda derilen incirlerin h°
degeri ise 197.28° olarak belirlenmistir (Cizelge 4.12).

Ikinci y1lda da farkli olum asamalarinin h° degeri iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin manav
kosullarinda bekletme sonundaki h® degeri 36.50° iken tam olum asamasinda derilen
incirlerin h® degeri ise 160.97° olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin meyve kabugu h® degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denenen farkli
atmosfer bilesimleri arasinda istatistiksel bir farklilik tespit edilmemistir. Ancak farkl
atmosfer bilesimleri kullanilarak depolanan incirlerin NA kosullarinda depolanan
meyvelerden daha yiiksek h® degerine sahip olduklar1 goriilmiistiir (Cizelge 4.12). ikinci
deneme yilinda da farkli atmosfer bilesimlerinin h® degeri tizerine etkileri istatistiksel
olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Birinci deneme yilina benzer sekilde, farkli
atmosfer bilesimlerinde depolanan incirlerin NA bilesiminde depolananlardan daha
yiiksek h® degerine sahip oldugu sonucuna varilmistir (Cizelge 4.12).
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Cizelge 4.11. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama siirelerinin incirlerin meyve kabuk
rengi h°® degeri (°) lizerine etkileri

Olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama Ortalama
Yillar Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 0 7 14 21 28  |(Uygulama) (A.t mc.)Sf?r (Olum
Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2 77.33 68.71 64.48 61.01 57.58 65.82 c 136.34 a
Ticari | %302 + %15 CO2 77.33 72.62 66.72 62.59 57.78 67.41c ' 64.04 bl
olum %302 + %20 CO2 77.33 72.48 64.33 54.58 51.79 64.10 c 138.12 a '
Normal Atmosfer 77.33 67.68 61.21 48.27 39.64 58.83 d '
2017 %302 + %10 CO2 | 232.33 | 215.67 | 199.83 | 194.20 | 192.21 | 206.85a 136.52 a
Tam %302 + %15 CO2 | 232.33 | 215,53 | 209.31 | 195.07 | 191.88 | 208.82 a '
olum | %30, + %20 CO, | 232.33 | 217.71 | 20638 | 197.08 | 19115 | 208.93a | oo 205.99a
Normal Atmosfer | 232.33 | 205.04 | 196.67 | 182.56 | 180.08 | 199.34b '
Muhafaza Siiresi Ort. 154.83a|141.93b|133.62c|124.42d|120.26 e
LSD s Olum Asamasi Ort.: 2.2797 Atmosfer Bilesimi Ort.: 3.224 Muhafaza Siiresi Ort.: 3.6045 Uygulama Ort.: 4.5594
%302 + %10 CO2 68.18 58.38 49.45 40.08 32.87 49.79d 120.20 a
Ticari | %302 + %15 CO2 68.18 61.47 62.38 57.59 58.11 61.55¢ ' 53.94 b
olum | 9302+ %20CO2 | 68.18 | 44.97 | 47.27 | 5458 | 51.79 | 53.36c¢cd 193.89 5 '
Normal Atmosfer 68.18 62.79 57.88 36.11 30.31 51.05 cd '
2018 %302+ %10 CO2 | 221.58 | 198.67 | 192.90 | 171.87 | 168.01 | 190.61a 120.65 a
Tam %302+ %15 CO2 | 221.58 | 183.43 | 178.12 | 178.02 | 170.05 | 186.24 a ' 183,59 a
olum %302 + %20 CO2 | 221.58 | 202.54 | 186.47 | 156.35 | 172.77 | 187.94 a 110.30 b
Normal Atmosfer | 221.58 | 166.84 | 166.00 | 159.97 | 133.38 | 169.55b '
Muhafaza Siiresi Ort. 144.88 a|122.39b|117.56 b | 106.82 ¢ | 102.16 ¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 8.0302 Atmosfer Bilesimi Ort.: 7.6494 Muhafaza Siiresi Ort.: 8.5523 Uygulama Ort.: 10.818

1: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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Cizelge 4.12. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin meyve kabuk rengi h°® degeri (°) degisimleri

Villar| Ayama | , Uygulamalar ve Muhataza Stires) (<Gn) Ortalama | QUSRS | O
- Atmosfer Bilesimleri 0 7+3 14+3 21+3 28+3 (Uygulama) Bilesimi) Asamasi)
96302 + %10 CO2 77.33 63.74 44.88 40.70 34.60 52.25d 12729 a
Ticari | %302 + %15 CO2 77.33 64.33 53.29 39.50 31.90 53.27 d ' 5141 bl
olum | 9302 + %20 CO2 77.33 65.00 53.94 42.94 34.64 54.77 d 129.34 a '
Normal Atmosfer 77.33 58.67 39.77 28.33 22.67 45.35e '
2017 20302 + %10 CO2 | 232.33 | 211.67 | 191.23 | 190.50 | 185.88 202.32 ab 126.29 a
Tam | %302+ %15CO, | 232.33 | 210.67 | 199.67 | 192.75 | 191.67 | 20542a '
olum | %30, + %20 CO, | 232.33 | 208.67 | 178.00 | 183.00 | 187.00 | 197.80b 1aa7 197.28a
Normal Atmosfer 232.33 | 193.67 | 168.23 | 165.33 | 158.33 183.58 ¢ '
Muhafaza Siiresi Ort. 154.83a|134.55b|116.13¢c|110.38d |105.84 d
LSD s Olum Asamasi Ort.: 2.9615 Atmosfer Bilesimi Ort.: 4.1882 Muhafaza Siiresi Ort.: 4.6826 Uygulama Ort.: 5.923
%302 + %10 CO2 68.18 49.36 36.88 14.00 19.67 37.62 cd 99.72 a
Ticari | %302 + %15 CO> 68.18 63.08 26.82 42.22 26.59 45.38 ¢ ' 36.50 b
olum | %302 + %20 CO; 68.18 33.98 15.00 37.61 25.20 35.99 cd 107.12 a '
Normal Atmosfer 68.18 18.55 14.90 21.67 11.77 27.01d '
2018 90302 + %10 CO2 | 221.58 | 187.25 | 140.00 | 128.00 | 132.26 161.82 a 101.85 a
Tam 20302+ %15 CO2 | 22158 | 187.74 | 138.68 | 149.59 | 146.74 168.87 a ' 160.97 a
olum | 9430, + %20 CO, | 221.58 | 186.80 | 143.94 | 147.49 | 138.67 167.70 a 86.26 b
Normal Atmosfer 22158 | 139.00 | 128,57 | 123.33 | 115.00 14550 b '
Muhafaza Siiresi Ort. 144.88a|108.22b| 80.60c | 82.99c | 76.99c
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 5.409 Atmosfer Bilesimi Ort.: 11.356 Muhafaza Siiresi Ort.: 12.697 Uygulama Ort.: 16.06

1. Farkl1 harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 énem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin meyve kabuk rengi h® degeri tizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en
yiiksek h° degeri tam olum asamasinda derilen ve %3 O2 + %15 CO; igeren atmosfer
bilesiminde depolanan meyvelerde (205.42°) 6l¢iilmiis, bu uygulamay1 %3 O2+ %10 CO-
(202.32°) uygulamasi izlemistir. Calismada en diisiik h® degeri ise ticari olum asamasinda
derilen ve NA kosullarinda depolanan meyvelerde 45.35° olarak tespit edilmistir (Cizelge
4.12).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin meyve kabuk rengi h° degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda
en yiiksek h® degeri aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam olum asamasinda
derilen ve %3 Oz + %10 CO> (161.82°), %3 O2 + %15 CO> (168.87°) ve %3 Oz + %20
CO2 (167.70°) uygulamalarinda, en diisiik h° degeri ise ticari olum asamasinda derilen ve
NA (27.01°) kosullarinda depolanmis meyvelerde saptanmustir (Cizelge 4.12).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletme
stirecinde incirlerin meyve kabuk renginin h® degeri tizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P< 0.05) bulunmustur. Manav kosullarmda bekletme siiresinin uzamastyla
birlikte h° degeri muhafazanin 21+3. giinii sonuna kadar azalmig, sonraki dénemde ise
istatistiksel bir farklik goriilmemistir. Incirlerin muhafaza siiresinin baslangicinda
ortalama 154.83° olan h° degeri, muhafazanin 14.+3. giinii sonunda 116.13°’¢ ve
muhafazanin 28+3. giinii sonunda 105.84°’e kadar gerilemistir (Cizelge 4.12).

Ikinci yilda da manav kosullarinda bekletme siiresinin incirlerde meyve kabuk
renginin h® degeri iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur.
Birinci deneme yilinda benzer sekilde muhafaza siiresinin ilk 14+3. giinii sonuna kadar
h° degeri azalis gostermis sonraki giinlerde istatistiksel bir farklilik tespit edilememistir.
Muhafaza siiresinin baglangicinda ortalama 144.88° olan h° degeri, muhafazanin 14+3.
giiniinde 80.60° ve 28+3. giinii sonunda 76.99° olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

4.5. Seker Kompozisyonu
4.5.1. Fruktoz

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagli olarak fruktoz miktarinda meydana gelen
degisimler Cizelge 4. 13’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin fruktoz miktar {izerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur Ticari olum asamasinda derilen
meyvelerde saptanan fruktoz miktar1 7.153 g 100 (1; ! iken tam olum asamasinda derilen
incirlerin fruktoz icerigi ise ortalama 9.310 g 100 g™ olarak hesaplanmistir (Cizelge 4.13).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarmin fruktoz miktari {izerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur Calismada ticari olum asamasinda
derilen incirlerin fruktoz miktar1 6.833 g 100 g* |ken tam olum asamasinda derilen
incirlerin fruktoz miktar: ise ortalama 8.418 g 100 g™* olarak belirlenmistir (Cizelge 4.13).
Her iki deneme yilinda da olum asamalari karsllastlrlldlgmda ticari olum asamasmda
derilen meyvelerin, tam olum asamasinda derilenlere gore daha diisiik fruktoz igerigine
sahip olduklar1 sonucuna varilmaistir.

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin fruktoz miktar1 {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek fruktoz
miktar1 aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmayan %3 Oz + %15 CO2 ve %3 O2 +
%20 CO; iceren atmosfer bilesimlerinde sirasiyla 8.593 ve 8.561 g 100 g*, en diisiik
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fruktoz miktar1 ise NA kosullarinda depolanan meyvelerde 7.658 g 100 g olarak
Ol¢tilmiistiir (Cizelge 4. 13).

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin fruktoz miktar iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda aralarinda
istatistiksel bir farklilik bulunmayan atmosfer bilesimleri, NA bilesiminde depolanan
meyvelere gore daha yiiksek fruktoz igerigine sahip olmustur (Cizelge 4. 13).

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin fruktoz miktar iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
fruktoz miktar1 aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam olum asamasinda derilen
ve %3 02 + %10 CO, (9.304 g 100 g1), %3 O, + %15 CO- (9.677 g 100 g1) ve %3 O, +
%20 CO2 (9.654 g 100 g*) uygulamalarinda tespit edilmistir. En diisiik fruktoz miktari
ise ticari olum asamasinda derilen %3 Oz + %10 CO2 (7.007 g 100 g*) ve NA kosullarinda
depolanan meyvelerde 6.710 g 100 g* olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin fruktoz miktari tizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
fruktoz miktar1 tam olum asamasinda derilen ve aralarinda istatistiksel farklilik
bulunmayan %3 Oz + %10 CO2 %3 Oz + %15 CO2 %3 02+ %20 CO; iceren atmosfer
bilesimde depolanan meyvelerde saptanmistir. En diisiik fruktoz igerigi ise aralarinda
istatistiksel farklilik bulunmayan ticari olum asamasinda depolanan meyvelerde tespit
edilmistir (Cizelge 4.13).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde fruktoz miktari
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamastyla birlikte fruktoz miktar1 dalgalanma gdstermis ancak muhafaza siiresi sonunda
baslangica gore azalmistir. Incirlerin muhafaza siiresi baglangicinda ortalama 8.844 g 100
g olan fruktoz miktari, muhafazanin 14. giinii sonunda 9.068 g 100 g*’a ve muhafazanin
28. giinii sonunda da 6.902 g 100 g'’a kadar azalmistir. Fruktoz miktar1 bakimindan
muhafazanin 21. ve 28. giinleri arasinda istatistiksel bir farklilik tespit edilememistir
(Cizelge 4.13).

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerde fruktoz miktari
lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafazanin
baslangicinda ortalama 7.836 g 100 g olan fruktoz miktar;, muhafazanin 14. giinii
sonunda 8.676 g 100 g'’a yiikselmis ve muhafazanin 28. giinii sonunda da 6.850 g 100
g '’ a kadar diismiistiir (Cizelge 4.13).

Denemenin birinci ve ikinci yilinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi® incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde manav kosullarinda saptanan fruktoz miktarlar1 Cizelge 4.14’de
verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme
sirasinda  fruktoz miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen meyvelerde fruktoz miktar1 7.013 g 100 g’
! iken tam olum asamasinda derilen incirlerin fruktoz igerigi ise 9.031 g 100 g* olarak
Olciilmiistiir (Cizelge 4.14).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme

stiresince fruktoz miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Bu deneme yilinda ticari olum asamasinda derilen incirlerin fruktoz miktari

74



BULGULAR A. DOGAN

6.898 g 100 gt iken tam olum asamasinda derilen incirlerin fruktoz miktar1 ise 8.442 g
100 g~ olarak saptanmistir (Cizelge 4.14). Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilastirildiginda, ticari olum asamasinda derilen meyvelerin tam olum asamasinda
derilenlere gore manav kosullarinda bekletme sonrasinda daha diisiik fruktoz igerigine
sahip olduklar1 gozlenmistir.

Birinci deneme yilinda, atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda bekletilen
incirlerin fruktoz miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (P< 0.05)
bulunmustur. Calismada en yiiksek fruktoz miktar aralarinda istatistiksel bir farklilik
bulunmayan %3 Oz + %15 CO2 ve %3 Oz + %20 CO: iceren atmosfer bilesimlerinde
sirasiyla 8.336 ve 8.371 g 100 g olarak, en diisiik fruktoz miktar1 ise NA kosullarinda
depolanan meyvelerde 7.390 g 100 g* olarak belirlenmistir (Cizelge 4.14).

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin fruktoz miktar iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda atmosfer
bilesimlerinin NA’da depolanan meyvelere gore daha yiiksek fruktoz icerigine sahip
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.14).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen
incirlerin fruktoz miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (P< 0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek fruktoz miktari tam olum agamasinda
derilen ve %3 O, + %10 CO, (9.076 g 100 g ), %3 O2 + %15 CO2 (9.352 g 100 g) ve
%3 02+ %20 CO2 (9.389 g 100 g!) uygulamalarinda, en diisiik fruktoz miktari ise ticari
olum asamasinda derilen ve NA’da depolanan meyvelerde 6.472 g 100 g olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.14).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin manav kosullarinda tutulan
‘Bursa Siyaht’ incir meyvelerinin fruktoz miktari {izerine etkileri, istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek fruktoz miktari tam olum
asamasinda derilen ve %3 Oz + %10 CO2 (8.663 g 100 g1), %3 O, + %15 CO, (8.558 ¢
100 g1) ve %3 O, + %20 CO- (8.647 g 100 g!) uygulamalarinda, en diisiik fruktoz miktar
ise aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmayan ticari olum asamasinda derilen %3 O
+ 9710 CO2 (6.626 g 100 g!) ve NA’da depolanan incirlerde (6.618 g 100 g) saptanmistir
(Cizelge 4.14).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin fruktoz miktar1 tlizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Calismamizda muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte fruktoz miktari
dalgalanma gdstermis ancak muhafaza siiresi sonunda baslangica gore azalmistir. Bursa
Siyahi incir meyvelerinin muhafaza siiresi baslangicinda ortalama 8.844 g 100 g* olan
fruktoz miktari, muhafazanin 14+3. %ﬁnﬁ sonunda 8.786 g 100 g’a ve muhafazanin
28+3. giinili sonunda da 6.624 g 100 g™’a kadar diismiistiir (Cizelge 4.14).

Ikinci deneme yilinda da manav kosullarinda bekletme siirelerinin incirlerde
fruktoz miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur.
Muhafaza siiresinin baslangicinda ortalama 7.836 g 100 g! olan fruktoz miktar
muhafazanin 14+3. giiniinde 8.362 g 100 g™*a ve 28+3. giinii sonunda da 6.368 g 100 g
La kadar azalmistir (Cizelge 4.14).
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Cizelge 4.13. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama siirelerinin incirlerin fruktoz miktari
(g 100 g?) iizerine etkileri

Olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama | Ortalama
Yillar A Atmosfer 0 7 14 21 28 (Uygulama) (Atmosfer (Olum
yamasi Bilesimleri Y9 Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2 | 7.363 7.702 7.906 6.120 5.944 7.007d 8.156 b
Ticari | %302 + %15 CO2 | 7.363 8.260 8.421 6.434 7.065 7.509 c ' 7153 bl
olum | %302 + %20 CO2 | 7.363 8.616 8.701 5.995 6.665 7.468 C 8.503 a '
Normal Atmosfer | 7.363 7.226 7.075 6.206 5.679 6.710d '
2017 %302 + %10 CO2 | 10.325 | 10.498 | 10.272 | 8.017 7.409 9.304 a 8.561 a
Tam | %302+ %15 CO2 | 10.325 | 11.833 | 10.334 | 7.850 8.043 9.677 a ' 9.310a
olum | %302 + %20 CO2 | 10.325 | 11,514 | 10.593 | 8.330 7.508 9.654 a 7 658 ¢
Normal Atmosfer | 10.325 | 9.763 9.239 6.803 6.899 8.606 b ]
Muhafaza Siiresi Ort. 8844 b | 9.427a | 9.068b | 6.969 c 6.902 ¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.2263 Atmosfer Bilesimi Ort.:0.32 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.3578 Uygulama Ort.: 0.4526
%302 + %10 CO2 | 6.022 6.998 8.477 6.405 6.162 6.813 C 7742 a
Ticari | %302 + %15 CO2 | 6.022 6.729 9.223 6.620 6.551 7.029 ¢ ' 6.833 b
olum | %302+ %20 CO2 | 6.022 7.914 8.301 4.877 7.098 6.843 c 7752 a '
Normal Atmosfer | 6.022 7.624 7.043 6.410 6.134 6.647 C '
2018 %302 + %10 CO2 | 9.650 8.093 9.853 7.686 8.076 8.672 a 7683 a
Tam | %302+ %15C0O2 | 9.650 | 10.291 | 9.425 6.517 6.487 8.474 a ' 8.418 a
olum | %302 + %20 CO2 | 9.650 9.915 8.055 7.139 7.862 8.524 a 7324 b '
Normal Atmosfer | 9.650 8.411 9.027 6.486 6.432 8.001 b '
Muhafaza Siiresi Ort. 7.836¢C | 8.247b | 8.676a | 6.517d 6.850d
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.2262 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.32 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.3577 Uygulama Ort.: 0.4525

!: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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Cizelge 4.14. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin fruktoz miktarinda (g 100 g'*) meydana gelen
degisimler

Ll

Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama
Olum Ortalama
Yillar Asamasi I;Ai\ltetgi?rsn];i:i 0 7+3 14+3 21+3 28+3 |(Uygulama) (ﬁ‘ﬁr:s?flff)r A(sgll::gl)
%302 + %10 CO2| 7.363 7.352 7.349 6.623 5.858 6.909d 7992 b
Ticari |%302 + %15 CO2| 7.363 7.930 8.142 6.767 6.398 7.320c ' 7013 bt
olum %302 + %20 CO2| 7.363 8.160 8.421 6.329 6.491 7.353 ¢ 8.336 a '
Normal Atmosfer | 7.363 6.787 7.214 5.537 5.459 6.472 ¢ '
2017 %302 + %10 CO2| 10.325 | 10.268 | 10.057 7.670 7.058 9.076 a 8371 a
Tam [%302+ %15 CO2| 10.325 | 11.433 | 10.005 7.305 7.694 9.352 a ' 9.031a
olum 96302 + %20 CO2| 10.325 | 11.042 | 10.297 7.996 7.284 9.389 a 2390 ¢
Normal Atmosfer | 10.325 8.963 8.799 6.699 6.754 8.308 b '
Muhafaza Siiresi Ort. 8.844a | 8.992a | 8.786a | 6.866b | 6.624b
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1751 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2476 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.2489 Uygulama Ort.: 0.3501
%302 + %10 CO2| 6.022 8.282 6.889 5.813 6.124 6.626 d 7 645 a
Ticari |%302 + %15 CO2| 6.022 8.327 8.684 7.184 6.026 7.249 c ' 6.898 b
olum %302 + %20 CO2| 6.022 8.722 7.456 6.757 6.539 7.099 c 7903 a '
Normal Atmosfer | 6.022 8.294 7.006 6.852 4918 6.618d '
2018 %302 + %10 CO2| 9.650 8.883 9.988 7.640 7.156 8.663 a 78733
Tam [%302+ %15 CO2| 9.650 8.607 9.672 7.437 7.424 8.558 a ' 8.442 a
olum [9%30:2 + %20 CO2| 9.650 10.528 8.727 7.196 7.132 8.647 a 7958 b '
Normal Atmosfer | 9.650 9.313 8.471 6.432 5.627 7.898 b '
Muhafaza Siiresi Ort. 7.836¢c | 8.869a | 8.362b | 6.914d | 6.368 ¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1894 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2679 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.2995 Uygulama Ort.: 0.3789

!: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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45.2. Glikoz

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagli olarak glikoz miktarinda meydana gelen
degisimler Cizelge 4.15’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin glikoz miktari iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derilen
meyvelerde sogukta depolama siiresince saptanan glikoz miktari 6.299 g 100 g iken tam
olum asamasinda derilen incirlerde ise bu deger 7.511 g 100 g olarak Slciilmiistiir
(Cizelge 4.15).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarinin muhafaza siiresince glikoz
miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum
asamasinda derilen incirlerde muhafaza siiresince saptanan glikoz miktar1 5.492 g 100 g
1"iken tam olum asamasinda derilen incirlerde bu deger 6.991 g 100 g olarak
belirlenmistir  (Cizelge 4.15). Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilagtirildiginda ticari olum asamasinda derilen meyveler, tam olum asamasinda
derilenlere gore daha diisiik glikoz icerigine sahip olmustur.

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin glikoz miktar1 {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek glikoz
miktar1 %3 Oz + %15 COz igeren atmosfer bilesiminde 7.204 g 100 g olarak &lgiilmiis,
bu uygulamay1 7.029 g 100 g ile %3 O, + %20 CO igeren atmosfer bilesimi izlemistir.
En diisiik glikoz miktar1 ise NA’da depolanan meyvelerde 6.514 g 100 g* olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4. 15).

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin glikoz miktar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda en yiiksek glikoz
miktar1 %3 O2+ %15 CO- bilesimde 6.426 g 100 g™* olarak belirlenir iken en diisiik glikoz
miktar1 ise NA kosullarinda depolanan meyvelerde 6.021 g 100 g olarak tespit
edilmistir. Caligmada %3 Oz + %10 ve CO2 %3 Oz + %20 CO2 uygulamalar ise bu iki
uygulama arasinda kalmistir (Cizelge 4.15).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin glikoz miktar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek glikoz
miktari aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam olum asamasinda derilen ve %3
02+ %10 CO; (7.491 g 100 g), %3 Oz + %15 CO2 (7.788 g 100 g) ve %3 Oz + %20
CO2 (7.618 g 100 g) uygulamalarinda tespit edilir iken en diisiik glikoz miktar ise ticari
olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan meyvelerde 5.880 g 100 g’
olarak saptanmistir (Cizelge 4.15).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin glikoz miktari iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek glikoz
miktart tam olum agsamasinda derilen ve %3 O + %10 CO> (7.095 g 100 g™) ve %3 Oz +
%15 CO; (7.242 g 100 g?) igeren atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde
belirlenmis, bu uygulamalar1 tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %20 CO:
uygulamalari izlemistir. Denemede en diisiik glikoz miktari ise aralarinda istatistiksel bir
farklilik bulunmayan ticari olum asamasinda derilen meyvelerde Ol¢iilmiistiir (Cizelge
4.15).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin glikoz miktari tizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte
glikoz miktar1 dalgalanma gostermis ancak muhafaza siiresi sonunda baslangica gore
azalmistir. ‘Bursa Siyahi” incir ¢esidinin muhafaza siiresi baslangicinda ortalama 7.233 g
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100 g? olan glikoz miktar;, muhafazanin 14. giinii sonunda 7.475 g 100 g'’a ve
muhafazanim 28. giinii sonunda da 5.869 g 100 g™'’a kadar azalmistir. Glikoz miktar
bakimindan muhafazanin 21 ve 28. giinleri arasinda istatistiksel bir farklilik tespit
edilememistir (Cizelge 4.15).

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin glikoz miktar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda muhafaza
siiresinin baslangicinda ortalama 6.409 g 100 g? olan glikoz miktari, muhafazanin 14.
giinii sonunda 6.769 g 100 g ve muhafazanim 28. giinii sonunda da 5.103 g 100 g™* olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.15).

Denemenin birinci ve ikinci yilinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde manav kosullarinda saptanan glikoz miktarlar1t Cizelge 4.16°da
verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum agamalarinin manav kosullarinda bekletilen
incirlerin glikoz miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
Manav kosullarinda bekletme sonrasinda ticari olum asamasinda derilen meyvelerde
saptanan glikoz miktar1 6.086 g 100 g! iken tam olum asamasida derilen incirlerin
glikoz miktari ise 7.277 g 100 g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.16).

Ikinci yilda da farkli olum asamalariin manav kosullarinda bekletilen meyvelerin
glikoz miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu
deneme yilinda manav kosullarinda bekletme sonunda ticari olum asamasinda
derilenincirlerin  glikoz miktar1 5.321 g 100 g! iken tam olum asamasinda
derilenincirlerin glikoz miktari ise 6.497 g 100 g olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.16).
Her iki deneme yilinda da olum asamalar karsilastirildiginda ticari olum agamasinda
derilenmeyvelerin tam olum asamasinda derilenlere gére manav kosullarinda bekletme
siiresince daha diisiik glikoz icerigine sahip olduklar1 goriilmiistiir.

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin glikoz miktar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek glikoz
miktar1 %3 O2 + %15 COz igeren atmosfer bilesimlerinde depolanan incirlerde (6.990 g
100 g%), en diisiik glikoz miktar1 ise NA kosullarinda depolanan meyvelerde 6.312 g 100
g olarak saptanmistir (Cizelge 4.16).

Ikinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin glikoz miktari iizerine etkileri
istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda en yiiksek glikoz
miktar1 %3 Oz + %20 CO: igeren atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde (6.152 g
100 g!) belirlenmis, bu uygulamay: %3 Oz + %15 CO; (5.946 g 100g™) ortam1 izlemistir.
Calismada en diisiik glikoz miktar1 ise NA’da depolanan meyvelerde gozlenmistir
(Cizelge 4.16).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen
incirlerin glikoz miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Uygulamalar arasinda en yiiksek glikoz miktari tam olum agsamasinda derilen ve%3 Oz +
%10 CO; (7.336 g 100 g ), %3 O2 + %15 CO, (7.533 g 100 g*) ve %3 O + %20 CO-
(7.423 g 100 g') uygulamalarinda tespit edilmistir. En diisiik glikoz miktar1 ise ticari
olum asamasinda derilenve NA’da depolanan meyvelerde 5.808 g 100 g olarak
saptanmistir. Bu uygulamayi ticari olum asamasinda derilenve %3 O + %10 CO:
uygulamasi izlemistir (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.15. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama siirelerinin incirlerin glikoz miktar1 (g
100 g!) iizerine etkileri

Olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama Ortalama
Yillar A Atmosfer 0 7 14 21 28 (Uygulama) (Atmosfer (Olum
yamasi Bilesimleri Y9 Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2 | 6.308 7.855 6.286 5.588 5.240 6.255d 6.873 b
Ticari | %302 + %15 CO. | 6.308 7.636 7.177 6.084 5.898 6.621 c ' 6.299 bl
olum | %30 + %20 CO> | 6.308 7.748 6.379 5.812 5.951 6.440 cd 7904 a '
Normal Atmosfer | 6.308 6.758 6.898 4.586 4.852 5.880 e '
2017 %302 + %10 CO2 | 8.159 8.809 8.331 6.164 5.994 7.491 a 7029 ab
Tam | %302+ %15 CO2 | 8.159 9.580 8.585 6.417 6.199 7.788 a ' 7511 a
olum | %30: + %20 CO> | 8.159 9.363 7.783 6.057 6.728 7.618 a 6.514 ¢ '
Normal Atmosfer | 8.159 7.940 8.358 5.191 6.088 7.147b ]
Muhafaza Siiresi Ort. 7.233¢c | 8211a | 7.475b | 5.737d | 5.869d
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.15112 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2138 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.239 Uygulama Ort.: 0.3023
%302 + %10 CO2 | 5.385 6.098 6.048 5.342 4.362 5.447 c 6.271 ab
Ticari | %302 + %15 CO2 | 5.385 5.619 6.790 5.165 5.095 5.611c ' 5492 b
olum | %302 + %20 CO2 | 5.385 6.010 6.177 5.638 4.533 5.549 c 6.496 a '
Normal Atmosfer | 5.385 6.236 5.078 5.185 4.920 5.361c '
2018 %302 + %10 CO, | 7.432 8.378 8.017 5.922 5.725 7.095 a 6.248 ab
Tam | %302+ %15CO2 | 7.432 | 10.217 | 7.658 5.321 5.580 7.242 a ' 6.991 a
olum | %302+ %20 CO2 | 7.432 9.436 6.469 5.976 5.418 6.946 ab 6.021 b '
Normal Atmosfer | 7.432 7.340 7.917 5.522 5.191 6.681 b '
Muhafaza Siiresi Ort. 6.409c | 7.417a | 6.769b | 5509d | 5.103 e
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.192 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2715 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.3035 Uygulama Ort.: 0.3839

!: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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Cizelge 4.16. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin glikoz miktarinda (g 100 g'*) meydana gelen

degisimler
olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama Ortalama
Yillar A Atmosfer 0 743 1443 9143 28+3 |(Uygulama) (Atmosfer (Olum
amast Bilesimleri 9 Bilesimi) Asamasi)
%302+ %10CO, | 6.308 | 7.186 | 6.277 | 5.091 | 5.269 6.026 de 6.681 b
Ticari %302 + %15 CO, | 6.308 | 7.476 | 6.863 | 5.943 | 5.642 6.446 c ' 6.086 bl
olum %302 + %20 CO2 | 6.308 | 7.191 | 6.254 | 5.020 | 5.551 6.065d 6.990 & '
Normal Atmosfer | 6.308 | 6.459 | 6.635 | 4.772 | 4.864 5.808 e '
2017 %302+ %10 CO2 | 8.159 | 8.730 | 8.145 | 5.831 | 5.816 7.336 a 6.744 b
Tam %302 + %15 CO. | 8.159 | 8.935 | 8403 | 6.195 | 5.972 7.533 a ' 7977 a
olum %302 + %20 CO, | 8.159 | 8.872 | 8.089 | 6.083 | 5.910 7.423 a 6.312 ¢ '
Normal Atmosfer | 8.159 8.155 7.419 5.124 5.222 6.816 b ]
Muhafaza Siiresi Ort. 7.233b | 7.876a | 7.261b | 5507 c | 5.531 ¢
LSD s Olum Ort.: 0.1158  Atmosfer Ort.: 0.1637 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.183 Uygulama Ort.: 0.2315
%302+ %10 CO2 | 5.385 | 6.203 | 5.416 | 4.353 | 4.695 | 5.210de 5924 b
Ticari %302 + %15 CO, | 5.385 | 5.758 | 5.299 | 5.060 | 5.224 5.345d ' 5321 b
olum %302 + %20 CO, | 5.385 | 5536 | 7.146 | 4.794 | 5.817 5.735¢ 5.946 ab '
Normal Atmosfer | 5.385 5.052 5.678 4,713 4.139 4.993 e '
2018 %302 +%10CO, | 7.432 | 7.774 | 7.947 | 5055 | 4.974 6.637 a 6.152 a
Tam %302+ %15 CO2 | 7.432 | 7.926 | 6.918 | 5.046 | 5.409 6.546 a ' 6.497 2
olum %302+ %20 CO2 | 7.432 | 8.095 | 6.645 | 5331 | 5.345 6.570 a 5614 '
Normal Atmosfer | 7.432 | 7.238 | 6.431 | 4.947 | 5.128 6.236 b '
Muhafaza Siiresi Ort. 6.409b | 6.698a | 6.435b | 4.912¢c | 5.091 ¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1466 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2111 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.236 Uygulama Ort.: 0.2985

!: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gore P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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Calismanin ikinci yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin glikoz miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek glikoz miktar1 tam olum asamasinda
derilen %3 Oz + %10 CO; (6.637 g 100 g 1), %3 Oz + %15 CO2 (6.546 g 100 g*) ve %3
02 + %20 CO; (6.570 g 100 g ') uygulamalarinda, tespit edilmistir. En diisiik glikoz
miktari ise ticari olum asamasinda derilen ve NA’da depolanan incirlerde saptanmustir.
Bu uygulamayi, ticari olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %10 CO; ortaminda
depolanan meyvelere ait deger (5.210 g 100 gt) izlemistir (Cizelge 4.16).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerine ek olarak manav kosullarinda
bekletme siirelerinin incirlerde glikoz miktari lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte glikoz miktari
dalgalanma goOstermis ancak bu deger muhafaza siiresi sonunda baslangica gore
azalmistir. Muhafazanmn siiresinin baslangicinda ortalama 7.233 g 100 g™* olan glikoz
miktari, muhafazanin 14+3. giinii sonunda 7.261 g 100 g’a ve muhafazanin 28+3.
giiniinde 5.531 g 100 g™’a kadar azalmistir (Cizelge 4. 16).

Ikinci deneme yilinda da manav kosullarinda bekletme siirelerinin incirlerin
glikoz miktari lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur. Incirlerin
derim zamaninda ortalama 6.409 g 100 g olan glikoz miktari, muhafazanin 14+3. giinii
sonunda 6.435 g 100 g'’a ve muhafazanin 28+3. giiniinde 5.091 g 100 ga kadar
diismiistiir (Cizelge 4.16).

4.5.3. Sakaroz

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum asamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde farkli muhafaza siirelerine bagh olarak sakaroz miktarlarinda meydana
gelen degisimler Cizelge 4.17°de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum agamalarinin muhafaza sirasinda sakaroz miktari
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismada ticari olum
asamasinda derilen meyvelerde sogukta depolama siiresince saptanan ortalama sakaroz
miktar1 0.171 g 100 g iken tam olum asamasinda derilen incirlerde ise bu deger 0.114 g
100 g* olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.17).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarinin sakaroz miktari {izerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda ticari olum
asamasinda derilenlerde sakaroz miktar1 0.177 g 100 g* iken tam olum asamasinda
derilen incirlerde ise bu deger 0.141 g 100 g* olarak belirlenmistir (Cizelge 4.17). Her
iki deneme yilinda da olum asamalari karsilastirildiginda ticari olum asamasinda derilen
meyvelerin tam olum asamasinda derilenlere gore daha yiiksek sakaroz igerigine sahip
olduklar1 goriilmiistiir.

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin sakaroz miktar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak Onemli (P< 0.05) bulunmustur. Atmosfer bilesimlerinin
sakaroz miktar1 tlizerine etkileri incelendiginde NA’da depolanan meyvelerin diger
atmosfer bilesimlerine gore daha diisiik sakaroz igerigine sahip olduklar1 belirlenmistir.
Ancak denenen atmosfer bilesimleri arasinda istatistiksel bir farklilik bulunmamistir
(Cizelge 4.17).

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin sakaroz miktari iizerine etkileri

istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda incirlerde
saptanan en yiiksek sakaroz miktar1 0.165 g 100 g olarak %3 O, + %15 CO, atmosfer
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bilesimde, en diisiik sakaroz icerigi ise 0.153 g 100 g*' olarak NA’da depolanan
meyvelerde belirlenmistir (Cizelge 4.17).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin sakaroz igerigi tizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
sakaroz miktar ticari olum asamasinda derilen %3 O, + %10 CO2 (0.175 g 100 g}), %3
02+ %15 CO, (0.172 g 100 g%) ve %3 Oz + %20 CO, (0.179 g 100 g*) uygulamalarinda,
en diisiik sakaroz igerigi ise tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %10 CO, (0.109 g
100 g1) bilesimi ile NA kosullarinda depolanan incirlerde (0.110 g 100 g!) saptanmustir.

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin incirlerin sakaroz miktar
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda
en yiiksek sakaroz igerigi ticari olum agsamasinda derilen %3 Oz + %10 CO; (0.184 g 100
gl), %3 02+ %15 CO, (0.182 g 100 g1) ve %3 O, + %20 CO, (0.174 g 100 g*) ve NA’da
muhafaza edilen meyvelerde (0.169 g 100 g1), en diisiik deger ise tam olum asamasinda
derilen %3 Oz + %10 CO; (0.138 g 100 g*), %3 O, + %15 CO; (0.148 g 100 g*) ve %3
02 + %20 CO, (0.143 g 100 g?) ve NA’da (0.136 g 100 g*) depolanan meyvelerde
gozlenmistir (Cizelge 4.17).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin sakaroz miktar1 tizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte
sakaroz icerigi dalgalanma gostermis ancak bu deger muhafaza siiresi sonunda baglangica
gore azalmistir. Muhafazanin baslangicinda ortalama 0.181 g 100 g olan sakaroz
miktari, muhafazanm 14. giinii sonunda 0.116 g 100 g’a ve muhafazanin 28. giinii
sonunda da az da olsa artarak 0.127 g 100 g*’a yiikselmistir (Cizelge 4.17).

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerin sakaroz igerigi
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Incirlerin derim
zamaninda ortalama 0.218 g 100 g™* olan sakaroz miktari, muhafazanin 14. giinii sonunda
0.142 g 100 g'*’a ve muhafazanin 28. giinii sonunda da 0.129 g 100 g™’a kadar diismiistiir
(Cizelge 4.17).

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi® incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20°C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde manav kosullarinda saptanan Sakaroz miktarlart Cizelge 4.18’da
verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince incirlerin sakaroz miktar tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Bu deneme yilinda ticari olum asamasinda derilen meyvelerde saptanan
sakaroz igerigi 0.160 g 100 g iken tam olum asamasmda derilen incirlerin sakaroz
miktart ise 0.130 g 100 g** olarak bulunmustur (Cizelge 4.18).

Ikinci yilda da farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme siiresince
incirlerin sakaroz miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Bu deneme yilinda ticari olum agamasinda derilen incirlerin sakaroz miktari
0.173 (1; 100 gt iken tam olum asamasinda derilen incirlerin sakaroz miktari ise 0.161 ¢
100 g~ olarak belirlenmistir (Cizelge 4.18). Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilagtirildiginda ticari olum asamasinda derilen meyvelerin tam olum asamasinda
derilenlere gore daha yiiksek sakaroz igerigine sahip olduklart saptanmistir. Birinci ve
ikinci deneme yillarinda atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin sakaroz miktar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(Cizelge 4.18).
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Cizelge 4.17. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama siirelerinin incirlerin sakaroz miktari
(g 100 g% iizerine etkileri

olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama Ortalama
Yillar A Atmosfer 0 7 14 21 28 (Uygulama) (Atmosfer (Olum
amas Bilesimleri Y9 Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO.2 | 0.236 0.199 0.135 0.152 0.155 0.175a 0.142 a
Ticari | %302+ %15CO2 | 0.236 0.211 0.120 0.147 0.148 0.172 a ' 0.171 al
olum %302 + %20 CO.2 | 0.236 0.221 0.113 0.196 0.130 0.179 a 0147 a '
Normal Atmosfer | 0.236 0.178 0.119 0.121 0.136 0.158 b '
2017 %302 + %10 CO2 | 0.127 0.114 0.102 0.086 0.117 0.109d 0.147 a
Tam %302 + %15 CO. | 0.127 0.128 0.119 0.126 0.113 0.123 ¢ ' 0114 b
olum %302 + %20 CO2 | 0.127 0.118 0.108 0.106 0.110 0.114 cd 0134 b '
Normal Atmosfer | 0.127 0.102 0.111 0.104 0.107 0.110d '
Muhafaza Siiresi Ort. 0.181a | 0.159b | 0.116c | 0.130c | 0.127d
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.0051 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.0073 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.0081 Uygulama Ort.: 0.0103
%302 + %10 CO2 | 0.287 0.187 0.126 0.168 0.155 0.184 a 0.161 ab
Ticari | %302+ %15 CO. | 0.287 0.179 0.171 0.140 0.134 0.182 a ' 0177 a
olum %302 + %20 CO. | 0.287 0.154 0.113 0.196 0.122 0.174 a 0.165 a '
Normal Atmosfer | 0.287 0.158 0.158 0.122 0.120 0.169 a '
2018 %302 + %10 CO, | 0.148 0.178 0.142 0.086 0.134 0.138 b 0.158 ab
Tam %302 + %15 CO, | 0.148 0.178 0.130 0.142 0.144 0.148 b ' 0.141b
olum %302 + %20 CO, | 0.148 0.169 0.154 0.140 0.102 0.143 b 0.153 b '
Normal Atmosfer | 0.148 0.135 0.142 0.134 0.122 0.136 b '
Muhafaza Siiresi Ort. 0.218a | 0.167b | 0.142c |0.141cd | 0.129d
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.0081 Atmosfer Ort.: 0.0115 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.0128 Uygulama Ort.: 0.0162

1. Farkl: harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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Cizelge 4.18. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin sakaroz miktarinda (g 100 g) meydana gelen

degisimler
Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama | Ortalama
villar Olum Uygulamalar ve Ortalama (Atmosfer (Olum
Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 0 7 14 21 28 (Uygulama) Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2 | 0.236 0.170 0.118 0.133 0.114 0.154 a 0.144%
Ticari | %302+ %15CO, | 0.236 0.199 0.122 0.157 0.112 0.165a ' 0.160 al
olum %302 + %20 CO2 | 0.236 0.169 0.140 0.174 0.114 0.167 a 0.146 '
Normal Atmosfer 0.236 0.144 0.148 0.132 0.104 0.153 a ]
2017 %302+ %10 CO2 | 0.127 0.119 0.150 0.160 0.110 0.133b 0.150
Tam %302+ %15 CO2 | 0.127 0.133 0.142 0.127 0.109 0.127b ' 0.130 b
olum %302 + %20 CO2 | 0.127 0.121 0.153 0.138 0.130 0.134b 0.140 '
Normal Atmosfer 0.127 0.130 0.118 0.147 0.116 0.127 b '
Mubhafaza Siiresi Ort. 0.181a | 0.148b | 0.136b | 0.146b | 0.114¢c
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.0091 Atmosfer Bilesimi Ort.: O.D. Muhafaza Siiresi Ort.: 0.0145 Uygulama Ort.: 0.0183
%302 + %10 CO2 | 0.287 0.164 0.121 0.128 0.110 0.162* 0.160*
Ticari | %302 + %15 CO, | 0.287 0.209 0.125 0.154 0.100 0.175 ' 0173 a
olum %302 + %20 CO2 | 0.287 0.163 0.143 0.195 0.102 0.178 0.168 '
Normal Atmosfer 0.287 0.137 0.144 0.157 0.161 0.177 )
2018 %302+ %10 CO2 | 0.148 0.156 0.184 0.193 0.110 0.158 0.168
Tam %302+ %15 CO2 | 0.148 0.168 0.185 0.161 0.142 0.161 ' 0.161 b
olum %302 + %20 CO2 | 0.148 0.171 0.153 0.171 0.147 0.158 0.172 '
Normal Atmosfer 0.148 0.196 0.184 0.180 0.126 0.167 '
Mubhafaza Siiresi Ort. 0.218a | 0.170b | 0.155b | 0.167b | 0.125¢

LSD o5 Olum Asamasi Ort.: 0.0099 Atmosfer Ort.: O.D. Muhafaza Siiresi Ort.: 0.0157 Uygulama Ort.: O.D

1. Farkl: harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir. *: Ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P> 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin sakaroz miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek sakaroz miktari ticari olum asamasinda
derilen %3 Oz + %10 CO2 (0.154 g 100 g}), %3 Oz + %15 CO, (0.165 g 100 g1), %3 O
+ %20 CO, (0.167 g 100 g*) ve NA’da depolanan meyvelerde (0.153 g 100 g%), en diisiik
sakaroz miktari ise tam olum asamasinda derilen %3 O, + %10 CO, (0.133 g 100 g%), %3
02+ %15 CO, (0.127 g 100 g1), %3 O, + %20 CO2 (0.134 g 100 g*) ve NA’da muhafaza
edilen incirlerde (0.127 g 100 g%) bulunmustur (Cizelge 4.18).

Calismanin ikinci yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda tutulan
meyvelerin sakaroz miktar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir
(Cizelge 4.18).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerine ek olarak manav kosullarinda
bekletme siirelerinin incirlerde sakaroz miktari lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte sakaroz miktari
dalgalanma gostermis ve muhafaza sonunda derim zamanindaki miktarina nazaran
azalmistir. ‘Bursa Siyaht’ incir ¢esidi meyvelerinin derim zamaninda ortalama 0.181 g
100 g olan sakaroz miktari, muhafazanin 14+43. giinii sonunda 0.136 g 100 g¥’a ve
muhafazanin 28+3. giinii sonunda da 0.114 g 100 g’a kadar azalmistir (Cizelge 4.18).

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerde sakaroz miktari
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Incirlerin muhafaza
siiresi baslangicinda ortalama 0.218 g 100 g olan sakaroz miktari, muhafazanin 14+3.
giinii sonunda 0.155 g 100 g'*’a ve muhafazanin 28+3. giinii sonunda 0.125 g 100 g*’a
kadar inmistir (Cizelge 4.18).

4.6. Organik Asit Kompozisyonu
4.6.1. Malik asit miktari

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum asamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde farkli muhafaza siirelerine bagl olarak malik asit miktarlarinda meydana
gelen degisimler Cizelge 4.19’da verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarimin muhafaza sirasinda malik asit
miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada ticari
olum asamasinda derilen meyvelerde sogukta depolama siiresince saptanan malik asit
miktar1 129.89 mg 100 g iken tam olum asamasinda derilenlerde ise bu deger 124.89
mg 100 g olarak tespit edilmistir.

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarinin malik asit miktar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.19).

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilegsimlerinin malik asit miktar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Atmosfer bilesimlerinin malik
asit miktari lizerine etkileri incelendiginde, en yiiksek miktar %3 O + %15 CO, atmosfer
bilesiminde 130.95 mg 100 g* olarak, en diisiik ise NA’da depolanan incirlerde 124.75
mg 100 g* olarak tespit edilmistir. Diger uygulamalar ise bu iki uygulama arasinda
kalmistir (Cizelge 4.19).

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin malik asit miktar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda incirlerde
saptanan en yiiksek malik asit miktar1 171.69 mg 100 g ile %3 Oz + %15 CO, atmosfer
bilesimde tespit edilmis, bu uygulamay1 %3 Oz + %20 CO, uygulamasi (168.16 mg 100
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gY) izlemistir. En diisiik malik asit miktar1 ise NA’da depolanan meyvelerde 161.96 mg
100 g* olarak belirlenmis bu uygulamay1 %3 O, + %10 CO; atmosfer bilesimi izlemistir
(Cizelge 4.19).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin malik asit icerigi lizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek malik
asit miktar1 tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO; (137.11 mg 100 g*?)
uygulamasinda muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmis, bu uygulamay: tam olum
asamasinda derilerek %3 Oz + %20 CO; (129.93 mg 100 g!) kosullarinda depolanan
meyveler ait deger izlemistir. Diger uygulamalar bu degerlerden daha diisiik tespit
edilmistir ancak uygulamalar arasinda istatistiksel farklilik tespit edilmemistir (Cizelge
4.19).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin incirlerin malik asit miktar
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda
en yliksek malik asit igerigi tam olum asamasinda derilerek %3 Oz + %15 CO; (174.57
mg 100 g%) ve %3 O+ %15 kosullarinda muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmistir.
Bu uygulamay1 tam olum asamasinda derim ve %3 Oz + %20 CO2 (170.11 mg 100 g}),
ve ticari olum asamasinda derim ve %3 O, + %15 CO2 (168.82 mg 100 g!) uygulamalari
izlemigtir. En diisiikk deger ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam olum
asamasinda derilen meyvelerde NA ve %3 O + %10 CO; uygulamalar ile ticari olum
asamasinda derilen meyvelerde %3 Oz + %10 CO2, %3 O2+ %20 CO2 ve NA’li depolama
uygulamalarinda gézlenmistir (Cizelge 4.19).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin malik asit miktar1 {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte malik asit icerigi dalgalanma géstermis ancak bu deger muhafaza siiresi sonunda
baslangica gore azalmistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda ortalama 128.94 mg 100 g
! olan malik asit miktar1, muhafazanin 14. giinii sonunda 137.11 mg 100 g™’a yiikselmis
ve muhafazanin 28. giinii sonunda da ise 121.13 mg 100 g’a diismiistiir (Cizelge 4.19).

Ikinci yilda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerin malik asit igerigi {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Incirlerin derim zamaninda
ortalama 161.57 mg 100 g? olan malik asit miktar;, muhafazanin 14. giinii sonunda
184.54 mg 100 g™*’a yiikselmis ve muhafazanin 28. giinii sonunda ise 149.57 mg 100 g°
13 kadar diismiistiir (Cizelge 4.19).

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi® incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde manav kosullarinda saptanan malik asit miktarlar1 Cizelge 4.20’de
verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince incirlerin malik asit miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Bu deneme yilinda ticari olum asamasinda derilen meyvelerde saptanan
malik asit igerigi 114.79 mg 100 g* iken tam olum asamasinda derilen incirlerin malik
asit miktar1 ise 119.30 mg 100 g* olarak bulunmustur (Cizelge 4.20). ikinci deneme
yilinda da farkli olum asamalarinin manav kosullarinda bekletme siiresince incirlerin
malik asit miktari {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz (P> 0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.20).
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Cizelge 4.19. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama siirelerinin incirlerin malik asit
miktarinda (mg 100 g!) meydana gelen degisimler

Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama | Ortalama
Yillar Olum Uygulamalar ve Ortalama (Atmosfer | (Olum
Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 0 7 14 21 28 (Uygulama) Bilesimi) | Asamasi)
%302 + %10 CO2 134.84 131.79 129.43 122.08 119.71 127.57b 126.36 ab
Ticari | %302 + %15 CO2 134.84 132.93 131.11 123.99 101.07 124.79b ' 129.89 al
olum %302 + %20 CO2 134.84 131.29 134.40 108.63 110.14 123.86 b 130.95 a '
Normal Atmosfer 134.84 131.82 124.24 107.18 118.62 123.34 b '
2017 %302 + %10 CO2 123.03 106.30 160.91 119.11 122.44 126.36 b 126.90 ab
Tam %302 + %15 CO2 123.03 132.00 135.47 142.76 152.30 137.11a ] 124.89 b
olum %302 + %20 CO2 123.03 117.85 146.05 126.35 136.38 | 129.93 ab 124.75 b '
Normal Atmosfer 123.03 127.89 135.30 136.16 108.40 126.15b '
Muhafaza Siiresi Ort. 128.94 b [126.49 bc| 137.11a [123.28 bc| 121.13 ¢
LSD s Olum Asamasi Ort.: 4.0835 Atmosfer Bilesimi Ort.: 5.7749 Muhafaza Siiresi Ort.: 6.4566 Uygulama Ort.: 8.167
%302 + %10 CO2 162.15 167.60 175.59 155.42 152.91 | 162.73 cd 164.83 be
Ticari | %302 + %15 CO2 162.15 175.00 183.42 177.53 146.00 |168.82 abc ' 165.20*
olum %302 + %20 CO2 162.15 171.00 179.77 158.78 159.33 |166.21 bcd 17169 a '
Normal Atmosfer 162.15 167.25 173.89 154.26 157.67 | 163.04 cd '
2018 %302 + %10 CO2 160.99 180.47 195.50 158.00 139.67 |166.92 bcd 168.16 ab
Tam %302 + %15 CO2 160.99 171.75 193.00 178.22 168.89 17457 a ' 168.12
olum %302 + %20 CO2 160.99 175.33 194.38 170.20 149.67 | 170.11 ab 161.96 ¢ '
Normal Atmosfer 160.99 176.53 180.78 163.63 122.44 160.87 d '
Muhafaza Siiresi Ort. 161.57c | 173.12b | 18454 a | 164.50c | 149.57 d
LSD s Olum Asamasi Ort.: O.D. Atmosfer Bilesimi Ort.: 44099 Muhafaza Siiresi Ort.: 4.9304 Uygulama Ort.: 6.2366

1. Farkl1 harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir. *: Ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P> 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Cizelge 4.20. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin malik asit miktarinda (mg 100 g*) meydana
gelen degisimler

Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama | Ortalama
Yillar Olum Uygulamalar ve Ortalama (Atmosfer (Olum
Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 0 7+3 14+3 21+3 28+3 | (Uygulama) Bilesimi) | Asamas)
%302+ %10 CO2 | 134.84 97.24 116.73 | 118.02 | 109.71 115.31 cd 117.81 a
Ticari | %302+ %15CO. | 134.84 | 108.95 | 115.89 | 105.29 | 104.40 113.88 cd ' 114.79 bt
olum %302 + %20 CO2 | 134.84 | 110.23 | 13541 | 104.98 | 104.91 118.08 bc 11850 a '
Normal Atmosfer | 134.84 | 113.00 | 101.84 | 101.74 | 108.18 111.92 d '
2017 %302 + %10 CO2 | 123.03 | 130.31 | 131.90 | 112.08 | 104.20 120.30 ab 117.42 ab
Tam %302 + %15 CO2 | 123.03 | 119.84 | 12406 | 130.91 | 117.79 123.12 a ' 119.30 a
olum %302 + %20 CO2 | 123.03 | 120.31 | 127.15 | 107.67 | 105.69 116.77 bc 114.45 b '
Normal Atmosfer | 123.03 | 122.20 | 126.63 | 112.68 | 100.37 116.98 bc '
Muhafaza Siiresi Ort. 12894 a | 115.26 ¢ | 122.45b | 111.67d | 106.91 ¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 2.142 Atmosfer Bilesimi Ort.: 3.0299 Muhafaza Siiresi Ort.: 3.3875 Uygulama Ort.: 4.2849
%302 + %10 CO, | 162.15 | 176.42 | 184.26 | 161.05 | 163.07 169.39 cd 170.99 be
Ticari | %302+ %15CO2 | 162.15 | 181.65 | 194.08 | 181.00 | 149.33 173.64 ab ' 170.99%
olum %302 + %20 CO2 | 162.15 | 179.10 | 188.15 | 169.33 | 161.40 172.03 bc 174.60 a '
Normal Atmosfer | 162.15 | 176.00 | 183.77 | 159.96 | 162.71 168.92 d '
2018 %302+ %10 CO2 | 160.99 | 191.33 | 203.58 | 160.37 | 146.67 172.59 b 17175 b
Tam %302 + %15 CO. | 160.99 | 180.74 | 201.97 | 176.75 | 157.33 175.56 a ] 17230
olum %302 + %20 CO2 | 160.99 | 18342 | 201.12 | 160.53 | 151.33 | 171.48 bcd 169.26 ¢ '
Normal Atmosfer 160.99 | 188.53 | 194.16 | 162.02 | 142.27 169.59 cd '
Muhafaza Siiresi Ort. 161.57d | 182.15b | 193.89 a | 166.38 ¢ | 154.27 e

LSD %s Olum Asamasi1 Ort.: O.D. Atmosfer Ort.: 2.0434 Muhafaza Siiresi Ort.: 2.2845 Uygulama Ort.: 2.8898

1. Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir. *: Ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P> 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda
bekletme siiresince incirlerin malik asit miktari lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek malik asit miktar1 %3 Oz + %10 CO-
(117.81 mg 100 g1) ve %3 O+ %15 CO, (118.50 mg 100 g1) uygulamalarinda, en diisiik
malik asit miktar1 ise NA kosullarinda depolanan meyvelerde 114.45 mg 100 g™ olarak
saptanmustir. Calismada %3 O2 + %20 CO; atmosfer bilesimi ise bu iki grup arasinda
kalmstir (Cizelge 4.20). Ikinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin malik asit
miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Bu deneme
yilinda, en yiiksek malik asit miktar1 %3 Oz + %15 CO: iceren atmosfer bilesiminde
(174.60 mg 100 g*) belirlenir iken en diisiik malik asit miktar1 ise NA’da depolanan
meyvelerde (169.26 mg 100 g') tespit edilmistir. Bu uygulamay1 %3 O; + %10 CO;
uygulamasi izlemistir (Cizelge 4.20).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin malik asit miktar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek malik asit miktar1 tam olum asamasinda
derilen ve %3 O, + %15 CO, (123.12 mg 100 g*) uygulamasinda tespit edilmis bu
uygulamay1 tam olum agamasinda derilen ve %3 O2+ %10 CO; igeren ortamda depolanan
incirler (120.30 mg 100 g?) izlemistir. En diisiik malik asit miktar1 ise ticari olum
asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan meyvelerde (111.92 mg 100 g?) tespit
edilmistir. Bu uygulamay ticari olum agamasinda derilen meyvelerde %3 Oz + %10 CO>
(115.31 mg 100 g1) ve %3 O, + %15 CO- (113.88 mg 100 g!) uygulamalari izlemistir
(Cizelge 4.20).

Calismanin ikinci yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda tutulan
meyvelerin malik asit miktar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek malik asit miktar1 tam olum agamasinda
derilen ve %3 O, + %15 CO; (175.56 mg 100 g!) uygulamasinda depolanan meyvelerde
tespit edilmis ve bu uygulamayi ticari olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO>
(173.64 mg 100 g1) uygulamasinda depolanan meyveler izlemistir. En diisiik malik asit
miktar1 ise ticari olum asamasinda derilen meyvelerde NA uygulamasinda (168.92 mg
100 gt) saptanmustir (Cizelge 4.20).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerine ek olarak manav kosullarinda
bekletme siirelerinin incirlerde malik asit miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte malik asit miktari
dalgalanma gostermis ve muhafaza sonunda derim zamanindaki miktarina nazaran
azalmustir. ‘Bursa Siyah1’ incir ¢esidinin derim zamaninda ortalama 128.94 mg 100 g*
olan malik asit miktari, muhafazanin 14+3. giinii sonunda 122.45 mg 100 g'’a ve
muhafazanin 28+3. giinii sonunda da 106.91 mg 100 g¥’a kadar diismiistiir (Cizelge
4.20).

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerde malik asit miktari
lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Incirlerin muhafaza
siiresi baslangicinda ortalama 161.57 mg 100 g* olan malik asit miktar1, muhafazanin
14+3. giinii sonunda 193.89 mg 100 g*’a yiikselmis ve muhafazanin 28+3. giinii sonunda
154.27 mg 100 g*’a kadar inmistir (Cizelge 4.20).

4.6.2. Sitrik asit miktar:
Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir ¢esidi

meyvelerinde farkli muhafaza siirelerine bagh olarak sitrik asit miktarlarinda meydana
gelen degisimler Cizelge 4.21°de verilmistir.
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Birinci ve ikinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin muhafaza sirasinda sitrik
asit miktar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak O6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.21).
Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin sitrik asit miktar1 tizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Atmosfer bilesimlerinin sitrik asit
miktar1 lizerine etkileri incelendiginde en yiiksek miktar %3 Oz + %15 CO; atmosfer
bilesiminde belirlenmis (435.31 mg 100 g%) ve diger uygulamalar arasinda ise istatistiksel
bir farklilik tespit edilmemistir (Cizelge 4 .21).

Ikinci deneme yilinda atmosfer bilesimlerinin sitrik asit miktar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda incirlerde
saptanan en yiiksek sitrik asit miktar1 359.63 mg 100 g ile %3 O, + %15 CO, atmosfer
bilesi uygulamasinda, en disiik sitrik asit miktar1 ise NA’da depolanan meyvelerde
(322.99 mg 100 g*) belirlenmistir (Cizelge 4.21).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin sitrik asit igerigi {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek sitrik
asit miktar1 tam olum asamasinda derilen %3 Oz + %15 CO; (441.38 mg 100 g2) ile ticari
olum asamasinda derilen %3 Oz + %10 CO2 (422.84 mg 100 g*) ve %3 Oz + %15 CO;
(429.24 mg 100 g!) uygulamalarindaki meyvelerde belirlenmistir. Bu uygulamay: tam
olum asamasinda derilen %3 O + %20 CO> (410.36 mg 100 g) uygulamasi izlemistir.
Diger uygulamalarda belirlenenen sitrik asit degerleri, bu degerlerden daha diisiik olnus
ancak uygulamalar arasinda istatistiksel farklilik tespit edilmemistir (Cizelge 4.21).

Calismanin ikinci yilinda farkli uygulamalarin incirlerin sitrik asit miktar1 tizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en
yiiksek sitrik asit igerigi tam Ve ticari olum asamasinda derilen %3 Oz + %15 CO> iceren
ortamda depolanan incirlerde sirasiyla 357.38 ve 361.88 mg 100 g*! olarak tespit
edilmistir. Bu uygulamay1 tam olum asamasinda derilen %3 O2 + %20 uygulamasi
izlemigtir. En diisiik sitrik asit miktari ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan tam
ve ticari olum asamasinda derilen ve NA uygulamalarinda saptanmistir (Cizelge 4.21).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin Sitrik asit miktart tizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte sitrik asit igerigi dalgalanma gostermis ancak bu deger muhafaza siiresi sonunda
baslangica gore azalmistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda ortalama 388.87 mg 100 g
! olan sitrik asit miktari, muhafazanin 14. giinii sonunda 454.59 mg 100 g olarak
saptanmig ancak muhafazanin 28. giinii sonunda 352.27 mg 100 g™ a diismiistiir (Cizelge
4.21). Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerinin incirlerin sitrik asit icerigi
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Incirlerin derim
zamaninda ortalama 328.00 mg 100 g* olan sitrik asit miktar1, muhafazanin 14. giinii
sonunda 354.29 mg 100 g ve muhafazanin 28. giinii sonunda ise 325.28 mg 100 g*’a
kadar digmistiir (Cizelge 4.21).

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi® incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde manav kosullarinda saptanan sitrik asit miktarlart Cizelge 4.22°de
verilmistir. Birinci ve ikinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin manav kosullarinda
bekletme siiresince incirlerin sitrik asit miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak onemsiz
(P> 0.05) bulunmustur (Cizelge 4.22).
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Cizelge 4.21. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama siirelerinin incirlerin sitrik asit
miktarinda (mg 100 g!) meydana gelen degisimler

Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama | Ortalama
Olum Ortalama
Yillar Asamasi Atmosfer 0 7 14 21 28 |(Uygulama) (Atmosfer (Olum
Bilesimleri Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2 | 387.67 | 397.32 | 524.34 | 403.70 | 401.16 422.84a 386.52b!
Ticari | %302+ %15 CO2 | 387.67 | 445.16 | 513.99 | 433.57 | 365.81 429.24a ' 405.26*
olum %302 + %20 CO2 | 387.67 | 372.72 | 500.76 | 340.70 | 326.70 385.71b 435.31a '
Normal Atmosfer | 387.67 | 329.07 | 418.91 | 381.85 | 398.74 | 383.25b '
2017 %302 + %10 CO. | 390.07 | 309.86 | 434.33 | 440.18 | 358.16 | 386.52b 398.03b
Tam %302 + %15 CO2 | 390.07 | 386.84 | 521.76 | 548.84 | 359.40 441.38a ' 404.84
olum %302 + %20 CO2 | 390.07 | 447.35 | 405.93 | 439.70 | 368.76 | 410.36ab 382.17b '
Normal Atmosfer | 390.07 | 458.16 | 316.72 | 501.08 | 239.42 381.09b '
Muhafaza Siiresi Ort. 388.87b | 393.31b | 454.59a | 436.20a | 352.27¢c
LSD s Olum Asamasi Ort.: O.D. Atmosfer Bilesimi Ort.: 25.085 Muhafaza Siiresi Ort.: 28.046 Uygulama Ort.: 35.475
%302 + %10 CO. | 315.17 | 363.99 | 369.00 | 336.73 | 305.38 | 338.05bc 339.88b
Ticari | %302 + %15 CO. | 315.17 | 365.15 | 380.53 | 379.04 | 369.50 361.88a ' 339.78*
olum %302 + %20 CO2 | 315.17 | 351.95 | 366.67 | 330.48 | 317.43 | 336.34cd 359 634 '
Normal Atmosfer | 315.17 | 318.33 | 324.38 | 348.40 | 308.00 322.86d '
2018 %302 + %10 CO2 | 340.83 | 342.98 | 354.59 | 345.33 | 324.83 | 341.71bc 343.99b
Tam %302 + %15 CO. | 340.83 | 350.67 | 363.33 | 372.67 | 359.40 | 357.38a ' 343.46
olum %302 + %20 CO, | 340.83 | 344.33 | 348.46 | 373.25 | 351.33 | 351.64ab 392 99¢ '
Normal Atmosfer | 340.83 | 356.75 | 327.33 | 324.33 | 266.33 | 323.12d '
Muhafaza Siiresi Ort. 328.00b | 349.27a | 354.29a | 351.28a | 325.28b
LSD o5 Olum Asamasi Ort.: O.D. Atmosfer Bilesimi Ort.: 10.108 Muhafaza Siiresi Ort.: 11.301 Uygulama Ort.: 14.295

!: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir. *: Ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P> 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Cizelge 4.22. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerin sitrik asit miktarmda (mg 100 g*) meydana gelen
degisimler

Olum Uvaulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama | Ortalama
. (Atmosfer (Olum

Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 0 7+3 14+3 21+3 28+3 | (Uygulama) Bilesimi) | Asamasi)
302 + %10 CO2 387.67 | 470.00 | 260.00 | 364.49 398.74 376.18 b

Yillar

Ticari | %302+ %15 CO. | 387.67 | 370.05 | 464.85 | 452.45 405.33 416.07 a 389.80 ab 384.79%
olum %302 + %20 CO2 | 387.67 | 426.00 | 438.62 | 345.00 321.03 383.66 b 404.68 a '
Normal Atmosfer 387.67 | 370.62 | 365.40 | 325.30 365.82 362.96 b '
2017 %302 + %10 CO2 | 390.07 | 380.94 | 326.19 | 471.82 380.00 389.80 ab 379.02 b
Tam %302 + %15 CO2 | 390.07 | 351.29 | 381.21 | 415.37 428.48 393.28 ab ' 380.43
olum %302 + %20 CO2 | 390.07 | 368.77 | 290.88 | 370.14 452.00 374.37Db 363.61 b '

Normal Atmosfer | 390.07 | 395.77 | 338.91 | 340.29 | 356.27 364.26 b
Muhafaza Siiresi Ort. 388.87 a|391.68 a | 358.26 b | 385.61 b | 388.46 b
LSD %s Olum Asamasi1 Ort.: O.D. Atmosfer Bilesimi Ort.: 22.383 Muhafaza Siiresi Ort.: 25.025 Uygulama Ort.: 31.654
%302 + %10 CO2 | 315.17 | 363.97 | 362.38 | 317.72 | 296.50 331.15cd

Ticari | %302+ %15C0O2 | 315.17 | 365.20 | 378.10 | 364.05 | 352.64 355.03 a 334.67b 335.84
olum %302 + %20 CO2 | 315.17 | 35545 | 372.08 | 325.64 | 301.22 33391c 350.49 a '
Normal Atmosfer | 315.17 | 333.42 | 331.38 | 338.30 | 298.05 323.26 de '
2018 %302 + %10 CO2 | 340.83 | 358.70 | 361.00 | 327.71 | 302.73 338.19 bc 341.99 b
Tam %302 + %15 CO2 | 340.83 | 363.42 | 360.00 | 359.47 | 306.05 345.95 ab ' 336.84
olum %302 + %20 CO2 | 340.83 | 361.05 | 352.27 | 358.15 | 338.00 350.06 a 318.20 ¢ '

Normal Atmosfer | 340.83 | 357.71 | 320.04 | 309.39 237.76 313.14 e
Muhafaza Siiresi Ort. 328.00c | 357.36a | 354.66a|337.55b | 304.12¢
LSD s Olum Asamasi Ort.: O.D. Atmosfer Bilesimi Ort.: 7.3381 Muhafaza Siiresi Ort.: 8.2042 Uygulama Ort.: 10.378

!: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gore P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir. *: Ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P> 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda
bekletme siiresince incirlerin sitrik asit miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek sitrik asit miktart %3 Oz + %15 CO>
uygulamasinda (404.68 mg 100 g) belirlenmis, bu uygulamayr %3 Oz + %10 CO;
(389.10 mg 100 g!) uygulamasi izlemistir (Cizelge 4.22). ikinci deneme yilinda manav
kosullarinda bekletme sirasinda farkli atmosfer bilesimlerinin sitrik asit miktari iizerine
etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda en yiiksek
sitrik asit miktar1 %3 Oz + %15 CO; igeren atmosfer bilesiminde (350.49 mg 100 g*t)
belirlenir iken en diisiik malik asit miktar1 ise NA’da depolanan meyvelerde 318.20 mg
100 g* olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.22).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin sitrik asit miktar1 {izerine etkileri, istatistiksel olarak onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek sitrik asit miktari ticari olum asamasinda
derilen meyvelerde %3 Oz + %15 CO. (416.07 mg 100 g) uygulamasinda tespit
edilmistir. Bu uygulamay1 tam olum asamasinda derilen meyvelerde %3 Oz + %10 CO>
(389.80 mg 100 g1) ve %3 O, + %15 CO; (393.28 mg 100 g!) uygulamalari izlemistir.
Aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan diger uygulamalarda yer alan meyvelerde ise
daha diisiik miktarlarda sitrik asit saptanmistir (Cizelge 4.22).

Calismanin ikinci yilinda farkli uygulamalarin manav kosullarinda tutulan
meyvelerin sitrik asit miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek sitrik asit miktar1 ticari olum agamasinda
derilen meyvelerde %3 O, + %15 CO; (355.03 mg 100 g) uygulamasinda, tam olum
asamasinda derilen meyvelerde %3 O, + %20 CO- (350.06 mg 100 g*) uygulamalarinda
belirlenmistir. En diisiik sitrik asit miktar1 ise tam olum asamasinda derilen ve NA
kosullarinda depolanan meyvelerde (313.14 mg 100 g) saptannustir (Cizelge 4.22).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerine ek olarak manav kosullarinda
bekletme siirelerinin incirlerde sitrik asit miktari {izerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte sitrik asit miktari
dalgalanma gostermis ve muhafaza sonunda derim zamanindaki miktarina nazaran
azalmustir. ‘Bursa Siyah1’ incir ¢esidinin derim zamaninda ortalama 388.87 mg 100 g*
olan sitrik asit miktar;, muhafazanin 14+3. giinii sonunda 358.26 mg 100 g* ve
muhafazanin 28+3. giiniinde de 388.46 mg 100 g* olarak tespit edilmistir. Sitrik asit
kapsami agisindan muhafazanin 14+3, 2143 ve 28+3 giinleri arasinda istatistiksel farklilik
tespit edilmemistir (Cizelge 4.22).

Ikinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde sitrik asit miktar
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Incirlerin muhafaza
siiresi baglangicinda ortalama 328.00 mg 100 g* olan sitrik asit miktari, muhafazanin
14+3. giinii sonunda 354.66 mg 100 g ve muhafazanin 28+3. giinii sonunda 304.12 mg
100 g~ olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.22).

4.6. Etilen Uretimi ve Solunum Hiz1
4.6.1. Derim zamaninda etilen iiretim ve solunum hiz1

Calismanin birinci yilinda farkli olgunluk asamasinda derilen ‘Bursa Siyah1’
incirlerinin 20 °C sicaklikta bekletilmeleri sirasinda etilen iiretiminde meydana gelen
degisimler Sekil 4.1°de verilmistir. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin etilen iiretim
miktari, tam olum asamasinda derilen incirlerin etilen iiretim miktarindan genel olarak
yiiksek seyretmistir. Ticari olum agamasinda derilen incirlerin derim zamanindaki etilen
{iretim miktar1 1.90 pL kg*sa™ iken tam olum asamasinda derilen incirlerde ise bu deger
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1.06 pL kgsa™ olarak tespit edilmistir. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin etilen
{iretim miktar1 20 °C’deki siirecte, 5. giinde 3.32 pL kg™sa? iken bu deger 9. giinde 3.47
uL kglsal’e yiikselmistir. Tam olum asamasinda derilen incirlerin etilen iiretimleri ise
5. giinde 2.26 pL kg'sa? ve 9. giinde ise 1.65 pL kgsa? olarak tespit edilmistir (Sekil
4.1).
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Sekil 4.1. Birinci deneme yilinda farkli olgunluk asamalarinda derilen incirlerin etilen
tiretimi (uL kg*sa?)

Calismanin ikinci yilinda farkli olgunluk asamasinda derilen ‘Bursa Siyahr’
incirlerinin 20 °C sicaklikta bekletilmeleri sirasinda etilen iiretiminde meydana gelen
degisimler Sekil 4.2°de verilmistir.
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Sekil 4.2. Ikinci deneme yilinda farkli olgunluk asamalarinda derilen incirlerin etilen
tiretimi (uL kglsa?)
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Bu deneme yilinda ticari olum asamasinda derilen incirlerin etilen iiretimi tam
olum agmasinda derilen incirlerin etilen iiretimlerinden genel olarak yiiksek seyretmistir.
Ticari olum asamasinda derilen incirlerin baglangigtaki etilen tiretim miktar1 2.10 pL kg
!sal iken tam olum asamasinda derilen meyvelerde bu deger 1.35 uL kg™sa* olarak tespit
edilmistir. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin etilen tiretim miktar1 20 °C’deki
siirecin 5. giiniinde 2.17 pL kg'sa ve 9. giiniinde de 2.22 pL kg*sa™ olarak saptanmistir.
Tam olum asamasinda derilen incirlerin etilen iiretimleri ise 5. giinde 1.52 pL kg™sa™ ve
9. giinde 1.38 pL kgsa? olarak olgiilmiistiir (Sekil 4.2).

Calismanin birinci yilinda farkli olgunluk asamasinda derilen ‘Bursa Siyahr’
incirlerinin 20°C sicaklikta bekletilmeleri sirasinda solunum hizlarinda meydana gelen
degisimler Sekil 4.3’de verilmistir. Siirecin ilk bes giinlinde, ticari olum agamasinda
derilen incirlerin solunum hizlar1 tam olum asamasinda derilen incirlerin solunum
hizindan yiiksek seyretmis ancak ilerleyen zamanlarda bu deger daha diisiik kalmistir.
Ticari olum asamasinda derilen incirlerin solunum hiz1 baslangicta 26.66 mg CO, kg isa
! jken tam olum asamasinda derilenlerin solunum hiz1 ise 23.98 mg CO- kgsa™ olarak
tespit edilmistir. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin solunum hizi 20 °C’deki
siirecin 5. giiniinde 21.41 mg CO2 kg'sa! ve 9. giiniinde de 34.73 mg CO; kg™sa* olarak
Olciilmiistlir. Tam olum asamasinda derilen incirlerin solunum hizlari ise 5. giinde 19.14
mg CO. kg'salolarak saptanmis, 9. giin sonunda ise 40.13 mg CO, kglsa®e
yiikselmistir (Sekil 4.3).
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Sekil 4.3. Birinci deneme yilinda farkli olgunluk asamalarinda derilen incirlerin solunum
hiz1 (mg CO2 kg isa™)

Calismanin ikinci yilinda farkli olgunluk asamasinda derilen ‘Bursa Siyahr’
incirlerinin 20 °C sicakliktaki solunum hizlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.4°de
verilmistir. Bu deneme yilinda ticari olum asamasinda derilen incirlerin solunum hizi,
tam olum agmasinda derilen incirlerin solunum hizindan 6l¢iimlerin ilk 3 giiniinde ytiksek
seyretmis ancak ilerleyen zamanlarda bu deger daha diisiik kalmistir. Ticari olum
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asamasinda derilen incirlerin baslangigtaki solunum hizlar1 37.38 mg CO, kg'sa® iken
tam olum asamasinda toplanan meyvelerde bu deger 29.60 mg CO; kgsa? olarak tespit
edilmistir. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin solunum hiz1 20 °C’deki siirecin 5.
giiniinde 44.28 mg CO; kg'sa® ve 9. giiniinde de 44.86 mg CO, kg'sa?l olarak
gerceklesmistir. Tam olum asamasinda derilen incirlerin solunum hizlar1 ise 5. glinde
50.17 mg CO; kg?'sa? olarak gergeklesmis ve 9. giinde ise 59.46 mg CO2 kglsal’e
yiikselmistir (Sekil 4.4).
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Sekil 4.4. ikinci deneme yilinda farkl1 olgunluk asamalarinda derilen incirlerin solunum
hizlar1 (mg CO2 kgtsa™l)

4.6.2. Depolama siiresince meyvelerin etilen iiretimi ve solunum hizinda olusan
degimler

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum asamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine baglh olarak saptanan etilen tiretim degerleri Cizelge
4.23’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda, farkli olum agamalarmin incirlerin etilen iretimi iizerine
etkileri istatistiksel olarak nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum asamasinda derllen
incirlerde sogukta depolama siiresince saptanan etilen tiretimi ortalama 2.59 FL kgtsa?
iken tam olum asamasinda derilen incirlerin etilen iiretimi ise 2.17 pL kg“sa™ olarak
tespit edilmistir. Benzer durum ikinci deneme yilinda da gdzlenmistir. Ik1n01 deneme
yilinda da ticari olum agamasinda derilen incirlerin etilen uretlrm 2.01 pL kg'satiken
tam olum asamasinda derilen meyvelerde bu deger 1.70 uL kg*sa™ olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4.23).

Birinci ve ikinci deneme yilinda atmosfer bilesimlerinin etilen iiretimi iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismada denenen farkli
atmosfer bilesimlerinde muhafaza edilen incirlerde tespit edilen etilen iiretim miktari, NA
kosullarinda depolananlara gore daha diisiik olmustur. Ancak etilen iiretim degerleri
acgisindan farkli atmosfer bilesimleri arasinda istatistiksel bir farklilik bulunmamaistir.
Benzer durum ikinci deneme yilinda da gézlenmistir (Cizelge 4.23).
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Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin etilen tiretimi iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yliksek etilen
uretlml ticari olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan incirlerde 3.06 pL
kg'sa Uolarak tespit edilmistir. Bu uygulamay1 2.76 uL kg'sa™ile tam olum asamasinda
derilen ve NA kosullarinda depolanan meyveler izlemistir. Denemede en diistik etilen
uretlml ise tam olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO; uygulamasinda (1.78 uL
kg'sa ) saptanmlstlr Bu uygulamay1 %3 O, + %10 CO; igeren atmosfer bilesimi (1.93
uL kg'sal) uygulamasi izlemistir (Cizelge 4.23).

Calismanin ikinci yilinda farkli uygulamalarin etilen iiretimi tiizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yliksek etilen
liretim mlktarl tlcarl olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan incirlerde
2.44 L kg'sa™olarak tespit edilmistir. Denemede en dusuk etilen tiretimi ise tam olum
asamasmda derilen ve %3 Oz + %15 CO; (1.61 pL kg'sa™?) ile %3 Oz + %20 CO2 (1.57
ul kg'sa?) uygulamalarinda muhafaza edilen meyvelerde dl¢tilmustiir. Bu uygulamalar
tam olum asamasinda derim ve %3 Oz + %10 CO; igeren atmosfer bilesimi ile ticari
olumda derim ve %3 O2 + %20 CO; atmosfer bilesimi uygulamalari izlemistir (Cizelge
4.23).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerin etilen {iretimi {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte incirlerin etilen iretimi dalgalanma gostermis ancak muhafaza siiresi sonunda
baslangica %ore yiikselmistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda meyvelerin ortalama
148 pL kglsa olan etilen uretlml muhafazamn 14. giinii sonunda 2.71 pL kglsal ve
28. giinii sonunda da 1.77 pL kgsa? olarak tespit edilmistir. Etilen iiretimi bakimindan
muhafazanin 21. ve 28. giinleri arasinda istatistiksel bir farklilik bulunmamlstlr (Cizelge
4.23). Ikinci yilda farkli muhafaza siirelerinin incirlerin etilen iiretimi {izerine etkileri
istatistiksel olarak onemh (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin baslangicinda,
ortalama 1.73 pL kg'sa? olan meyvelerdekl etilen tiretimi, 14. giin sonunda 1.66 pL kg

sal ve 28. giin sonunda da 1.84 pL kg™sa? olarak ol(;ulmustur (Cizelge 4.23).

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir ¢esidi
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan solunum hiz1 Cizelge 4.24’de
verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin incirlerin solunum hizi iizerine
etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur. Tam olum asamasinda derilen
|n(:|rlerde sogukta depolama siiresince saptanan solunum hiz, ortalama 22.80 mg COz kg

1sa™ iken ticari olum asamasinda derilen incirlerde bu deger 21.68 mg CO.kg*sa? olarak
tespit edilmistir. Benzer durum ikinci deneme yilinda da gozlenmls ve tam olum
asamasinda derilen incirlerin solunum hlZl 29. 03 mg CO; kg? sa® ve ticari olum
asamasinda derilenlerde de 27.92 mg CO2 kg™ sa™ olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.24).

Birinci ve ikinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin solunum hizi
degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismanin
birinci yilinda incirlerde saptanan en yliksek solunum hizi, NA kosullarinda depolanan
meyvelerde 24.44 mg CO; kg™ sa? olarak tespit edilmistir. Denemede en diisiik solunum
hizi1 ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan %3 O + %15 COz ve %3 Oz + %20
CO; uygulamalarinda sirastyla 21.33 ve 21.18 mg CO; kg sa olarak &l¢iilmiistiir
(Cizelge 4.24).
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Cizelge 4.23. Birinci ve ikinci deneme yillarininda incirlerin etilen iiretimlerinde (uL kg™sa™l) meydana gelen degisimler
Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama
Yillar Olum Uygulamtallar ve Ortalama (Atmosfer (Olum
Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 0 7 14 21 28 | (Uygulama) Bilesimi) Asamasi)
| %302+%10C0O, | 1.90 4.39 3.06 1.75 1.68 2.56 b 224D
Ticarl o35, 0415 C0, | 1.90 4.29 3.03 1.86 1.63 2.54 b 259 al
olum o430, + %20 CO> | 1.90 3.86 2.97 0.95 1.35 2.21¢ 2.16 b
Normal Atmosfer 1.90 5.98 3.25 2.14 2.03 3.06 a
2017 %302 + %10 CO, | 1.06 | 323 | 199 | 194 | 142 1.93 cd 2921b
Tam 7o/30,+9615C0, | 1.06 | 310 | 157 | 1.87 | 1.32 178 d 217b
olum o430, + %20 CO, | 1.06 3.77 2.34 1.93 1.98 221¢ 291a
Normal Atmosfer 1.06 4,48 3.43 2.05 2.76 2.76 ab
Muhafaza Siiresi Ort. 1.48d 4.14 a 271b 181c 1.77c
LSD s Olum Asamasi Ort.: 0.153 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2164 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.2419 Uygulama Ort.: 0.306
.| %302+%10C02 | 2.10 2.86 1.60 1.56 1.84 1.99 b 1.86 b
Ticart ™o/35, 10415 CO, | 2.10 2.64 153 1.43 1.73 1.89b 201a
olum o430, + %20 CO, | 2.10 2.22 1.57 1.39 1.37 1.73 bc 1.75b
Normal Atmosfer 2.10 3.10 2.16 3.43 1.42 2.44 a
2018 %302+ %10CO2 | 135 | 195 | 152 | 144 | 237 1.73 bc 1.65b
Tam o305, + %15 CO, | 1.35 1.78 1.41 1.47 2.02 1.61c 1.70 b
olum o430, +%20C0O, | 1.35 1.73 1.49 1.56 1.74 157 ¢ 217 a
Normal Atmosfer 1.35 2.02 1.97 1.93 2.20 1.90b
Muhafaza Siiresi Ort. 1.73b 2.29 a 1.66 b 1.78 b 1.84b
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.1384 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2188 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.2188 Uygulama Ort.: 0.2768

1. Farkl1 harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.




00T

BULGULAR

A. DOGAN

Cizelge 4.24. Birinci ve ikinci deneme yilinda incirlerin solunum hizlarinda (mg CO2 kg™sa) meydana gelen degisimler

N olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama | Ortalama
illar A Atmosfer Bilesimleri 0 7 14 21 28 (Uygulama) (Atmosfer (Olum
samasi mosier biiesimierl ygU Bile§lml) Asamam)
Ticari 20302 + %10 CO2 26.66 29.53 14.16 14.49 23.34 21.64 cd 22.02b
20302 + %15 CO2 26.66 28.77 13.87 13.62 23.04 21.19 de 21.68 bt
olum o430, + %20 CO, | 26.66 | 27.20 | 1454 | 1454 | 21.08 20.81 e 21.33 ¢
Normal Atmosfer 26.66 30.77 16.53 16.82 24.64 23.08 b
2017 Tam | %0302+%10C0O, [ 2398 [ 30.65 | 19.40 | 14.15 | 2382 | 2240bc 21.18 ¢ 22.80 a
20302 + %15 CO2 23.98 27.17 18.78 13.63 23.80 21.47 de
olum 20302 + %20 CO2 23.98 26.54 19.04 15.04 23.17 21.55 de 24.44 a
Normal Atmosfer 23.98 34.34 21.33 17.16 32.15 25.79 a
Muhafaza Siiresi Ort. 25.32b | 29.37a | 17.21d | 14.93e | 24.38¢C
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.4043 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.5718 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.6393 Uygulama Ort.: 0.8086
Ticari 20302 + %10 CO2 29.60 23.26 36.73 19.24 21.72 26.11 cd 2691 b
20302 + %15 CO2 29.60 19.52 34.38 17.82 23.82 25.03d 2792 b
olum 20302 + %20 CO2 29.60 18.98 35.66 17.22 26.82 25.66 cd 25.95b
Normal Atmosfer 29.60 25.52 59.33 24.57 35.37 34.88 a
2018 o | %30, +9%10CO; | 37.38 | 1451 | 3230 | 3146 | 2293 | 27.71b 26.94 b
26302 + %15 CO2 37.38 13.03 30.77 30.44 22.77 26.88 bc 29.03 a
olum ™ or30, + %20 CO, | 37.38 | 1482 | 3415 | 32.82 | 21.97 28.23 b 34.09 a
Normal Atmosfer 37.38 25.86 37.44 36.03 29.78 33.30 a
Muhafaza Siiresi Ort. 33.49b | 19.44d | 37.59a | 26.20c | 25.65¢
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.7917 Atmosfer Bilesimi Ort.: 1.1196 Muhafaza Siiresi Ort.: 1.2517 Uygulama Ort.: 1.5833

1. Farkl harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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Calismanin ikinci ylhnda en yiksek solunum hizi NA kosullarinda depolanan
meyvelerde 34.09 mg CO2 kg™ sa? olarak belirlenmis, denenen diger uygulamalarin ise
bu uygulamaya gore daha diisiik solunum hizina sahip olduklar1 gériilmiistiir. Solunum
hiz1 bakimindan farkli atmosfer bilesimleri arasinda ise istatistiksel bir farklilik tespit
edilmemistir (Cizelge 4.24).

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin solunum hiz1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
solunum hizi tam olum asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan incirlerde
25.79 mg CO2 kgtsa? olarak tespit edilmistir. Caligmada en digiik solunum hizi ise ticari
olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %20 CO- igeren atmosfer bilesiminde depolanan
incirlerde 20.81 mg CO; kg? sa?® olarak ol¢iilmiistir. Bu uygulamayi ticari olum
asmasmda derilen ve %3 O, + %15 CO; igeren atmosfer bilesimi (21.19 mg CO2 kg™ sa-
1Y uygulamast izlemistir (Cizelge 4.24).

Calismanin ikinci yilinda farkli uygulamalarin solunum hizi iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yliksek
solunum hiz1 aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmayan tam olum asamasinda
derilen ve NA kosullarinda depolanan incirler (33.30 mg CO2 kg™ sa?) ile ticari olum
asamasinda derilen ve NA kosullarinda depolanan incirlerde (34.88 mg CO2 kg? sa?)
tespit edilmistir. Arastirmada en diisiik solunum hiz1 ise ticari olum asamasinda derilen
ve %3 Oz + %15 CO; (25.03 mg CO; kgt sa?) igeren ortamda depolanan meyvelerde
Olciilmiistiir. Bu uygulamay ticari olum agamasinda hasat edilen %3 O, + %10 CO; ve
%3 O2 + %20 CO; uygulamalari izlemistir Cizelge 4.24).

Birinci ve ikinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerin solunum hizi
lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte meyvelerin solunum hizlari dalgalanma gostermis ancak muhafaza
sliresi sonunda baslangica gore daha diisiik bulunmustur B1r1n01 yilda, muhafaza
sliresinin baslangicinda mmrlerm ortalama 25.32 mg COz kgtsa olan solunum hizlari,
14. giinde 17.21 mg CO, kg sa® ve 28. gunde 24.38 mg CO; kg* sa! olarak tesplt
edllmlstlr Cahsmamn ikinci yilinda muhafaza siiresinin baglangicinda ortalama 33.49 mg
COzkgtsa?olan me¥velerln solunum hiz1, 14. giinde 37.59 mg CO,kg™sa™ ve 28. giinde
de 25.65 mg CO, kg™ sa! olarak behrlenmlstlr (Cizelge 4.24).

4.7. Derim Sonrasi Kayiplar
4.7. 1. Hastaliklarin morfolojik ve molekiiler tanimlamasi

4.7.1. 1. Morfolojik tanimlama

Depolama siiresince incirlerde ortaya ¢ikan c¢iiriimeler tan1 amaciyla kiiltiire
alinmigtir. Kiiltiire alinan funguslarin meyvede olusturdugu zarar, kiiltiirde geligsimi ile
spor ve miselleri 151k mikroskobu altinda goriintiileri alinarak belirlenmistir. Depolama
esnasinda Alternaria spp. (Sekil 4.5), Botrytis spp. (Sekil 4.6), Fusarium spp., Aspergillus
spp., Penicillium spp. ve Rhizopus spp. (Sekil 4.7) etmenleri meyvelerde ¢iiriimelere
neden olmustur. Ayrica ¢alismada incir meyvelerinden maya da izole, derim sonrasi
kayiplara yol actig1 tespit edilmistir (Sekil 4.8).
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Sekil 4.5. Alternaria alternata’ nin incir meyvesindeki belirtisi (a), kiiltiirde gelisimi (b),
151k mikroskobunda konidi goriintiisii (C)

Sekil 4.6. Botrytis spp. incir meyvesindeki belirtisi (a), kiiltiirde gelisimi (b), 151k
mikroskobunda sporlarin goriintiisii (C)

Bk
B
| - 4 !
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Sekil 4.7. Calismada incir meyvelerinden izole edilen Fusarium spp. (a) ve mikrokonidi
goriintiistt (b); Aspergillus spp. (c) ve 1sik mikroskobunda goriilen konidileri (d);
Penicillium spp. (e) ve 1s1k mikroskobunda goriilen sporlari (f); Rhizopus spp. (g) ve 151k
mikroskobunda goriilen sporlari (h)

Sekil 4.8. PDA ortaminda gelisen Vishniacozyma carnescens’in goriintiisii
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4.7.1.2. Molekiiler tanimlama

Yapilan ¢alismada polimeraz zincir reaksiyonu (PZR) reaksiyonu sonucunda
cogaltilan Alternaria alternata, Fusarium proliferatum, Vishniacozyma carnescens,
Botrytis cinerea, Aspergillus niger oérneklerine ait olan DNA 6rnekleri saflastirma dahil
cift yonlii olmak iizere hizmet alimi ile sekanslanmistir. Sekans sonucunda ¢ogaltilan
ornekler MEGA7 programi kullanilarak alignment (birlestirme) yapilmistir. Birlestirme
sonucunda elde edilen dizilim NCBI veri tabaninda bulunan BLAST modiilii yardimiyla
analiz edilmistir. Yapilan analiz sonucunda GenBank veri tabaninda bulunan 6rnekler ile
kiyaslanarak benzerlik oranlar1 belirlenmistir. Sekanslanan PZR iiriinlerinden 486 bp
uzunlugunda olan dizilim GenBank veri tabanina Fusarium proliferatum isolate AC07
(Accession no. MH145365) olarak kayit edilmistir (Sekil 4.9).

1 aattaccgat ttacactccc aaacccctgt gaacatacca attgttgect  cggcggatca
61 gcccgetcce ggtaaaacgg gacggeccge cagaggacce Ctaaactctg —tttctatatg

121 taacttctga (Qtaaaaccat aaataaatca aaactttcaa caacggatct cttggttctg

181 gcatcgatga agaacgcagc aaaatgcgat aagtaatgtg aattgcagaa ttcagtgaat
241 catcgaatct ttgaacgcac attgcgcccg ccagtattct  ggcgggeatg cctgttcgag
301 cgtcatttca  accctcaagc cccegggttt  ggtgttgggg atcggcgage ccttgeggea
361 agccggecce gaaatctagt  ggcggtctcg ctgeagettc  cattgegtag  tagtaaaacc
421 ctcgcaacty gtacgcggeg cggecaagec gttaaaccce  caacttctga  atgttgacct
481 cggatc

Sekil 4.9. Fusarium proliferatum’a ait baz dizilimi

Sekansa gonderilen alternaria 6rnegi ise GenBank veri tabanindaki Alternaria alternata
izolatlar1 ile %99 benzerlik gostermistir. 519 bp uzunlugundaki DNA dizisi fungal sp.
isolate olarak (Accession no. MH131692) GenBank veri tabanina kayit edilmistir (Sekil
4.10).

1 accaaatatg aaggcgggct ggaacctctc ggggttacag ccttgctgaa ttattcaccc
61 ttgtctttty  cgtacttctt  gtttccttgg  tgggttcgee caccactagg acaaacataa
121 accttttgta attgcaatca gcgtcagtaa caaattaata attacaactt tcaacaacgg
181 atctcttggt tctggcatcg atgaagaacg cagcgaaatg cgataagtag tgtgaattgc
241 agaattcagt gaatcatcga atctttgaac gcacattgcg ccctttggta ttccaaaggg
301 catgcctgtt cgagcegtcat ttgtaccctc  aagctttget  tggtgttggg  cgtettgtet

361 ctagctttgc tggagaccgc cttaaagtaa ttggcagccg gcctactggt ttcggagege
421 agcacaagtc gcactctcta tcagcaaagg tctagcatcc attaagcctt tttttcaact

481 ftttgacctcg gatcaggtag ggatacccgc tgaacttaa

Sekil 4.10. Alternaria alternata’ya ait baz dizilimi

Calismada izole edilen mayanin tiriinii belirlemek i¢in PZR reaksiyonu
sonucunda ¢ogaltilan {iriin sekanslanmigtir. Sekans analizi sonucunda elde edilen baz
dizilimi GenBank veri tabaninda blast analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda
Vishniacozyma carnescens oldugu belirlenmis ve GenBank daki diger izolatlar ile
kiyaslanmis ve 467 bp uzunlugundaki DNA (accession no: MH145364) GenBank veri
tabanina kayit edilmistir (Sekil 4.11).

103



BULGULAR A. DOGAN

1 aggatcatta ataatgctct ctggcttcgg tcagttgagt tcaatgagtg ccttctcttc
61 ggagttggcc atccatacac accgtgaact gtggettcgg ccatcacaaa ctgttagtaa
121 tgaatgtaat atcataacaa aaacaaaact tttaacaacg gatctcttgg ctctcgeatc
181 gatgaagaac gcagcgaaat gcgataagta atgtgaattg cagaattcag tgaatcatcg
241 aatctttgaa cgcaccttgc gccctttggt attccgaagg gcatgectgt ttgagtgtca
301 tgaaacctca ccccacttgg gtttttgcct  gageggtggt gtattgggtg ttgecttgec
361 aaaggctcgc cttaaaaaca taagcacctt ggatgtaata cgtttcatcc ttctgggtgg
421 ctgataaccc cacatattca tgatcggcct caaatcagga gggctac

Sekil 4.11. Vishniacozyma carnescens’e ait baz dizilimi

543 bp uzunlugundaki DNA dizisi Botrytis cinerea isolate (Accession no.
MK659871) GenBank veri tabanina kayit edilmistir (Sekil 4.12).

1 aaagtcgtaa caaggtttcc gtaggtgaac ctgcggaagg atcattacag agttcatgcec
61 cgaaagggta gacctcccac ccttgtgtat tattactttg  ttgctttggc  gagctgcectt
121 cgggccttgt atgctcgcca gagaatacca aaactctttt  tattaatgtc  gtctgagtac
181 tatataatag ttaaaacatt tcaacaacgg atctcttggt tctggcatcg atgaagaacg
241 cagcgaaatg cgataagtaa tgtgaattgc agaattcagt gaatcatcga atctttgaac
301 gcacattgcg ccccttggta ttccgggggg catgectgtt  cgagcegtcat ttcaaccctc
361 aagcttagct tggtattgag tctatgtcag taatggcagg ctctaaaatc agtggcggceg
421 ccgctgggtc ctgaacgtag taatatctct  cgttacaggt tctcggtgtg cttctgccaa
481 aacccaaatt ftttctatggt tgacctcgga tcaggtaggg atacccgcetg aacttaagca
541 taa

Sekil 4.12. Botrytis cinerea'ya ait baz dizilimi

504 bp uzunlugundaki DNA dizisi Aspergillus niger isolate (Accession no.
MK659872) GenBank veri tabanina kayit edilmistir (Sekil 4.13).

1 tgcggaagga tcgggtcctt  tgggcccaac  ctcccatccg  tgtctattgt accctgttge

61 ttcggcgggc ccgecgettg  tcggecgecg  ggggggcegec tctgeceeee  gggeccgtge
121 ccgccggaga cccaacacga acactgtcty  aaagcgtgca  gtctgagttg - attgaatgca

181 atcagttaaa  actttcaaca  atggcggcat cgatgaagaa cgcagcgaaa tgcgataact

241 aatgtgaatt  gcagaattca gtgaatcatc  gagtctttga  acgcacatgc gcccectggt
301 attccggggg gcatgectgt  ccgagcetcat  tgctgecctc  aageccgget  tgtgtgttgg

361 gtcgcegtcc  ccctetccgg ggggacggge ccgaaagtce  tcgagegttg gggctttgte

421 acatgctctg  taggattggc  cggcgcectgc cgacgttttc  caaccattct  ttccaggttg

481 acctcggatc aggtagggat accc

Sekil 4.13. Aspergillus niger’e ait baz dizilimi

4.8.2. Ciiriik meyve miktari

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
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meyvelerinde muhafaza siirelerine bagl olarak meydana gelen ¢iiriik meyve miktarlari
Cizelge 4.25’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin incir depolamasi sirasinda ¢iirtime
miktar1 tlizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Ticari olum
asamasinda derilen incirlerde muhafaza siiresince %6.12 olan ¢iiriik meyve miktari, tam
olum asamasinda derilen incirlerde ise %13.83 olarak ger¢eklesmistir (Cizelge 4.25).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarmnin ¢iiriik meyve miktar1 {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme y1ilinda ticari olum
asamasinda derilen incirlerin %1.99’u ve tam olum asamasinda derilen incirlerin ise
%6.53’1 ¢lrtimistir (Cizelge 4.25). Her iki deneme yilinda da olum asamalari
karsilastirildiginda ticari olum asamasinda derilen meyvelerde tam olum asamasinda
derilenlere gore daha diisiik oranlarda ¢iirlime meydana gelmistir.

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin ¢iiriik meyve miktari tizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek ¢liriime
NA’da depolanan meyvelerde (%18.24), en diisiik ¢iiriime ise %3 Oz + %20 CO igeren
atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde (%5.12) ortaya ¢ikmistir (Cizelge 4.25).

Ikinci deneme yilinda da atmosfer bilesimlerinin ciiriik meyve miktar1 iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda da saptanan
en yiiksek ¢lirlik meyve miktar1 birinci deneme yilinda oldugu gibi %7.95 olup NA’da
depolanan meyvelerde, en diisiik ¢iiriik meyve miktar1 ise %1.71 ile %3 Oz + %20 CO:
iceren atmosfer bilesiminde depolanan meyvelerde goriilmiistiir (Cizelge 4.25).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin ¢iiriik meyve miktari {izerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
clirlime tam olum asamasinda derilen ve NA’da depolanan meyvelerde (%25.00), en
diisiik ¢lirime ise ticari olum agamasinda derilen meyvelerde %3 Oz + %15 CO, (%4.17)
ve %3 Oz + %20 CO; iceren ortamlarda (%3.05) meydana gelmistir (Cizelge 4.25).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin ¢lirlik meyve miktar {izerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda da en
yiiksek ¢liriime tam olum asamasinda derilen ve NA’da depolanan meyvelerde (%12.12),
en diisiik ¢iirtime ise ticari olum asamasinda derilen %3 O2 + % 15 CO2 (%0.76) ve %3
O2 + %20 CO:2 igeren atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde (%1.14)
goriilmiistiir (Cizelge 4.25).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde ¢iiriik meyve miktari
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denememizde
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte ¢iirlime ylizdelerinde artis yasanmistir. Muhafaza
stiresinin 7. glinli sonunda hi¢bir meyvede ¢iliriime meydana gelmemistir. Ancak 14.
giiniinde ilk clirimeler %]1.14 oraninda goriilmiistiir. Cilirlik meyve miktar1 muhafaza
sliresinin 21. giiniinde %14.40’a ve 28. giiniinde de %24.35’¢ yiikselmistir (Cizelge 4.25).

Birinci deneme yilinda oldugu gibi ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza
slirelerinin ¢lirik meyve miktar1 ilizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05)
bulunmustur. Bu deneme yilinda muhafaza siiresinin ilk 14 gilinii sonunda g¢iiriime
gorilmemistir. Ancak 21. giinlinde meyvelerin %4.17°si ve 28. glinii sonunda da
%12.88’1 ¢lirlimiistiir (Cizelge 4.25).

Denemenin birinci ve ikinci yillarnda farkli olum agamalarinda derildikten sonra
degisik atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyah1’ incir
¢esidi meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan
sonra 3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da

105



BULGULAR A. DOGAN

bekletilmistir. Bu meyvelerde manav kosullarinda ortaya ¢ikan ¢iiriik meyve miktarlar
Cizelge 4.26°da sunulmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli olum asamalarinin manav kosullarinda tutulan
meyvelerin ¢iirime miktar1 tlizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Bu deneme yilinda ticari olum asamasinda derilen incirlerin %10.02’si, tam
olum asamasinda derilen incirlerin ise %23.92’si degisik nedenlerle ¢lirtimiistiir (Cizelge
4.26).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalariin manav kosullarinda ortaya ¢ikan
¢lirik meyve miktari {izerine etkileri istatistiksel olarak 6énemli (P< 0.05) bulunmustur.
Bu deneme yilinda ticari olum asamasinda derilen incirlerin %14.07’si, tam olum
asamasinda derilen incirlerin ise %26.09’u ¢lirimiistiir (Cizelge 4.26). Her iki deneme
yilinda da olum asamalar1 karsilastirildiginda ticari olum agamasinda derilen meyvelerde,
tam olum asamasinda toplananlara gore daha diisiik miktarda ¢iirime meydana gelmistir.

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin ¢iiriik meyve miktari tizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismada muhafaza siiresince
saptanan en yiiksek ciiriik meyve miktar1 %27.79 olup NA’da depolanan meyvelerde, en
diisiik ¢iirik meyve miktar1 ise %10.82 olarak %3 O2 + %15 COz2 igeren atmosfer
bilesiminde depolanan meyvelerde ortaya ¢ikmustir (Cizelge 4.26). ikinci deneme yilinda
da farkli atmosfer bilesimlerinin manav kosullarinda bekletilen incirlerin ¢iiriik meyve
miktar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme
yilinda NA’da depolanan incirlerin %29.81’1 degisik etmenler nedeniyle ¢iiriimiistiir.
Calismada %13.83 ile %3 Oz + %15 CO: igeren atmosfer bilesiminde depolama, en diisiik
ciiriikliik gelismiyle sonuglanmistir (Cizelge 4.26).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin ¢iiriik meyve miktari iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en yiiksek
¢lirime tam olum asamasinda derilen ve NA’da depolanan meyvelerde (%38.60) tespit
edilmistir. En disiik ¢iiriik meyve yiizdesi ise aralarinda istatistiksel bir fark bulunmayan
ticari olum asamasinda derilen %3 Oz + %15 CO2 (%7.03), %3 O2 + %20 CO> (%7.05)
ve %3 O2 + %10 CO2 (%9.02) iceren ortamlarda depolanan incirlerde meydana gelmistir
(Cizelge 4.26).

Caligmanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin ¢iiriik meyve miktart {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda uygulamalar
arasinda en yiiksek ¢lirik meyve miktar1 tam olum asamasinda derilen ve NA’da
depolanan meyvelerde (%37.04) tespit edilmistir. En diisiik ¢liriik meyve miktarina ise
aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmayan ticari olum agsmasinda derilen ve %3 O; +
% 15 CO2 (%8.94) ve %3 O2 + %20 CO2 (%9.32) igeren atmosfer bilesiminde depolanan
meyvelerde ulasilmistir (Cizelge 4.26).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerine ek olarak manav kosullarinda
bekletme siirelerinin incirlerin ¢iiriime miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(P< 0.05) bulunmustur. Muhafazanin ilk 7+3. giinii sonunda hi¢bir meyvede ¢iiriimeye
rastlanmamustir. Muhafaza siiresinin 14+3. giinii sonunda ¢iiriik meyve miktar1 %5.02’ye,
21+3. giinii sonunda %20.08’¢ ve 28+3. giinii sonunda da %42.79’a yiikselmistir.

Ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza siirelerine ek olarak manav kosullarinda
bekletme siirelerinin incirlerde g¢ilirime iizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
(P<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin ilk 14+3. giinii sonunda hi¢bir meyvede
clirime goriilmemistir. Ancak ¢lirlime oran1 21+3. giinde %19.32’ye ve 28+3. giinde de
%61.00’e ulasmistir (Cizelge 4.26).
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Cizelge 4.25. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama siirelerinin incirlerin ¢iiriitk meyve
miktari (%) tizerine etkileri

Olum Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama Ortalama
Yillar A Atmosfer 7 14 21 28 (Uygulama) (Atmosfer (Olum
yamast Bilesimleri yg Bilesimi) Asamasi)
%3 02 + %10 CO2 0.00 0.00 7.58 15.54 578 f 9.90 b
Ticari |23 O2 + %15 CO2 0.00 0.00 7.58 9.09 4.17 ¢ ' 6.12 bt
olum %3 O2 + %20 CO> 0.00 0.00 4.55 7.65 3.05¢ 6.63 ¢ '
Normal Atmosfer 0.00 3.03 15.15 | 27.70 11.47 c '
2017 %3 0, + %10 CO; | 0.00 | 0.00 | 19.70 | 36.36 14.01b c 124
Tam %3 02 + %15 CO2 0.00 0.00 15.15 | 21.21 9.09 d ' 13.83 a
olum %3 O2 + %20 CO> 0.00 1.52 7.58 19.70 7.20 e 18.24 3 '
Normal Atmosfer 0.00 4.55 37.88 | 57.58 25.00 a '
Mubhafaza Siiresi Ort. 0.00d | 1.14c | 1440b | 24.35a
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.7061 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.9986 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.9986 Uygulama Ort.: 1.4122
%3 02 + %10 CO2 0.00 0.00 0.00 9.09 2.27d 417 b
Ticari |23 O2 + %15 CO2 0.00 0.00 0.00 4.55 1.14 ¢ ' 1.99 b
olum %3 02 + %20 CO2 0.00 0.00 0.00 3.03 0.76 e 399 d '
Normal Atmosfer 0.00 0.00 0.00 15.15 3.79¢ )
2018 %3 02 + %10 CO2 0.00 0.00 6.06 18.18 6.06 b 171 ¢
Tam %3 02 + %15 CO2 0.00 0.00 7.58 13.64 530b ' 6.53 a
olum %3 O2 + %20 CO> 0.00 0.00 1.52 9.09 2.65d 7954 '
Normal Atmosfer 0.00 0.00 18.18 | 30.30 12.12 a '
Muhafaza Siiresi Ort. 0.00d | 0.00c | 4.17b | 12.88a
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.5674 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.8024 Uygulama Ort.: 1.1348 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.8024

!: Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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Cizelge 4.26. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde saptanan ¢iiriilk meyve miktarlari (%)
Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama | Ortalama
Yillar Olum Uygulamalar ve Ortalama (Atmosfer (Olum
Asamasi | Atmosfer Bilesimleri 7+3 14+3 21+3 28+3 (Uygulama) Bilesimi
ilesimi) Asamasi)
Ticari %3 O2 + %10 CO2 0.00 3.88 7.58 24.63 9.02e 16.17b
%3 O2 + %15 CO2 0.00 3.88 6.06 18.19 7.03 e ' 10.02 bt
olum %3 O2 + %20 CO> 0.00 3.88 | 6.06 | 18.25 7.05¢ 10.82 d '
Normal Atmosfer 0.00 5.40 19.70 | 42.86 16.99 ¢ '
2017 %3 O2 + %10 CO> 0.00 3.88 28.79 60.60 23.32 b 13.10 ¢
Tam %3 O2 + %15 CO2 0.00 3.88 15.15 39.40 14.61d ' 93.92 a
olum %3 O2 + %20 CO2 0.00 6.91 25.76 43.94 19.15¢ 2779 3 '
Normal Atmosfer 0.00 8.43 5152 | 94.44 38.60 a '
Muhafaza Siiresi Ort. 0.00d 5.02c |20.08b | 42.79 a
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 1.0972 Atmosfer Bilesimi Ort.: 1.5517 Muhafaza Siiresi Ort.: 1.5517 Uygulama Ort.: 2.1944
Ticari %3 O2 + %10 CO> 0.00 0.00 6.06 55.76 15.46 e 20.76 b
%3 O2 + %15 CO? 0.00 0.00 4.55 31.22 8.94 f ' 14.07 b
olum  ™943°0, + %20 CO: 0.00 000 | 758 | 29.70 9.32 1383 d '
Normal Atmosfer 0.00 0.00 15.15 | 75.15 22.58 ¢ '
2018 %3 O2 + %10 CO2 0.00 0.00 22.73 81.51 26.06 b 15.93
Tam %3 O2 + %15 CO2 0.00 0.00 21.22 53.64 18.71d ' 26.09 a
olum %3 O2 + %20 CO> 0.00 0.00 22.73 67.42 22.54 29.81 a '
Normal Atmosfer 0.00 0.00 54.54 | 93.63 37.04 a '
Muhafaza Siiresi Ort. 0.00c 0.00c |19.32b | 61.00 a
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 1.0666 Atmosfer Bilesimi Ort.: 1.5085 Uygulama Ort.: 2.1333 Muhafaza Siiresi Ort.: 1.5085

! Farkl: harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklidir.
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4.9.3. Toplam mikroorganizma yiikii

Denemenin birinci ve ikinci yilinda iki farkli olum agamasinda derilen ve farkli
atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan Bursa Siyahi incir
meyvelerinde muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan toplam mikroorganizma yiiki
Cizelge 4.27°de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarimin mikroorganizma yiikii iizerine
etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda ticari olum
asamasinda derilen incirlerde 5.79 kob olan toplam mikroorganizma yiikii, tam olum
asamasinda derilen incirlerde 9.09 kob olarak gergeklesmistir (Cizelge 4.27).

Ikinci deneme yilinda da farkli olum asamalarmmn incirlerin  toplam
mikroorganizma yiikii {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur.
Ticari olum asamasinda derilenincirlerin toplam mikroorganizma yiikii 3.41 kob iken tam
olum asamasinda derilen incirlerde bu deger 6.17 kob olarak tespit edilmistir (Cizelge
4.27). Her iki deneme yilinda da olum asamalart karsilagtirildiginda ticari olum
asamasinda derilen meyvelerin tam olum asamasinda derilen meyvelere gore daha diisiik
mikroorganizma yiikiine sahip olduklart sonucuna varilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin mikroorganizma ytki
tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda
saptanan en yiiksek mikroorganizma yiikii 11.86 kob olup NA’da depolanan meyvelerde,
en diisiik mikroorganizma yiikii ise 4.91 kob olarak %3 O; + %20 CO; iceren atmosfer
bilesiminde depolanan meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.27).

Birinci deneme yilina benzer sekilde ikinci deneme yilinda da atmosfer
bilesimlerinin mikroorganizma yiikii iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05)
bulunmustur. Caligmanin ikinci yilinda saptanan en yiiksek mikroorganizma yiikii 7.23
kob olup NA’da depolanan meyvelerde, en diisiik toplam mikroorganizma yiiki ise
sirastyla 3.53 kob ve 3.66 kob olarak %3 Oz + %20 CO2 ve %3 Oz + %15 CO: iceren
atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerde tespit edilmistir (Cizelge 4.27).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin toplam mikroorganizma yiikii iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda en
yiikksek mikroorganizma yiikii tam olum asamasinda derilen ve NA’da depolanan
meyvelerde (14.79 kob), en diisiik toplam mikroorganizma yiikii ise 3.84 kob olarak ticari
olum asamasinda derilen meyvelerde %3 Oz + %20 CO; uygulamasinda saptanmistir
(Cizelge 4.27).

Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin mikroorganizma yiikii iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda uygulamalar
arasinda en yiiksek toplam mikroorganizma yiikii tam olum asamasinda derilen ve NA’da
depolanan meyvelerde (8.82 kob), en diisiik mikroorganizma yiikii ise ticari olum
asmasinda derilen %3 Oz + % 20 CO; uygulamasinda (2.18 kob ) belirlenmistir (Cizelge
4.27).

Birinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin incirlerde toplam
mikroorganizma yiikii tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur.
Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte mikroorganizma yiikii artis gostermistir.
Incirlerin derim zamaninda 0.38 kob olan mikroorganizma yiikii, muhafaza siiresinin 14.
giiniinde 7.61 kob’e ve 28. giinii sonunda da 13.38 kob’e yiikselmistir (Cizelge 4.27).

Birinci deneme yilina benzer sekilde ikinci deneme yilinda da farkli muhafaza
stirelerinin incirlerin toplam mikroorganizma yiikii lizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P< 0.05) bulunmustur. Derim zamaninda 0.75 kob olan toplam mikroorganizma
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yiikii, muhafaza siiresinin 14. giinii sonunda 5.45 kob’e ve 28. giinii sonunda da 8.64
kob’e ulasmistir (Cizelge 4.27).

Denemenin birinci ve ikinci yillarinda farkli olum asamalarinda derildikten sonra
farkli atmosfer bilesimine sahip palistore ortamlarinda depolanan ‘Bursa Siyahi’ incir
meyvelerinin raf 6miirleri belirlenmistir. Bu amagla incirler sogukta muhafazadan sonra
3 giin siireyle 20 °C sicaklik ve %60-65 oransal nem kosullarinda NA’da bekletilmistir.
Bu meyvelerde manav kosullarinda saptanan toplam mikroorganizma yiikii ¢izelge
4.28’de verilmistir.

Birinci deneme yilinda farkli olum asamalarinin toplam mikroorganizma yiikii
tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda
ticari olum asamasinda derilen incirlerin manav kosullarinda bekletme siiresi sonunda
11.47 kob olan toplam mikroorganizma yiikii, tam olum asamasinda derilen incirlerde
16.49 kob olarak belirlenmistir (Cizelge 4.28). Ikinci deneme yilinda da farkli olum
asamalarinin toplam mikroorganizma yiikii tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<
0.05) bulunmustur. Bu deneme yilinda ticari olum asamasinda derilen incirlerde 8.73 kob
olan toplam mikroorganizma yiikii, tam olum asamasinda derilen incirlerde 13.88 kob
olarak gerceklesmistir (Cizelge 4.28).

Birinci deneme yilinda farkli atmosfer bilesimlerinin mikroorganizma ytki
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismamizda en
yiiksek mikroorganizma yiikii 21.34 kob olup NA’da depolanan meyvelerde, en diisiik
mikroorganizma yiikii ise 9.51 kob olarak %3 Oz + %20 COz igeren atmosfer bilesiminde
depolanan meyvelerde saptanmistir. Ikinci deneme yilinda atmosfer bilesimlerinin
toplam mikroorganizma yiikii lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Bu deneme yilinda en yiiksek mikroorganizma yiikii NA’da depolanan
meyvelerde 16.43 kob olarak, en diisiik mikroorganizma yiikii ise 8.47 kob ile %3 O2 +
%20 CO; atmosfer bilesiminde depolanan incirlerde belirlenmistir (Cizelge 4.28).

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin toplam mikroorganizma yiikii iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Denememizde uygulamalar
arasinda en yiiksek mikroorganizma yiikii tam olum asamasinda derilen ve NA’da
depolanan meyvelerde (24.59 kob ),en diisiik toplam mikroorganizma yiikii ise ticari
olum agamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO; ve %3 Oz + %20 CO, atmosfer
bilesimlerinde depolanan meyvelerde sirasiyla 8.65 kob ve 8.36 kob olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.28). Calismanin ikinci yilinda da farkli uygulamalarin toplam mikroorganizma
yikil iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Bu deneme
yilinda uygulamalar arasinda en yiiksek toplam mikroorganizma yiikii tam olum
asamasinda derilen ve NA’da depolanan meyvelerde (18.86 kob) tespit edilmistir. En
diisiik toplam mikroorganizma yiikii ise 6.64 kob olarak ticari olum asamasinda derilen
%3 O2 + %20 CO; ortaminda depolanan meyvelerde saptanmis ve bu uygulamay ticari
olum asamasinda derilen ve %3 Oz + %15 CO2 ortaminda depolanan meyveler izlemistir
(Cizelge 4.28).

Birinci deneme yilinda manav kosullarinda bekletme siirelerinin incirlerde toplam
mikroorganizma yiikii tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P< 0.05) bulunmustur.
Manav kosullarinda bekletme siiresinin uzamastyla birlikte mikroorganizma yiikii artis
gostermistir. Muhafaza siiresi baglangicinda 0.38 kob olan mikroorganizma yiikii, 14+3.
giinde 14.37 kob’e ve 28+3. giinde de 28.02 kob’e yiikselmistir (Cizelge 4.28).

Ikinci deneme yilinda da manav kosullarinda bekletme siirelerinin incirlerde
toplam mikroorganizma yiikii {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Bu deneme yilinda muhafaza siiresinin baglangicinda 0.75 kob olan toplam
mikroorganizma yiikii, 14+3. giinde 11.97 kob’e ve 28+3. glinde de 23.71 kob’e
ulasmistir (Cizelge 4.28).
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Cizelge 4.27. Birinci ve ikinci deneme yillarinda farkli olum asamasi, atmosfer bilesimi ve depolama siirelerinin incirlerin toplam
mikroorganizma yiikii (kob) tizerine etkileri

ol Uygulamalar ve Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama Ortalama
um Ortalama
Yillar Asamasi Atmosfer 0 7 14 21 28 |(Uygulama) (Atmosfer (Olum
3 Bilesimleri Y9 Bilesimi) Asamasi)
%302 + %10 CO2| 0.31 2.67 5.83 8.38 13.00 6.04 d 7.30b 579b
Ticari |%302 + %15 CO2| 0.31 1.72 3.47 6.63 9.53 433¢
olum %302 + %20 CO2| 0.31 1.72 4.30 551 7.33 3.84f 5.68 ¢
Normal Atmosfer 0.31 5.10 8.24 13.67 17.33 8.93 b
2017 %302+ %10CO2| 0.44 7.38 9.30 11.00 14.67 8.56 b 491d 9.09 a
Tam %302 + %15 CO2| 0.44 6.55 7.51 9.70 10.96 7.03¢c
olum |%302+%20CO2| 0.44 5.04 6.43 8.44 9.56 5.98 d 11.86 a
Normal Atmosfer 0.44 13.74 15.82 19.34 24.62 14.79 a
Muhafaza Siiresi Ort. 0.38e | 549d | 7.61c | 10.33b | 13.38a
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.2267 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.3206 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.3584 Uygulama Ort.: 0.4534
%302+ %10 CO2| 0.54 0.95 3.02 4.41 6.12 3.0le 473b 341b
Ticari |2302+ %15 CO2| 0.54 0.95 3.68 3.00 5.82 2.80e
olum (%302 + %20 CO2| 0.54 0.86 2.07 3.06 4.36 2.18f 3.66 ¢
Normal Atmosfer 0.54 2.20 6.07 9.55 9.83 5.64cC
2018 %302 + %10 CO2 | 0.95 2.60 7.16 9.47 12.12 6.46 b 3.53¢c 6.17 a
Tam %302 + %15 CO2 | 0.95 2.78 5.60 6.16 7.13 452d
olum %302 + %20 CO2| 0.95 2.68 6.22 5.63 8.90 4.88d 7.23a
Normal Atmosfer 0.95 6.66 9.77 11.85 14.87 8.82 a
Muhafaza Siiresi Ort. 0.75e | 246d | 545c | 6.64b | 8.64a
LSD s Olum Asamasi Ort.: 0.2056 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.2907 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.325 Uygulama Ort.: 0.4111

1. Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.
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BULGULAR

A. DOGAN

Cizelge 4.28. Birinci ve ikinci deneme yillarinda manav kosullarinda bekletilen incirlerde saptanan toplam mikroorganizma yiikii (kob)

villar Olum Uygulamalar ve Mubhafaza Siiresi (Giin) Ortalama | Ortalama | Ortalama
Asamasi1 | Atmosfer Bilesimleri 0 7+3 14+3 21+3 28+3 | (Uygulama) | (Atmosfer | (Olum
%302 + %10 CO> 0.31 4.03 10.40 | 16.71 | 22.40 10.77 e 13.53 b
Ticari %302 + %15 CO2 0.31 3.60 8.67 12.66 | 18.03 8.65 f ' 11.47 bt
olum %302 + %20 CO> 0.31 4.31 10.00 | 11.93 | 15.25 8.36 f 1153 ¢ '
Normal Atmosfer 0.31 10.40 | 15.78 | 25.40 | 38.55 18.09 b '
2017 %0302 + %10 CO2 0.44 9.30 16.82 | 22.23 | 32.67 16.29 ¢ 9.51 d
Tam %6302 + %15 CO2 0.44 8.15 15.73 | 20.40 | 27.36 14.41 d ' 16.49 a
olum %302 + %20 CO> 0.44 6.50 10.63 | 1350 | 22.23 10.66 e 21344 '
Normal Atmosfer 0.44 16.86 | 26.92 | 31.02 | 47.70 2459 a '
Muhafaza Siiresi Ort. 0.38e | 7.89d | 14.37c | 19.23b | 28.02 a
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.32 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.4525 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.506 Uygulama Ort.: 0.64
%302 + %10 CO2 0.54 2.20 8.02 11.42 | 14.62 7.36f 11.25 b
Ticari %302 + %15 CO2 0.54 2.96 8.73 8.75 13.55 6.91 fg ' 8.73b
olum %302 + %20 CO> 0.54 3.70 7.33 11.09 | 10.53 6.64 g 911 ¢ '
Normal Atmosfer 0.54 8.50 1456 | 20.79 | 25.62 14.00 c '
2018 %302 + %10 CO> 0.95 4.20 15.16 | 19.97 | 35.43 15.14 b 8.41d
Tam %302 + %15 CO2 0.95 4.21 11.60 | 15.32 | 24.47 11.31d ' 13.88a
olum %6302 + %20 CO2 0.95 3.99 9.96 10.49 | 25.57 10.19e 16.43 a '
Normal Atmosfer 0.95 9.24 20.36 | 23.87 | 39.87 18.86 a '
Muhafaza Siiresi Ort. 0.75e | 487d | 11.97c | 15.21b | 23.71a
LSD %5 Olum Asamasi Ort.: 0.3068 Atmosfer Bilesimi Ort.: 0.4339 Muhafaza Siiresi Ort.: 0.4852 Uygulama Ort.: 0.6138

1. Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu karsilastirma testine gére P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden

farklhidir.
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5. TARTISMA

Incir gibi derim sonras1 dmrii kisa ve bozulmalara kars1 hassas olan iiriinlerde en
onemli problemlerden birisi de su kayb1 nedeniyle olusan agirlik kaybidir. Agirlik kaybi
hicbir ambalajlama yapilmadan agikta bekletilen incirlerde yiiksek seviyelere
ulasabilmektedir. Bahge tirlinlerinde depolama sirasinda olusan agirlik kaybi direkt olarak
gelir kaybi yaninda ¢ok sayida biyokimyasal olayr ve metabolizma hizin1 da
etkilemektedir (Kays ve Paull 2004). Calismada farkli olum agsamalarinin her iki deneme
yilinda da agirlik kayb tizerine etkisi hem depolama hem de manav kosullarinda 6nemsiz
bulunmustur. Ertan (2016) tarafindan ii¢ farkli olum asamasinda derilenve depolanan
‘Bursa Siyahi1” incir ¢esidi meyvelerinde olgunluk asamasinin agirlik kaybi tizerine etkisi
onemsiz bulunmustur. Manav kosullarinda ise {i¢ yillik deneme siiresince sadece
calismanin bir yilinda olum asamasi agirlik kaybi lizerine etkili olmustur. Bu durumun
derim zamami ve derim zamaninda incirlerin  pomolojik  6zelliklerinden
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Incirde farkli olum asamalari arasinda gegen
renklenme siiresi sicaklik ve hava oransal neminden yliksek oranda etkilenmektedir.

Palistore depolama iiniteleri icerisinde farkli atmosfer bilesimlerinin agirlik kaybi
tizerine etkileri her iki deneme yilinda hem depolama hem de manav kosullarinda
bekletme esnasinda 6nemli bulunmugstur. Sogukta depolama esnasinda denenen diisiik O2
ve yiiksek CO; bilesimlerinde muhafaza edilen meyveler her iki deneme yilinda da daha
diisiik agirlik kaybina sahip olmustur. Denenen atmosfer bilesimlerinin agirlik kaybini
azaltmasi, diisiik O2 seviyesinin (Beaudry 2000) ve yiiksek CO2 seviyesinin (Watkins
2000) solunum hiz1 ve metabolizmay1 yavaslatmasindan kaynaklandig diigtiniilmektedir.
Calismamiza benzer olarak ‘Ottomanit’ incir g¢esidi meyvelerinde farkli atmosfer
bilesimlerinde depolamanin meyvelerde kontrole gore daha diisiik agirlik kayb1 meydana
geldigi belirtilmistir (Bahar ve Lichter 2018). Agirlik kaybi1 bakimindan depolama
esnasinda denenen %3 O2 + %10 CO2, %3 Oz + %15 CO2 ve %3 Oz + %20 CO> iceren
atmosfer bilesimleri arasinda bir fark bulunmamasmna ragmen manav kosullarinda
bekletme sirasinda %3 O2 + %10 CO: igeren atmosfer bilesimi diger iki uygulamaya gore
daha diisiik agirlik kaybina sahip olmustur. Bu durumun ise yiiksek CO2 ortamindan
cikarilan meyvelerin normal atmosferde metabolik aktivitelerinin hizlanmasindan
kaynaklanabilecegi diisiilmektedir.

Muhafaza siiresinin uzamastyla birlikte incirlerde meydana gelen agirlik kaybi
artmistir. Calismanin birinci yilinda 28 giinliik depolama sonunda meyvelerde ortalama
%3.15 olan agirlik kaybi, manav kosullarinda sicakligin etkisiyle daha da artarak
ortalama %7.54’e kadar yiikselmistir. Ikinci deneme yilinda da benzer durum
gozlenmistir. Sogukta depolama siiresince ortalama %2.90 olan agirlik kaybi, manav
kosullarinda hizla artarak %7.06’ya yiikselmistir.

‘Bursa Siyah1” incir ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi ve manav kosullarinda
bekletme siirelerine bagli olarak meydana gelen agirlik kaybi artiglari, daha 6nce ayni
cesitte yiiriitiilen farkli ¢calismalar ile uyum igerisindedir. ‘Bursa Siyahi” meyvelerinde
tizerine yapilan ¢aligmalarda agirlik kaybinin muhafaza siiresince artarak 0 °C sicaklikta
28 giin depolama sonunda %14.4’e ulasabilecegi bildirilmistir (Celikel 1985). Benzer
sekilde 3°C’de 20 giin depolama sonunda olusan agirlik kaybinin %9.26 ve buna ek
olarak manav kosullarinda 2 giin bekletme sonrasinda da %19.73’e kadar ¢ikabilecegi
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tespit edilmistir (Ertan 2016). Yapilan ¢alismalarda MAP uygulamalarinin ‘Bursa Siyah1’
cesidinde agirlik kaybii 6nemli 6lgiide azalttign da belirtilmistir (Ayhan ve Karacay
2011). Calismamizda da daha diisiik agirlik kaybi meydana gelmesinin palistore
depolama sisteminde kullanilan ortii materyalinden ve atmosfer bilesimlerinden
kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Incir gibi derim sonrasi émrii olduk¢a kisa olan iiriinlerde meyve Kalitesini
etkileyen diger 6nemli bir faktor de meyve eti sertligidir. Meyve sertligi incirde depolama
stiresi ve raf 6mrii ile direkt olarak iliskilidir. Bunun en temel gostergesi iilkemizden ihrag
edilen incirlerin tam olum asamasi yerine daha erken asamalarda derilmesidir. Ticari
olum asamasinda derilen incirlerin meyve sertligi her iki deneme yilinda hem sogukta
depolama hem de manav kosullarinda bekletme sirasinda daha yiiksek bulunmustur. Bu
durumun incirlerde olgunlasmanin son evresinde meyve eti sertliginin azalmasindan
kaynaklandigi diisiilmektedir (Tsantili 1990). Ticari ve aga¢ olumu asamalarinda derilen
dort farkl incir ¢esidinde erken derilen meyvelerin daha sert meyve etine sahip oldugu
Crisosto vd. (2010) tarafindan belirtilmis olup sonuglarimiz bu arastirmacilarin
bulgulariyla benzerlik gostermistir.

Farkli atmosfer bilesimlerinin meyve sertligi lizerine etkileri incelendiginde,
calismanin birinci yilinda %3 Oz + %10 CO2 ve %3 Oz + %15 CO2 uygulamalar1 sogukta
depolama esnasinda kontrole gore daha iyi sonug¢ vermis, ¢aligmanin ikinci yilinda ise %3
02 + %10 CO2 uygulamasi daha basarili bulunmustur. Sogukta depolama esnasinda %3
02 + %20 COziceren atmosfer bilesimi, meyvelerde yumusamay1 hizlandirmistir. Manav
kosullarinda ise %3 Oz + %10 CO2ve %3 Oz + %15 CO; uygulamalari, NA ve %3 O; +
%20 CO2uygulamalarina gore daha iyi sonug vermistir. Palistore ortamina benzer sekilde
farkli atmosfer bilesimlerinde depolamanin incirde ¢esitlere ve ortam bilesimlerine bagl
olarak farkli sonuglara yol agtigi ve bu etkinin belirli bir konsantrasyona kadar meyve
sertligini korudugu belirtilmistir (Villalobos vd. 2016a). Incir ¢esitlerinin farkli atmosfer
bilesimlerine verdigi tepkiler birbirinden farklidir. ‘Kadota’ ve ‘Brown Turkey’ incir
cesitlerine ait meyveler %6 O2+ % 17 CO; atmosfer bilesiminde depolandiginda, meyve
eti sertliginde fark olugsmazken, ‘Mission’ ¢esidi meyvelerinde sertlikte azalma meydana
gelmistir  (Crisosto vd. 2009). Meyve sertligi iizerine uygulanan Oz ve CO:
konsantrasyonlar1 ile sicaklik o6nemli rol oynamaktadir. Ortamda bulunan %2
seviyesindeki O2’nin incirlerde sertligi korumada etkili oldugu bildirilmistir (Tsantil vd.
2003). Depolama ortamindaki CO2 seviyesi agisindan ise diisiik CO2 seviyelerinin sertligi
korumada daha etkili oldugu, yiiksek CO2 seviyesinin ise yumusamayi kontrole gore
hizlandirdig1 belirtilmistir (Bahar ve Lichter 2018). Farkli mavi yemis cesitlerine ait
meyveler %3 Oz ile %3, 6, 9, 12 ve 24 CO; i¢eren KA kosullarinda kiikiirtlii ve kiikiirtsiiz
olarak depolanmis ve ¢alismada %3 Oz + %24 COz iceren atmosfer bilesiminin denenen
tim cesitlerde diger uygulamalara gore daha diisiik sertlik miktarina sahip oldugu
belirtilmistir (Cantin vd. 2012).

Calismamizda her iki deneme yilinda da hem sogukta depolama hem de manav
kosullarinda bekletme siirelerinin uzamasia paralel olarak meyve sertligi azalig
gostermistir. Yapilan caligmalarda genel olarak meyve eti sertligi ile agirhik kaybi
arasinda bir korelasyon oldugu belirtilmektedir. Mavi yemislerde, meyve yumusamasi ve
agirlik kaybi {lizerine yapilan bir ¢alismada, su kaybi sonucu olusan agirlik kaybi ve
yumusama arasinda bir iligki ortaya konmustur. Bu konuda yapilan ¢aligmalarda agirlik
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kaybr artig1 genel olarak sertlik azalisi ile iliskilendirilmistir (Paniagua vd. 2013). Benzer
durum ‘Bursa Siyah1’ (Tiirk 1989; Ertan 2016), ‘San Antonio’ (Villalobos 2014), ‘Brown
Turkey’ (Freiman vd. 2012), ‘Ottomanit’ (Bahar ve Lichter 2018), ‘Beyaz Orak’ ve
‘Siyah Orak’ (Ertan ve Tuncay 2017) ¢esitlerinde de tespit edilmistir.

Olum asamasi incirde SCKM miktarini 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. Ticari olum
asamasinda derilenmeyveler daha diisiik SCKM miktarina sahip olmus ve bu durum
muhafaza siiresinin uzmasiyla birlikte devam etmistir. Atmosfer bilesimlerinin SCKM
miktar1 {izerine etkileri incelendiginde ¢alismanin birinci yilinda %3 Oz + %15 CO,,
calismanin ikinci yilinda ise %3 Oz + %10 CO2 ve %3 Oz + %15 COz atmosfer bilesimleri
diger uygulamalara gore myvelerdeki SCKM degerinin korunumunda daha i1yi sonug
vermistir.

Incir gibi egzotik meyvelerde kalite ve pazarlama iizerine etkili olan diger énemli
bir kalite bileseni ise meyve kabuk rengidir. ‘Bursa Siyahi’ incir meyvelerinin kabuk
rengi olgunlagsma basladiktan sonra yesil-sarimtirak, mor ve siyah seklinde bir seyir
izlemektedir. Meyvelerde olgunlagsma ile birlikte renk déniimii biiyiik gogunlukla ostiol
bolgesinden sapa dogru (alttan yukar1 dogru) kademeli olarak gergeklesmektedir. Meyve
ve sebzelerde renk degeri L*, C* ve h® rakamlari ile ifade edilmektedir. Meyve rengi bu
degerlerin  bireysel olarak degerlendirilmesi yerine, bu degerlerin birlikte
degerlendirilmesiyle tespit edilmesi daha dogru sonuglar vermektedir. Birinci ve ikinci
deneme yilinda meyve kabugunun L* degeri ticari olum asamasinda hem sogukta
depolama hem de manav kosullarinda bekletme siiresi sonunda daha yiiksek bulunmustur.
Atmosfer bilesimlerinin L* degeri lizerine etkileri incelendiginde ise %3 O2 + %15 CO>
ve %3 Oz + %20 CO2 uygulamalari her iki deneme yilinda da NA ve %30; + %10 CO:
iceren atmosfer bilesimlerine gore daha yiiksek L* degerine yol agmistir. Manav
kosullarinda ise L* degeri bakimindan uygulamalar arasindaki farklilik daha da belirgin
hale gelmistir. Calismanin birinci ve ikinci yillarinda manav kosullarinda yapilan
analizlerde NA’da depolanan meyvelerde daha diisiik L* degeri tespit edilmistir. Her iki
deneme yilinda da hem muhafaza hem de manav kosullarinda bekletme siiresinin
uzamasiyla birlikte L* degeri azalmistir.

Birinci ve ikinci deneme yilinda meyve kabugunun C* degeri ticari olum
asamasinda toplanan meyvelerde hem sogukta depolama hem de manav kosullarinda
bekletme siiresi sonunda daha yiiksek bulunmustur. Atmosfer bilesiminin sogukta
depolama sirasinda C* degeri lizerine etkileri incelendiginde ise %3 Oz + %15 CO> ve
%3 02 + %20 CO2 uygulamalar1 NA’da depolamaya goére daha iyi sonu¢ vermistir.
Manav kosularinda ise ilk y1l %3 Oz + %15 CO2ve %3 Oz + %10 CO2 uygulamas1 NA’da
depolamaya goére daha basarili bulunmus, depolamanin ikinci yilinda ise manav
kosullarinda %3 Oz + %15 CO2 uygulamas1 NA’da depolamaya gore daha iyi sonug
vermistir.

Birinci ve ikinci deneme yilinda meyve kabugunun h° degeri tam olum
asamasinda derilenincirlerde hem sogukta depolama hem de manav kosullarinda
bekletme siiresi sonunda daha yiiksek bulunmustur. Atmosfer bilesiminin sogukta
depolama sirasinda h® degeri lizerine etkileri incelendiginde, denemenin birinci ve ikinci
yilinda hem sogukta depolama hem de manav kosullarinda yiiksek CO; igeren ortamda
depolama NA’da depolamaya gore daha yiiksek h® degerine sahip olmustur. Muhafaza
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siiresinin uzamasiyla birlikte h°® degeri baslangica gore azalis gostermistir. Ancak
denemenin hem sogukta depolama hem de manav kosullarinda bekletme c¢aligsmalarinda
ilk y1l muhafazanin 21. ve 21+3. giinii, ikinci yil ise 14. ve 14+3. giinii arasinda h°
degerlerinde istatistiksel bir farklilik bulunmamustir.

‘Bursa Siyaht’ incir ¢esidi meyvelerinde yapilan calismalarda Hatay ekolojik
kosullarinda yetistirilen ve tam olum asmasinda derilen meyvelerde kabuk renginin L*
degeri 27.82, C* degeri 17.99 ve h° degeri ise 278.98° olarak tespit edilmistir (Caligkan
ve Polat 2012). Diger bir calismada ise Israil ekolojik kosullarinda yetistirilen ve tam
olum agamasinda derilenincirlerde kabuk renginin L* degeri 25.3, C* degeri 9.4 ve h°
degeri ise 20.7° olarak belirlenmistir (Solomon vd. 2006). Yapilan diger ¢alismalarda da
kabuk rengi bakimindan farkli degerler elde edilmistir. Uriinlerde meyve rengi genotip
(Palonen ve Weber 2019) ve ¢evre faktorleri (Moore vd. 2008) gibi bir¢ok durumdan
etkilenmektedir. Incir gibi olgunlasma ile renk doniisiimii olan meyvelerde, rengi
etkileyen en 6nemli faktorlerden birisi de meyvenin olum asamasidir. Crisosto vd. (2010)
tarafindan yapilan bir ¢alismada, elde ettigimiz sonuglara benzer olarak koyu renkli
‘Mission’ ve ‘Brown Turkey’ c¢esitlerinde h° degeri tam olum asamasinda derilen
incirlerde ticari olum asmasinda toplananlara gére daha yiiksek, buna karsin L* ve C*
degerleri ise tam olum asamasinda meyvelerde, ticari olum asamasina gore daha diisiik
bulunmustur. Yine bagka bir ¢alismada sonuglarimiza benzer olarak farkli olgunluk
asamalarinda derilen ‘Bursa Siyah1’ meyvelerinde incir ¢esidinde depolama ve manav
kosullarinda olgunluk ilerledikg¢e kabuk rengi L degerinin azaldig belirtilmistir (Ertan
2016).

Farkli atmosfer bilesimlerinde depolanan ‘Ottomanit’ incir ¢esidinde yapilan
calismada, h°® degeri agisindan %5 O2’ne ek olarak denenen %5, %10 ve %15 CO:
uygulamalar1 ile kontrol uygulamasi arasinda istatistiksel bir farklilik tespit
edilememistir. Calismada, C* degeri acisindan sogukta depolamanin etkisi 6nemsiz
cikarken manav kosullarinda ise atmosfer bilesimlerinin etkisi 6nemli bulunmustur
(Bahar ve Lichter 2018). Kabuk renginde olusan renk farkliliklarin ¢ok sayida faktor
tarafindan etkilenebilecegi diisiiniilmektedir. Bu faktorlerden bazilar1 gesit, olgunluk
asamasi, olum asamalar1 arasinda gegen siire ve {riiniin muhafaza edildigi ortam
kosullaridir. Renk degerleri lizerine atmosfer bilesiminden sadece yiiksek CO2 degil,
diisiik O2 miktar1 da etkili olmaktadir (Tsantil vd. 2003). Calismamizda kabuk rengi
bakimindan olusan farkliliklarin ¢esit, derim zamani ve uygulanan atmosfer
bilesimlerinden kaynaklandigi distiniilmektedir. Denemede genel olarak muhafaza
sliresinin uzamasiyla birlikte renk degerleri azalmistir. Bir bagka ifade ile meyve renginin
parlaklig1 azalmig, koyulugu artmis ve renk tonu ise yesil-sarimtirak ve mor seklinde
hafifte olsa degisim gostermistir. Farkli ambalaj tiplerinin denendigi koyu renkli patlican
incirlerinde muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte klasik ve MAP ambalajlarda
muhafaza edilen incirlerde h° degeri iki haftalik depolama sonunda baslangica gore
azalmistir (Hac1 2015). Benzer sekilde ‘Bursa Siyah1” meyvelerinde muhafaza siiresince
dalgalanma go6zlenlenmesine ragmen genel olarak L* degeri muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte azalmistir (Ertan 2016).

Incir meyvesi yiiksek seker icerigi ile tiiketiciler tarafindan oldukga yiiksek talep

gormekte ve halk arasinda balli incir olarak ifade edilmektedir. Yapmis oldugumuz
calismada ‘Bursa Siyah1’ incir ¢esidi meuvelerinde baskin sekerlerin fruktoz ve glikoz
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oldugu tespit edilmistir. Sakaroz miktarinin ise bu iki sekere gore cok diisiik oldugu
goriilmiistiir. Seker bilesenlerinin baskinlig1 agisindan Tunus’ta yetistiriciligi yapilan 14
farkli renkli incir ¢esidinde (Aljane vd. 2007), Kuzey Akdeniz’de yetistiriciligi yapilan 3
farkli gesitte (Veberic vd. 2008a) ve lilkemizin Hatay bolgesinde 76 cesit ile yapilan
caligmalarda (Caliskan ve Polat 2011) da benzer sonuglar alinmastir.

Birinci ve ikinci deneme yilinda fruktoz ve glikoz igerigi tam olum asamasinda
derilenmeyvelerde hem sogukta depolama hem de manav kosullarinda bekletme siiresi
sonunda daha yiiksek bulunur iken sakaroz igerigi daha diisiik tespit edilmistir.
Calismamizda olgunlasmanin ilerlemesiyle birlikte meyvelerin seker igerigi de
artmaktadir. Benzer olarak incirlerde yapilan bir calismada olgunlasma ilerledikge
fruktoz ve glikoz miktariin da artig1 belirtilmistir (Vemmos vd. 2013).

Atmosfer bilesiminin fruktoz miktar1 iizerine etkileri incelendiginde, ¢alismanin
birinci yilinda %3 Oz + %15 CO2 ve %3 O; + %20 CO: uygulamalarinda depolanan
incirlerin fruktoz igerikleri daha yiiksek olmustur. Calismanin ikinci yilinda ise farkli
atmosfer bilesimlerinde depolanan meyvelerin fruktoz igerigi NA’da depolanalara gore
daha yiiksek bulunmustur. Benzer durumlar manav kosullarinda bekletme siiresince de
gbzlenmistir.

Atmosfer bilesiminin glikoz miktari iizerine etkileri incelendiginde, ¢aligmanin
birinci yilinda %3 Oz + %15 CO; igeren ortamda depolanan incirlerin glikoz igerikleri
daha yiiksek bulunmustur. Bu uygulamayr %3 Oz + %20 CO: uygulamasi izlemistir.
Calismanin ikinci yilinda ise en yiiksek fruktoz igerigi %3 Oz + %15 CO atmosfer
bilesiminde, en diisiik fruktoz igerigi ise NA’da depolanan incirlerde tespit edilmistir.
Diger gruplar ise bu iki grup arasinda kalmustir.

Meyvelerin sakaroz kapsami agisindan ise g¢alismanin birinci yilinda farkli
atmosfer bilesimlerinde depolanan incirler NA’da depolananlara gére daha yiiksek
sakaroz miktarina sahip olurken, ikinci yil calismasinda ise uygulamalar arasinda
istatistiksel bir farklilik bulunmamistir. Denemenin ikinci yilinda ise %3 Oz + %15 CO>
uygulamasinda depolanan incirlerin sakaroz igerigi, NA’da depolanan incirlerden gore
daha yiiksek tespit edilmistir. Muhafaza ve manav kosularinda bekletme siiresinin
uzamasiyla birlikte incirlerin fruktoz, glikoz ve sakaroz miktarlar1 olgunlagma
seviyelerine bagli olarak dalgalanma gostermistir. Deneme sonunda ise baglangica gore
bir miktar azalmistir. Incir gibi seker icerigi yiiksek olan ve olgunlasmasi homojen
olmayan meyvelerde seker kompozisyonu dalgalanma gostermektedir. Incirlerde
derimden sonra seker iceriklerinde artis goriilmez. Ancak depolama sonundaki meyve
tad1 agirhik kaybina, sekerlerin solunumda kullanilmasina gore farklilik gosterir.
Solunum hiz1 ve seker kompozisyonu arasindaki iligkiyi matematiksel bir modelleme ile
ortaya koymak {izere lahanalarda yapilan bir calismada, seker miktarinin azalmasi
solunum ile iligkilendirilmistir (Nei vd. 2006).

‘Bursa Siyahi’ incir ¢esidi meyvelerinde baskin organik asitlerin sitrik ve malik
asit oldugu tespit edilmistir. Meyvelerin sitrik asit kapsami, derim zamanina baglh
olmamistir. Atmosfer bilesimleri agisindan ise ¢aligsmanin birinci ve ikinei yilinda %3 O2
+ %15 CO2 uygulamasinin, diger depolama ortamlarina gore sitrik asidin korunumunda
daha basarili oldugu belirlenmistir. Calismanin birinci yilinda ticari olum agamasinda
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derilen incirlerin malik asit miktar1 daha yiiksek buna karsin tam olum asamasindaki
incirlerin malik asit icerigi daha diisiik bulunmustur. Ancak ¢aligmanin ikinci yilinda
olum asamalar1 arasinda bir farklilik tespit edilememistir. Farkli atmosfer bilesimlerinin
etkileri incelendiginde, ¢alismanin birinci yilinda %3 O2 + %15 CO: uygulamasi
meyvelerdeki malik asit kapsaminin korunumunda, diger uygulamalara gore daha basarili
bulunmustur. Bu uygulamay1 ¢aligmanin birinci yilinda %3 Oz + %10 CO; ve %3 O, +
%20 CO2 uygulamalari, ¢alismanin ikinci yilinda ise %3 O2 + %20 CO: uygulamasi
izlemistir.

Sofralik incirlerde ¢iiriimelerin biiyiik ¢ogunlugu meyvelerin alt kismindan
beneklenme seklinde ortaya ¢ikar ya da viyoller ile temas noktalarindan baslar.
Calismada olusan ¢iirimelerin genellikle Alternaria spp., Botrytis spp., Fusarium spp.,
Aspergillus spp., Penicillium spp. ve Rhizopus spp. etmenlerinden kaynaklandig: tespit
edilmistir. Yapilan farkli ¢alismalarda da ciiriimelere benzer etmenler neden olmustur
(Doster vd. 1996; Doster and Michailides 2007; Coviello vd. 2009; Cantin vd. 2011).
Calismanin hem birinci hemde ikinci yilinda sogukta depolama ve manav kosullarinda
bekletme sonrasinda tam olum asamasinda derilenincirlerde ticari olum asamasinda
derilenlere gore daha yiiksek c¢ilirime ve mikroorganizma yiikii tespit edilmistir.
Meyvenin olgunlasmasi i¢in gegen siirenin uzamasi yaninda derim oncesi faktorlerin
meyve lzerindeki mikroorganizma yiikiinii artirmasi ve olgunlagsmanin ilerlemesi ile
birlikte seker igeriginin artmasi da mikroroganizma yiikii ve ¢iirimeleri artirmaktadir.
Incir meyvelerinde yapilan bir baska calismada ise yiiksek seker igeriginin
mikroorganizma yiikiinii artirdig bildirilmistir (Mathooko vd. 1993).

Incir meyveleri genel olarak en uygun tiiketilme asamasi olan tam olum
asamasinda derilir. Bu asamada derilen meyvelerin olduk¢a yumusak olmasi ve kabuk
yapilar1 nedeniyle zararlanmalara karsi direnci azalir ve bu olgunlunluk asamasindaki
incirlerde gatlamalar meydana gelebilir.

Atmosfer bilesiminin ¢iiriik meyve miktar {lizerine etkileri incelendiginde, hem
sogukta muhafaza hem de manav kosullarinda bekletme sirasinda yiiksek CO2
uygulamasi ¢iiriik meyve miktar1 ve mikroorganizma yiikiinii 6nemli 6l¢iide azaltmistir.
Calismanin birinci ve ikinci yilinda sogukta muhafaza sirasinda en diisiik ¢iiriik meyve
miktart %3 Oz + %20 CO2 uygulamasinda tespit edilmistir. Manav kosullarinda ise %3
02 + %15 CO:s: igeren atmosfer bilesiminin ¢iiriimeleri 6nleme konusunda etkili oldugu
goriilmiistiir. Mikroorganizma yiikii agisindan ¢alismanin birinci yilinda sogukta
depolama ve manav kosularinda bekletme sirasinda %3 O, + %20 CO; uygulamasi daha
etkili bulunmustur. Calismanin ikinci yilinda ise %3 Oz + %15 CO2 ve %3 Oz + %20 CO:>
uygulamalar1 ¢iiriimeleri engellemede daha basarili bulunmustur. Ikinci yi1l manav
kosullarinda ise %3 Oz + %20 CO2 uygulamasi ¢liriimeleri engellemistir.

Calismanin birinci ve ikinci yilinda muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte
muhafaza ve manav kosullarinda hem c¢iiriime miktar1 hem de mikroorganizma yiikii artig
gostermistir. Clirime ve mikroorganizma yiikii tizerine yiiksek CO2 uygulamasi etkili
bulunmustur. Yiiksek CO2 uygulamasinin meyvelerdeki mikroorganizma gelisimini
azaltmasi bu etkiyi ortaya c¢ikarmistir. Yiiksek CO2 uygulamasi manav kosullarinda
bekletilen meyvelerde de benzer etkiye sahip olmamasi, uygulamanin yumusamay1 ve
meyve metabolizmasini artirmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Derimden sonra
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yiiksek CO2 (%15 ve %20) uygulamasi yapilan ve 0 °C sicaklikta depolanan ‘Mission’
incir ¢esidi meyvelerinde saptanan ¢iiriitk meyve miktart NA’da depolananlara gore daha
diisiik bulunmustur (Colelli vd. 1991). Yapilan bir baska ¢alismada da KA’da depolanan
incirlerde %5-10 O2 ve %15-20 CO2 uygulamalar1 ‘Black Mission’ ve ‘Calimyrna’
incirlerinde c¢liriimeyi 6nemli Ol¢lide azaltmistir (Crisosto vd. 1998). Yine aym
aragtirmaci tarafindan %6 Oz + %17 CO2 uygulamasimin ‘Brown Turkey’, ‘Kadota’ ve
‘Mission’ ¢esitlerinin meyvelerinde, hem sogukta depolama hem de manav kosullarinda
bekletme sirasinda ciirlimeleri engellemede etkili oldugu belirtilmistir (Crisosto vd.
2009). incirde énemli ¢iiriime etmenlerinden olan B.cinerea’ya karst %10-15 CO2 ve %4-
6 Oz igerigindeki atmosfer bilesiminin {iziim ve narda etkili oldugu belirtilmistir (Crisosto
vd. 2002; Palou vd. 2007). Farkli gaz gegirgenliklerine sahip MAP ortaminda depolanan
incirlerde, poset igerisinde olusan atmosfer bilesiminin ¢iirik meyve miktar1 ve
mikroorganizma yiikii tizerine etkili oldugu ifade edilmistir (Villalobos vd. 2014,
Villalobos vd. 2016a).

Incirde derim zamaninda yapilan solunum hizi ve etilen dlgiimlerinde ¢alismanin
birinci ve ikinci yilinda ticari olum agsmasinda derilenincirlerin etilen tiretimi, tam olum
asmasinda derilenlere gore daha yiiksek seviyelerde seyretmistir. Caligmanin birinci
yilinda etilen iiretimi ticari olum agamasinda derilen meyvelerde 20 °C sicaklikta yapilan
Olctimlerde artarak 7. glinde maksimum seviyeye ulagmigtir. Tam olum asamasinda
derilenincirlerin solunum hizlari ise 6lgtimlerin 3. giinii sonunda artmis ancak 5 ve 7. giin
Olgtimleri arasinda bir fark bulunmamuistir. Caligmanin ikinci yilinda ise hem tam hem de
ticari olum asamasinda derilen incirlerin etilen tiretimi 3. giinde maksimum seviyeye
ulagsmistir. Meyvelerin solunum hizlari incelendiginde ise ¢alismanin birinci yilinda ticari
olum agsamasinda derilen incirlerde, tam olum asmasinda derilenlere gore daha yiiksek
solunum hiz1 degerleri tespit edilmistir. Ticari olum asamasinda derilen incirlerin
solunum hiz1 5. giinde azalmis ancak daha sonraki donemlerde artig gostermistir. Benzer
durum tam olum asamasinda derilen incirlerde de tespit edilmistir. Calismanin 7 ve 9.
giiniinde tam olum asamasinda derilen incirler, daha yiiksek solunum hizina sahip
olmustur. Calismanin ikinci yilinda ticari ve tam olum asamasinda derilen incirlerin
solunum hizi, 3. glinde azalmis, 5. glinde tekrar artmis ancak daha sonraki donemlerde
tekrar azalig ve artis gdstermistir.

Depolama sirasinda yapilan etilen ve solunum hiz1 dlglimleri incelendiginde,
caligmanin her iki yilinda da ticari olum asamasinda derilen incirlerde tam olum
asamasinda derilenlere gore daha yiiksek etilen iiretimi tespit edilmistir. Derim sonrast
yiiksek CO2 uygulamalarmin etilen miktar1 {izerine etkileri incelendiginde ise farkli
konsantrasyonlardaki atmosfer bilesimlerinde depolanan incirler NA’da depolananlara
gore daha diisiik etilen liretmistir. Baska bir ifade ile yiiksek CO2 ve diisiik Oz ortaminda
depolama, NA’da depolamaya gore etilen sentezini engellemede daha etkili olmustur.
Calismamiza benzer sekilde incirlerde depo atmosferinde CO2 seviyesinin
yiikseltilmesiyle etilen iiretiminin engellendigi belirtilmistir (Mathooko vd. 1993). Derim
sonrast %15 ve %20 CO2 uygulamalar1 ‘Mission’ incir ¢esidi meyvelerinde, etilen
tretimini ¢alismamiza benzer sekilde engellemistir (Colelli vd. 1991). Depolama
sirasinda yapilan solunum hizi dl¢iimleri incelendiginde ise tam olum asamasinda derilen
incirlerin solunum hizi, ticari olum asamasinda derilenlerden daha yiiksek bulunmustur.
Atmosfer bilesiminin etkileri incelendiginde ise ¢alismanin ilk yilinda %3 Oz + %15 CO:
ve %3 Oz + %20 CO2 uygulamalar etilen {iretimini engellemede daha etkili olur iken
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caligmanin ikinci yilinda ise aralarinda istatistiksel bir farklilik bulunmayan yiiksek CO>
ve diisik Oz ortaminda yapilan depolama, NA’da depolananlara gore daha etkili
bulunmustur. Yapilan bagka bir ¢alismada da incirde MAP uygulamalar1 sonucunda poset
icerisinde olugan atmosfer bilesiminin solunum hizini yavaslatarak olgunlasma iizerinde
etkili oldugu belirtilmistir (Bouzo vd. 2012).
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6. SONUCLAR

Incir, yas meyve ve sebze iiretimimizde iilkemiz icin tarimsal degeri yiiksek
triinlerden birisidir. Sofralik incirin derim sonrasi 6mriiniin kisa olmas1 ve isleme
sirasinda mekanik zaralanmalara kars1 duyarli olmasi nedeniyle incir tiretimimizin biiyiik
boliimii kurutmalik olarak degerlendirilmektedir. Ancak, sofralik incirde Tiirkiye en
onemli ihracat¢i {ilke konumundadir. Diinya incir ticaretinde sofralik incir pazarlari
dikkate alindiginda mevcut pazarlarimizin gelistirilerek korunmasi gerekmektedir.

Sofralik incir iiretimimizin biiyilk c¢ogunlugunu ‘Bursa Siyahi’ ¢esidi
olusturmaktadir. Ancak bu ¢esit ekolojik kosullarinin uygun olmasi nedeniyle iilkemizde
yogun olarak Aydin ve Bursa illerinde tretilir. Bu illerdeki derim sezonu iklim
kosullarina bagli olarak yaklasik iki aylik bir siire ile sinirlt kalmaktadir. Bu durum derim,
isleme, 6n sogutma, paketleme ve tasima asamalarinin yonetimini zorlastirmaktadir.
Ozellikle birgok iilkenin re-export yaparak incir pazarindan énemli bir pay almasi da bu
pazarlarin yeniden degerlendirilmesi ihtiyacini ortaya koymalidir. Bu durum sofralik
incirlerde ¢esitlerin kalitesini artirici, derim sezonunu uzatici ve alternatif olabilecek yeni
cesitler ile bolgelerin tiretimde kullanilmasi gerektigini ortaya ¢ikarmaktadir.

Incirde derim sonrasi islemlerin baslangici olan derim zamaninin iyi tespit
edilmesi gerekmektedir. Sofralik incirlerimiz genel olarak depolama, tagima ve raf omrii
kosullar1 dikkate alinarak ticari olum asamasinda derilmektedir. Ticari olum asamasi ile
tam olum asamasi arasinda onemli kalite farkliliklar1 bulunmaktadir. Incirde derim
sonrast olgunlagsma sinirli kalmaktadir. Ticari olum asamasinda derilen iriinler
clirimelere daha direngli olduklari i¢in depolama ve raf 6miirleri daha uzun olmaktadir.
Ancak tat olumsuz etkilenmektedir. Bu nedenle incirde derim iiriiniin pazarlama siiresi
de dikkate alinarak miimkiin olan maksimum olgunlukta yapilmalidir.

Sofralik incirlerde kabuk yapisi olgunlastik¢a hassaslagmaktadir. Dolayisiyla
incirde derimden sonra miimkiin olduk¢a minimal isleme yapilmalidir. Yani {iretim
parselleri biiyiitiilerek bahcede paketleme ve 6n sogutma sistemlerinin kullanilmasi
gelistirilmelidir. Incirde &n sogutma diger birgok iiriine gore daha faydalidir ve bu islemin
derim sonrasi 4-6 saat ierisinde yapilmasi gerekmektedir. On sogutmanin geciktirilmesi
paketleme yapilmis incirlerde terleme problemlerine neden olmaktadir. Incirde 6n
sogutmanin derimden sonra en ge¢ 4-6 saat igerisinde zorlanmis hava ile yapilmasi
depolama siiresini ve raf 6mriinii 6nemli sekilde artiracagi diistiniilmektedir.

Sofralik incirlerimiz biiyiik oranda kalintisiz olarak iiretilmektedir. Bu nedenle
incirde kalint1 birakmayan alternatif derim sonrasi teknolojilerin gelistirilmesi ve pratikte
kullaniminin yayginlastirilmasi gerekmektedir. Sofralik incir i¢in alternatif uygulamalar
arasinda yiiksek CO2 6nemli bir etkiye sahiptir. Yiiksek CO2 uygulamasinin incir gibi
derim sonrasi 6mrii kisa, {irlin sirkiilasyonunun hizli oldugu, ¢ok sayida bahgeden gelen
rlinlin ayn1 ortamda bulundurulmas: ve taginmasinin zorunlu olmasi nedeniyle bu
uygulama zorlasmaktadir. Uygulamanin kesintisiz olarak etkili bir sekilde yapilmasi
gerekmektedir. Tiim bu sebepler alternatif depolama teknigi olan palistore depolama
sistemini incir i¢in uygun olarak ortaya ¢ikarmaktadir. Yapilan bu c¢alisma ile palistore
depolama sisteminin sofralik incir ihracatina 6nemli diizeyde katki saglayacagi ortaya
konmustur. Palistore depolama sistemi icerisinde farkli atmosfer bilesimleri denenmis ve

121



SONUC A. DOGAN

denenen uygulamalar arasinda incelenen parametreler dikkate alindiginda %3 Oz ve %15
CO2 uygulamasinin sofralik ‘Bursa Siyah1’ inciri i¢in en uygun atmosfer bilesimi oldugu
tespit edilmistir. Bu konsantrasyonun kullanilmasi ile incir muhafazasinda ve
taginmasinda kalite ve iirlin kayiplar1 azaltilabilecektir.

Sofralik incirin sogukta depolamasi sirasinda yiiksek CO2 ve disik Oz
uygulamalar1 Kkalite korunumu ve iriin kayiplarimi engellemede oldukga etkili
bulunmustur. Ancak sofralik incirlerin pazarlanmasi sirasinda yiiksek sicakliklarda islem
gbrmesi tirtin ve kalite kayiplarina neden olabilmektedir. Bu nedenle sofralik incirlerin
minimal islenmis triinler gibi degerlendirilerek +4 °C’lik reyonlarda pazarlanmasi
gerekmektedir. Bu durumun {iriiniin manav kosullarinda bekleme siiresine énemli katk1
saglayacag diistiniilmektedir.
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