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OZET

SOGUKTA VE KONTROLSUZ DIS ORTAM KOSULLARINDA )
MUHAFAZA EDILEN BAL KABAKLARININ HASAT SONRASI KALITESI
ACISINDAN KARSILASTIRILMASI

Aysenur GULYUZ
Yiiksek Lisans Tezi, Bah¢e Bitkileri Anabilim Dah
Damisman: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
Agustos 2019 ; 61 Sayfa

Bal kabagi, tilkemizde tatli olarak yaygin tiiketilen ve son yillarda iiretim miktar
artan sebze tiirleri arasinda yer almaktadir. Bal kabag tatlis1 Antalya ili ile 6zdeslesmis
olup, Antalya'daki degisik lokantalarda ve otellerde begenilerek tiiketilmektedir. Bal
kabag tatlis1 Antalya'nin yemek kiiltiirtinde marka haline gelmis tatlilar arasinda da ilk
sirada yer almaktadir. Ancak bu kadar yiiksek talep goren ve ekonomik éneme sahip olan
bal kabaklar1 genellikle lokanta 6nlerinde ve sogutma imkam olmayan kontrolsiiz ortam
kosullarinda muhafaza edilmektedir. Bu ortamlarda muhafaza edilen bal kabaklarinda
yiiksek oranlara ulasan ¢ilirimeler yaninda 6nemli kalite kayiplari da meydana
gelebilmektedir.

Bu c¢aligmada, bal kabaklarinin mekanik sogutma sistemleri bulunmayan
kontrolstiz dig ortam kosullarinda ve mekanik sogutma sistemleri bulunan kontrollii
kosullarda (3° ve 8°C sicaklik ve %70+5 oransal nem) muhafaza durumlar
kargilagtinlmistir. Degisik ortamlarda muhafaza edilen bal kabaklarindan 30 giin
araliklarla alinan drneklerde farkli kalite analizleri (agirlik kaybi, suda ¢dziinebilir kuru
madde (SCKM), titre edilebilir asit (TEA), seker kompozisyonu (glikoz, fruktoz ve
sakkaroz), L-askorbik asit (C vitamini), toplam fenolik madde, karotenoid miktar1 meyve
renginde meydana gelen degisimler ile tadim testi ve degisik nedenlerle ortaya cikan
giirlimeler) yapilarak kabaklarin muhafaza durumlari, meyve kalitesi ve besin
degerlerinde meydana gelen degisimler incelenmistir.

Calisma sonucunda kontrolsiiz kosullarda depolama sirasinda sicaklik ve nem
degerlerinin giin igerisinde ¢ok degisken oldugu ve bu durumun da iiriin kalitesi ve
muhafazasin olumsuz etkiledigi sonucuna varilmistir. Kontrollii kosullarda 3° ve 8°C’de
depolanan kabaklarda kontrole gore daha diigiik oranlarda agirlik kaybi tespit edilmistir.
Sogukta depolama SCKM, TEA, toplam fenol, karotenoid ve L-askorbik asit kayiplarmi
yavaglatmistir. Calismada bal kabagi meyvelerinde glikoz ve fruktoz miktarlarinda
baglangica gore artis, sakkaroz igeriginde ise azalis tespit edilmistir. Calismada
sakkarozun bal kabagi meyvelerinde baskin seker oldugu belirlenmistir. Ciiriime ve
giirlime indeksi agisindan ise 3°C'de depolanan ve kontrol meyveleri arasinda fark tespit
edilmez iken, 8°C’nin ¢iirlimelerin engellenmesi agisindan daha etkili oldugu
belirlenmisgtir.

Calisma sonucunda bal kabaklarinin kontrollii kosullarda 8°C sicaklik ve %70+5
oransal nemde 180 giin siireyle depolanabilecegi tespit edilmistir.
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ABSTRACT

COMPARISON OF PUMPKIN STORAGE WITH AND WITHOUT COOLING
FOR POSTHARVEST QUALITY AND STORAGE PERFORMANCE

Aysenur GULYUZ
M.Sc. Thesis in Department of Horticulture
Supervisor: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
August 2019 ; 61 Pages

Pumpkin is among the vegetable species that are widely consumed as desert in our
country with an increased production in recent years. Pumpkin desert is famous in
Antalya as it is served and consumed in various restaurants and hotels. Desert made from
pumpkin have become a brand in Antalya’s cousin culture as well. Despite its high
demand and economic importance, pumpkin is stored mostly outsides of the restaurants
at room temperatures without controlled cooling. Storage of pumpkins in these conditions
are exposed to decay as well as significant losses in quality and quantity. Pumpkins are
usually stored outside of the restaurants in conditions without temperature and humidity
control. Under this conditions decay rate and severity can be reach up to high levels. For
this reason, pumpkins that are stored in un-cooled outdoor conditions are among the
products with short postharvest life and short storage period. Beside decay, if these
products are not stored in the appropriate environment, they lose quality in a short time
after being harvested and the nutritional value is reduced as well.

In this study, the pumpkins harvested at the optimal harvesting stage and stored in
two different conditions, under cold (3° and 8°C temperature and 70+5% relative
humidity) and under conditions without cooling for 6 months. During the storage period,
pumpkins samples taken at 30 days intervals from different storage conditions and various
quality analyses were conducted (weight losses, total soluble solids (TSS), titratable
acidity (TA), sugar composition, vitamin C (L-ascorbic acid), total phenolics, carotenoid
content, fruit color, taste and decay development) to determine storage performance and
nutrition quality of pumpkins.

As a result of the study, it was determined that temperature and humidity values
during storage in uncontrolled conditions are very variable during the day and night and
this situation affected the product and storage quality negatively. Pumpkins stored at 3°
and 8°C temperature was showed lower weight loss than the control fruits. Storage of
pumpkins at controlled conditions resulted higher TSS, TA, L-ascorbic acid, total
carotenoid and phenolic content. While the amount of glucose and fructose increased,
sucrose decreased during storage. Sucrose was to be the dominant sugar in pumpkins. In
terms of the decay rate and severity 8°C temperature was more effective than the control
and 3°C temperature.

As a result of the study, it was determined that pumpkins can be stored for 180
days at 8°C and 70 + 5% relative humidity.
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ONSOZ

Ulkemizde tath olarak yaygin tiiketilen ve son yillarda iiretim miktari hizla
artmakta olan bal kabaginin hasat sonrasi kalitesinin korunmasi amaciyla hasattan sonra
uygun kosullarda sogukta depolanmasi 6nemlidir. Ancak, bu kadar yiiksek talep goren ve
ekonomik degere sahip olan bal kabaklar1 genellikle lokanta 6nlerinde ve sogutma imkani
olmayan kontrolsiiz ortam kogsullarinda muhafaza edilmektedir. Bu ortamlarda muhafaza
edilen bal kabaklarinda yiiksek oranlara ulasan ciirimeler yaninda 6nemli kalite kayiplar:
da meydana gelebilmektedir. Diger yandan, sicaklik ve nem kontrolii olmayan ortamlarda
muhafaza edilen bal kabaklarinda dis ortam sicakliina bagl olarak meydana gelen besin
degeri kayplar1 da gok yiiksek seviyelere ulagabilmektedir. Bu nedenle, sogutmasiz dis
ortam kosullarinda muhafaza edilen bal kabaklar1 hasat sonras1 dayanimi ve muhafaza
stiresi kisa olan ftirlinler arasinda yer almaktadir. Hasattan sonra uygun kosullarda
muhafaza edilmeyen bal kabaklar1 kisa siire igerisinde kalitelerini kaybeder ve besin
degerleri azalir.

Bahge iirlinlerinde hasat sonrasi kayiplari azaltmak i¢in 6zellikle son yillarda
degisik arastirmalar yapilmakta ve yeni yontemler gelistirilmektedir. Ancak iilkemizde
heniiz bal kabag: gibi bazi tirtinlerinde uygun hasat sonrasi teknolojisi kullanilmadig: gibi
sogukta depolama bile thmal edilmektedir. Bu durum bazi bahge iiriinlerinde %40-50
oraninda liriin kayiplarina yol agmaktadir. Bu ¢alismada, farkli sicaklik derecelerinde
depolamanin bal kabaginin besin degerleri ve iiriin kalitesi {izerine etkisi aragtirilmagtir.

Calismamin her asamasinda yardim ve desteklerini esirgemeyen, bana bu
arastirma konusunda Yiiksek Lisans yapma imkani veren, ¢alismalarim sirasinda her tiirlii
olanag1 saglayan danismanim saym hocam Prof. Dr. Mustafa ERKAN’a sonsuz
tesekkiirlerimi sunarim.

Tez ¢alisgmamin basindan sonuna kadar laboratuvar ¢alismalarimda bilgi ve
tecriibesini paylasan ve yardimlarini esirgemeyen Ars. Gor. Adem DOGAN’a ve Yiiksek
Lisans 6grencisi Biinyamin PEKER’e sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Yiiksek Lisans egitimim siiresince laboratuvar ¢alismalarim esnasma maddi ve
manevi desteklerini esirgemeden, moral ve motivasyon saglamak i¢in yanimda olan
sevgili annem Nurgiil GULYUZ e, canim abim Akin GULYUZ’e ve kiymetli babam
Prof. Dr. Fetih GULYUZ’e sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Son olarak projemi maddi olarak destekleyen TUBITAK ’a tesekkiir ederim.
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GIRIS A.GULYUZ

1. GIRIS

Tiirkiye kabak tretim verileri incelendiginde 99,777 dekar1 sakiz kabagi, 36,040
dekar1 bal kabag1 ve 737,891 dekari1 da gerezlik olmak {izere toplam 873,708 dekar alanda
kabak tretimi yapilmaktadir. Yukarida belirtilen alanlarda iiretim miktarlart
incelendiginde ise 474,527 ton sakiz kabagi, 87,207 ton bal kabag1 ve 55,043 ton ¢erezlik
olmak iizere toplam 616,777 ton kabak tiretilmektedir (TUIK 2018). Tiirkiye bal kabag1
tiretimi incelendiginde; en yiiksek tiretim Ankara (11,049 ton), Sakarya (10,745 ton),
Diizce (7,601 ton), Samsun (5,588 ton) ve Bilecik (5,178 ton) illerinde yapilmaktadir.
Antalya ise 2,306 tonluk iiretimle 10. sirada yer alir (TUIK 2018). Ulkemizde kestane
kabag1 ve bal kabagi arasindaki genetik farkliliklar tam ayirt edilmediginden dolay1
tiretim rakamlarinin beraber verildigi belirtilmistir (Balkaya vd. 2010). Bal kabag iiretim
miktarimiz ve niifusumuz dikkate alindiginda 2018 yili verilerine gore Tiirkiye’de kisi
bagina tiiketilen yillik bal kabagi miktar1 yaklasik olarak 1.06 kg’dir. Bal kabag: biiyiik
cogunlugu tath olarak degerlendirilmekle birlikte ¢orba, regel vb. alanlarda da
kullanilmaktadir. Bal kabagi tatlis1t Antalyanin yemek Kkiiltiiriinde marka haline gelmis
tatlilar arasinda da ilk sirada yer almaktadir.

Iklime bagl olarak belirli bir dsnemde iiretilen iiriinler y1l boyu tiiketim yapilmak
ve tiiketici talepleri ile fiyat beklentilerini karsilamak tizere degisik siireler
depolanmaktadir. Ancak bu kadar yiiksek talep géren ve ekonomik dneme sahip olan bal
kabaklar1 genellikle lokanta 6nlerinde ve sogutma imkani olmayan kontrolsiiz ortam
kosullarinda muhafaza edilmektedir. Bu ortamlarda muhafaza edilen bal kabaklarinda
~ yiiksek oranlara ulasan ¢lirlimeler yaninda onemli kalite kayiplar1 da meydana
gelebilmektedir. Ulkemizde bal kabaklar genellikle sicaklik ve nem kontrolii olmayan
ortamlarda muhafaza edildigi i¢in bu iirtinde dig ortam sicakligina bagli olarak meydana
gelen kayip miktarlar ¢ok yiiksek seviyelere ulasabilmektedir. Bu nedenle, sogutmasiz
dis ortam kogullarinda muhafaza edilen bal kabaklar1 hasat sonrasi1 dayanimi ve muhafaza
stiresi kisa olan trlinler arasinda yer almaktadir. Hasattan sonra uygun kosullarda
muhafaza edilmeyen bal kabaklar1 kisa siire igerisinde kalitelerini kaybeder ve besin
degerleri azalir.

Giintimiizde, bahge iirlinlerinin muhafazasinda farkli nedenlerle olusan giiriimeler
yaninda 6zellikle bu {iriinlerin besin degerleri ve kalitelerinde meydana gelen kayiplar
tilketiciler tarafindan daha fazla 6nemsenmektedir. Bahge {iriinlerinin hasat sonrasi
kalitelerinin korunmasi ve iiriin kayiplarinin azaltilmasi amaciyla yaygin kullanilan
teknikler; sogukta, kontrollii atmosferde ve modifiye atmosferde muhafazadir. Bahge
tirtinleri ortam sartlarina kars1 olduke¢a hassas olup tirtiniin bulundugu ortamdaki atmosfer
bilesimi, sicaklik ve oransal nem iiriiniin muhafaza siiresi ve kalitesi iizerine etki eder.
Sogukta depolama, tirliniin yapisin1 veya kalitesini bozacak kosullari en aza indirgemek
ya da tamamen ortadan kaldirmak i¢in kullanilan bir muhafaza y6ntemidir. Ayrica
sogukta muhafaza tirtin talebinin fazla olup tiriiniin bulunmadig1 dénemlerde pazara iiriin
stirebilmek a¢isindan da 6nemlidir.

Bal kabag tilkemizde tath olarak yaygin tiiketilen ve son yillarda tiretim miktari
artan sebze tiirleri arasinda yer almaktadir. Bal kabag: tatlis1 Antalya ili ile 6zdeslesmis
olup Antalya'daki degisik lokantalarda ve otellerde begenilerek tiikketilmektedir. Benzer
sekilde ildeki degisik semt pazarlarinda da bu iiriin 6zellikle kabuklari soyularak tiikketime
hazir {irtin (fresh-cut) olarak satilmaktadir.
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Bu ¢alismada, sogutmasiz dis ortam kogullarinda ve sogutma yapilan kontrollii
kosullarda depolanan bal kabaklarinda farkli depolama sicakliklarmin meyve kalitesi,
mubhafaza siiresi ve {iriin kaybi iizerine etkileri belirlenmistir.
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2. KAYNAK TARAMASI
2.1. Bal Kabagnn Bitkisel Ozellikleri Konusunda Kaynak Taramasi

Kabakgiller (Cucurbitacea) Dinya’da ve iilkemizde diyet programlarinda
kullanilan 118 farkli cins ve 825 farkl tiir icermektedirler. Bu familyanin ¢gogunun orijini
Avrasya ya da Afrika'dir (Pessaraki 2016). Cucurbitales takimi Dicotyledoneae sinifindan
olup meyveleri yenilen sebzelerdir. Bal kabagi kis kabagi olarak da bilinmektedir (Vural
2000).

Diinya kabak tiretiminde, ilk sirada Cin (6,309,623 ton) yer almaktadir. Bu iilkeyi
Hindistan (3,500,000 ton), Rusya Federasyonu (1,318,150 ton), ABD (861,870 ton),
Misir (708,000 ton) ve Ukrayna (524,700 ton) izlemektedir (FAO 2018). Tiirkiye’nin
toplam kabak tiretim miktar1 ise 616.777 ton olup bu iiretim miktar ile {ilkemiz Diinya’da
11. sirada yer almaktadir (FAO 2018).

Ulkemiz gerek ekolojik avantajlari gerekse bircok iiriiniin anavatam olmast
sebebiyle degisik bahge {irtinlerinin ticari olarak yetistiriciligi a¢isindan &nemli bir
potansiyele sahiptir. Ulkemizde 8,464,462 dekar alanda 30 milyon ton sebze iiretimi
yapimakta ve bu tiretim miktar1 ile tilkemiz diinya sebze iiretiminde ilk siralarda yer
almaktadir (TUIK 2018). Kabakgiller familyasina ait sebzeler iilkemizde ve Diinya'da en
¢ok yetistirilen ve tiiketilen sebzeler arasindadir. Ulkemizde sebze iiretimi 30 milyon ton
olup bunun yaklasik 8 milyon tonunu kabakgiller familyasina ait tiirler (hiyar, kabak,
karpuz, kavun vb.) olusturmaktadir. Ulkemizde son istatistiklere gére 87,207 ton bal
kabag: tiretilmekte ve bu iiretimin 2,306 tonu Antalya ilinde gerceklestirilmektedir (TUIK
2018).

Cucurbitales takimi dicotyledoneae sinifindan olup meyveleri yenilen sebzelerdir.
Bal kabag1 kis kabag1 olarak da bilinmektedir (Vural 2000).

Kabaklarin Ingilizce’ deki karsiligi olan "squash" kelimesi, eski Kuzeydogu
Amerikan yerlileri tarafindan Cucurbita pepo tirii i¢in kullamilan bir isimdir ve
Massachusetts yerlilerinin dillerindeki "ascuta squash" kelimesinden kaynaklanmaktadir.
Anlam olarak, taze meyvesi ‘¢ig olarak yenen’ veya ‘tohumlan tiiketilen’ anlamina
gelmektedir. Giintimiizde ise Cucurbita pepo tiiriiniin olgunlasmamis meyveleri ile
Cucurbita maxima ve Cucurbita mixta'nin olgunlasmis meyveleri i¢in kullanilmaktadir.
"Squash" olarak adlandirilan kabaklarin meyve eti ince dokulu, tath ve lezzetlidir.
"Squash" ismi ayn1 zamanda olgun meyveleri yenen bazi1 Cucurbita pepo ve Cucurbita
moschata gesitlerinin meyveleri i¢in de kullanilmaktadir. "Pumpkin" terimi ise
Yunanca'da ‘iri kavun’ anlamina gelen ‘pepon’ kelimesinden tiiremistir. Fransizlar
kelimeyi ‘pimpon’ gibi okunan ‘popon’a, ayrica Giines'te pisirerek yenen anlamina gelen
‘pumpion’ sekline gevirmislerdir. Isminin sonundaki ‘ion’ eki sonradan ‘kin’ ekine
doniismiis ve boylece giintimiizdeki haliyle ‘pumpkin’ ismi ortaya ¢ikmustir. "Pumpkin"
ismi sofralik veya sanayilik amagla biitiin Cucurbita tiirlerinin olgun meyveleri i¢in
kullanilan bir isimdir. Bunlarin meyve etleri kaba yapili ve lezzetleri acimtiraktir
(Bayraktar 1970; Salk vd. 2008).
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Ulkemizde yetistirilen kabaklar yazlik, kislik ve siis kabaklar1 olmak tizere iige
ayrlir. Yazlik kabak grubunu sakiz, Girit, su ve asma kabaklar1 olusturur. Bu gruptaki
kabaklar normal hasat déoneminde 1-1.5 m uzunlugunda ve 5-10 cm ¢apindadirlar.

Kighik kabak grubu bal kabaklari, kestane kabagi ve diger iri kabaklardan
olugmaktadir. Bu gruptaki kabaklar uzun, silindir, armut seklinde ve basik olabilirler.
Kabuklar1 diiz, dilimli, oluklu olabilirler ve ortalama 5-60 kg agirliga sahiptirler. Sis
kabaklari ise mis ve parmak gibi ¢esitlerden olusur. Ozellikle Asya ve Amerika’da yaygin
olarak yetistirilen bal kabaklarinin kabuk rengi sar1, turuncu sar1 ve turuncu olup et rengi
ise agik turuncudan koyu turuncuya kadar degisebilir (Vural 2000).

Bal kabaklar1 degisik sekillerde tiiketilmekle birlikte en ¢ok tathh olarak
degerlendirilmektedir. Bunun yaninda meyve suyu, piire, regel, c¢orba olarak da
tilketilmektedir (Aydin ve Gogmen 2015).

2.2.Bal Kabaginin Besin Degeri Konusunda Kaynak Taramasi

Bal kabag ¢ok diisiik kalorili sebzelerden biri olup meyveleri doymus yag veya
kolesterol igermemektedir. 100 g meyve 26 kalori olup 7386 IU A vitamini igerir yani bir
yetigkinin tavsiye edilen giinliik alinmasi gereken miktarinin %246’1mm saglar. Aym
zamanda 515 mg a-karoten, 3100 mg -karoten ve 2145 mg B-kriptoksantin icermektedir
(Anonim 2019).

Yapilan bir derlemede, A vitamini eksikliginin, Giineydogu Asya’da portakal,
mango ve bal kabag1 gibi turuncu renkli meyve-sebzelerle beslenilerek diizeltilebilecek
bir saglik sorunu oldugu belirtilmistir (Seo vd. 2005).

Bal kabag:1 B-karoten bakimindan olduk¢a zengin (>%480) olup az miktarlarda
lutein, B-kriptoksantin ve a-karoten icerir (Aeo vd. 2002).

Bal kabagina turuncu rengi karotenoidler verir ve bunlar bal kabagini1 daha saglikli
hale getirirler (Guine vd. 2011). Karotenoidler ayn1 zamanda giiglii bir antioksidan olup
kanseri 6nlemede 6nemli rol oynadig: bildirilmigtir (Lee vd. 2002).

Bal kabaklarmin birg¢ok tiiketim alan1 bulunmaktadir. Bunlar arasinda regel, ¢orba,
tatli, yemek vb. 6n plana ¢ikmaktadir. Bal kabaklar1 yukaridaki tiriinlere iglenirken ¢ok
sayida isleme maruz kalir ve her islemde karotenoidlerde kayiplar meydana gelir.
Karotenoidler yagda c¢oziilebilen bilesikler oldugu i¢in en c¢ok yagla temasta olan
islemlerde kayip goriilmektedir (Provesi ve Amante 2015).

Meyve ve sebzelerde karbonhidrat kaynaginin asil maddesi sekerlerdir.
Karbonhidratlarin miktar1 ekoloji, kiiltiirel iglemler, {irtiniin tiir ve ¢esidine gore degisiklik
gostermekle birlikte genellikle %5-10 arasinda degismektedir. Meyve ve sebzelerde
bulunan en 6nemli sekerler glikoz, fruktoz ve sakkarozdur (Karagali 1990).

Meyve ve sebzelerde bulunan organik asitler bu iiriinlere eksi tatlarini verirler.
Meyvelerde en yaygin bulunan organik asitler malik, sitrik ve tartarik asittir. Kabakgiller
sitrik asit¢e zengin tiirleri igermektedir (Cetin 2015).
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Kishik kabaklar bol miktarda B-karoten ihtiva eder ve kabaklarin B-karoten
igerikleri havuglara yakindir. Bu nedenle iyi bir A vitamini kaynagidirlar (Chun vd. 2005;
Dini vd. 2013).

Turuncu et rengine sahip olan kiglik kabaklarda, turuncu renk maddesi olan B -
karotene ek olarak lutein ve zeaksantin de bulunur. Bu ek iki renk maddesi sayesinde
kishk kabaklar zengin bir antioksidan kaynagidir. Yiiz (100) g kabagin yaklasik %5-10"u
kuru madde ve geriye kalan ise sudur. Bu kuru madde i¢inde yine yaklasik olarak 1.4 g
protein, 3.9 g karbonhidrat, 0.2 g yag, 18 mg C vitamini, 140 IU A vitamini, 0.07 mg B1
vitamini, 0.04 mg B2, 0.6 mg Niacin, 19 mg Ca, 38 mg P ve 0.5 mg Fe bulunmaktadir
(Sevgican 2002; Yilmaz 2005).

Bal kabagmin ¢ekirdeginin bilesiminde ise K, P, Fe, B-karoten ve pektin de
bulunmaktadir (Caili vd. 2006; Provesi vd. 2012).

Kabaklar antioksidan aktivite agisindan zengin bir gida olup birgok hastaligi
onlemede etkili oldugu bildirilmistir (Dini vd. 2013). Ayrica kabaklar potasyum ve A
vitamini igeriginden dolay1 insan beslenmesinde Diinya'da ve iilkemizde onemli bir
tiretim ve tiiketim materyali haline gelmistir (Vural vd. 2000; Guine ve Barroca 2012).

Balkabaginda bulunan baglica karotenoidlerin lutein, a-karoten ve B-karoten
oldugu bildirilmistir (Gross 1991; Murkovic vd. 2002).Karbon zincirinde ¢ift baglar
bulundugundan bal kabaginda yaygin bulunan karotenoidler 6zellikle 1s1k, 1s1, asitler ve
oksijen nedeniyle gida isleme ve depolama sirasinda oksidasyon ve izomerizasyon gibi
reaksiyonlara karsi hassastir ve bu reaksiyonlar meyvede renk kaybina da neden
olmaktadir (Rodriguez 1995).

Meyve ve sebzeler insan sagligi lizerine Onemli etkilere sahiptir. Yapilan
calismalar diizenli meyve ve sebze tiiketiminin insanlarda kanser gibi degisik
hastaliklarin riskini azalttigini gostermigtir. Hastalik riskini azaltmasinin en 6nemli sebebi
ise bu iirtinlerin icermis olduklari antioksidanlardir (Boyer ve Liu 2004).

2.3.Bal Kabaginin Muhafazasi Konusunda Kaynak Taramasi

Bahge iirtinleri de diger tiim canlilar gibi hasattan sonra da canliliklarin1 devam
ettirirler. Bunun en 6nemli gostergesi olarak solunum yaparlar. Solunum sonucu bahge
tirtinleri kalitelerini yavas veya hizli sekilde kaybederler. Meyve ve sebzelerde hasattan
sonra meydana gelen bu kayiplar1 azaltmak i¢in bu iiriinler sogukta muhafaza edilirler
(Karagal1 1990).

Taze meyve ve sebzelerin yapisinda tiirlere gore degismekle birlikte %70 den
fazla su bulunmaktadir. Yiiksek oranda su igeren bu iiriinlerde hasattan sonra olusan
agirlik kayiplarini azaltmak ve {iriin kalitesini korumak amaciyla soguk zincire
alinmalidir. Bu iirtinlerde hasat sonrasinda olusan bu kayiplar yaninda ozellikle besin
kayiplar1 da 6nemlidir (Yildiz ve Ertekin 2001). Bahge iiriinlerinde bu kayiplarin
azaltilmasi i¢in kullanilan tekniklerden birisi de sogukta muhafazadir. Bahge {iriinleri
hasattan sonra hizli ya da yavag bir sekilde besin degerlerini ve kalitelerini kaybederler.
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Bu kayiplar hasattan sonra soguk zincire alinan iirtinlerde daha diisiik seviyelerdedir
(Karagal1 1990).

Depolama esnasinda meyve ve sebzelerde bulunan yiiksek su iceriginden dolay1
bu iriinlerin kimyasal bilesimlerinde ve duyusal kalite Ozelliklerinde istenmeyen
degismeler meydana gelmektedir. Bal kabaginda hasattan sonra meydana gelen bu
degisimler arasinda kuru madde ve B-karoten miktarinda azalma, toplam sekerlerde ise
artma 6n plana ¢ikmaktadir. Bal kabaklarinda hasattan sonra olusan bu kayiplart azaltmak
icin tiriinlerin mutlaka soguk zincire alinarak10-13 °C sicaklik ve %50-70 oransal nemde
depolanmasi gerektigi bildirilmistir (Sojak ve Glowacki 2010).

Dilimlenmis bal kabaklarinda Baskaran (2001) tarafindan yapilan bir calismada
ise iiriinler 5+2°C sicaklikta ve MAP kosullarinda depolanmigtir. Caligsma sonunda bu
kosullarda depolanan iirlinlerde agirlik kaybmm smirli kaldigr bildirilmistir. Calismada
ayrica dilimlenmis kabaklarin depolama sonunda yiiksek solunum hizina (155.7 mg CO,
kg! sal) sahip olduklar belirtilmistir.

Meyve ve sebzelerin bilesiminde bulanan karotenoidlerin miktart tizerine, tirtintin
genetik yapisi, ekoloji, kiiltiirel iglemler, olgunlasma asamas ve hasat sonrasi islemlerin
onemli bir etkisi vardir. Karotenoidlerin sentezi igin sicaklik en 6nemli faktor olup diigiik
sicakliklar bu sentezi olumsuz etkiler. Kabaklarin depolama siiresince karotenoidlerin
miktarinin  degismeden sabit kalmasimi saglayacak ortamlarda muhafaza edilmesi
gereklidir. Bu bilesikler doymamus bir yapiya sahip olduklar1 igin oksidasyon ve
izomerizasyon gibi reaksiyonlara karsi olduk¢a hassastir ve yapilarinda bulundurduklart
¢ift bagdan dolay1 hazirlama, isleme ve pisirme sirasinda hizla bozulabilirler. Bir yerel
pazardan satin alman ve oda sicakliginda muhafaza edilen bal kabaklarinda B-karoten
icerigi 4 hafta sonra 6.5 g g"den 16.3 pg g''ye, 10 hafta sonra 51.1 pg g™’ye ve 12
hafta sonra da 73.3 pg g! 'ye yiikselmistir (Chavasit vd. 2002).

Bal kabagmin uzun siire depolanmasi zeaksantin miktarinda azalmaya, lutein ve
B-karoten miktarinda ise artisa neden olmustur. Yapilan bir calismada, ti¢ farkli hasat
zamamnda toplanan kabaklardan sadece birinci hasat zamaninda toplananlarda
zeaksantinin oldugu bildirilmistir. Diger zamanlarda hasat edilen kabaklarda ise B-
karoten ve lutein ieriginin yiiksek oldugu belirlenmistir (Jaswir vd. 2014).

Uygun kosullarda muhafaza edilmeyen bal kabaklarinda Snemli miktarlarda
kayiplar meydana gelebilmektedir. Rahman vd. (2013) iki farkli bal kabag cesidi ile
yaptiklari bir ¢alismada, meyve drneklerini 120 giin siireyle dis ortam kosullarinda (27-
31°C ve %75-90 oransal nem) bekletip farkli depolama siirelerinin bal kabaklarmin kalite
kriterlerinde meydana gelen degisimler izerine etkilerini incelemislerdir. Arastirma
sonuglar1, bal kabaklarda 120 giin siiren depolama sonunda agirlik kaybinn iki farkh
cesitte sirasiyla %18 ve %21 oraninda degistigini gostermistir. Calismada, -karoten ve
askorbik asit icerigi depolama siiresince azalmistir. Ancak depolamanin ilk 30 giind
sonunda bu azalig daha hizli meydana gelmistir. Toplam SCKM miktarinda muhafazanin
45. giiniine kadar artis, daha sonraki donemlerde ise azalma goriilmiistir. Calismada
TEA miktarin muhafaza siiresince azaldigi, buna karsihk pH degerinin ise arttif
gozlemlenmisgtir.
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Muzzaffar vd. (2016) bal kabaklar ile yaptiklar1 bir ¢alismada, depolamanin bal
kabaklarmin degisik kalite kriterleri ve antioksidan ozellikleri {iizerine etkilerini
aragtirmiglardir. Calismada depolama siiresince SCKM miktarinda 6nemli bir artis
olurken, TEA ve toplam gseker miktarlarinda ise belirgin bir artis
gozlenmemistir. Denemede ayrica bal kabaklarinin B-karoten, C vitamini ve antioksidan
aktiviteleri muhafaza siiresince azalma gostermistir.

Bal kabag1 meyvelerinin oldukga iri olmas tiiketiciler tarafindan bu iiriiniin 1-2
kg olacak sekilde pazarlanmalarini zorunlu hale getirmistir. Cetin (2015) tarafindan
yapilan bir ¢aligmada, 20 giin 15 °C sicaklik ve %60 oransal nemde bekletilen bal
kabaklar1 kabuklar1 soyularak 4°C sicaklikta kalsiyum sitrat ve kalsiyum askorbat
uygulandiktan sonra MAP ortaminda 28 giin siireyle depolanmustir. Calismada toplam
karotenoid, toplam askorbik asit ve toplam fenolik madde miktarinin muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte azaldigi tespit edilmistir.

Kabaklarin islenmesi ve depolanmas: sirasinda karotenoidlerin stabilitesini goz
oniinde bulundurmak gerekir. Bu bilesikler doymamig kimyasal yapiya sahip olup bu
nedenle izomerizasyon veya oksidasyon gibi reaksiyonlara hassastirlar. Tklim kosullar:
kabaklardaki karotenoid igerigini onemli Slgiide etkiler. Tipik olarak karotenoidlerin
biyosentezi diisiik sicakliklarda azalir. Yapilan bir ¢alismada, Brezilya’'min yiiksek
sicaklifa sahip giiney bolgelerinde yetigen kabaklarin, sicakligin daha diisiik oldugu
bolgelerde yetistirilenlere gore daha yiiksek karotenoid igeriine sahip olduklar
gozlemlenmistir (Godoy ve Rodriguez 1998).

Meyvelerde olgunlasma ilerledik¢e karotenoid miktarinda belirgin artislarin
meydana geldigi belirtilmigstir (Arima ve Rodriguez 1988).

Karotenoidlerde meydana gelebilecek ana reaksiyonlar oksidasyon ve
izomerizasyondur. Oksidasyon, oksijenin varliginda kendiliginden serbest radikallerin
zincir reaksiyonu olan otoksidasyon veya signlet oksijeni (102) iceren fotoksidasyonla
gergeklesebilir. Izomerizasyon durumunda, trans-izomerler gidalarda daha yaygin ve
kararlidir. Cis-izomerler ise genellikle gida islemesi asamasinda olusur. Uriinlerdeki renk
degisikliklerinin yani sira bu reaksionlar karotenoidlerin biyolojik aktivitesinde nemli
bir azalmaya yol agar. Bu reaksiyonlarin meydana gelmesi oksijen, enzimler, doymamis
lipitler, pro-oksidan ve antioksidan bilegsiklerin konsantrasyonu, 1s13a maruz kalma, 1s1l
islemin siiresi, paketleme ve saklama kosullar1 gibi ¢ok sayida faktdre bagl olarak
degistigi belirtilmistir (Rodriguez 1999).

Sebze ve meyveler diyet agisindan o6nemli olup bu iiriinler ozellikle
karbonhidratlar, mineraller, vitaminler ve lif gibi 6nemli miktarlarda besin igerirler. Bu
tirlinler ayn1 zamanda insan saglig1 agisindan da oldukg¢a 6nemli besin kaynagidir. Sebze
ve meyvelerde bulunan kalsiyum, lif, f-karoten ve askorbik asit gibi antioksidanlar
kanser, kalp rahatsizlig1, erken yaslanma vb. hastalik riskini azaltigi bildirilmistir (El-
Aziz ve El-Kolek 2011). Bu nedenle bal kabag: besin degeri agisindan fonksiyonel bir
sebze olarak kabul edilir.

Yukanida oOzetleri verilen literatiirler incelendiginde bal kabagi muhafazasi
konusundaki ¢aligmalarin sayisinin son derece az oldugu gériilmektedir. Calismamiz bu
alandaki eksikligin giderilmesine katkilar saglayacaktir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Deneme Materyali

Arastirmada yerel bir popiilasyon olan ii¢ bogumlu uzun-silindirik bal kabaklarina
(Cucurbita moschata Duch.) ait meyveler kullanilmigtir (Sekil 3.1). Calismada, meyve
irilifinde homojenlik saglamak amaciyla orta boy olarak adlandirilan 25-30 kg
araligindaki meyveler ile deneme kurulmustur.

Korkuteli, Antalya'da bir {ireticiye ait bah¢eden optimal olum asamasinda (irilik
ve renk durumlarina bakilarak) usuliine uygun olarak 6 Ekim 2018 tarihinde hasat edilen
bal kabaklar1 aym giin igerisinde Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Boliimii Hasat Sonras1 Fizyolojisi Laboratuvarina taginmis ve burada ceside 6zgii irilik
ve boyda olan saglam meyveler denemede kullanilmak {izere segilmistir.

Sekil 3.1. Denemede kullanilan uzun-silindirik sekilli bal kabaklar1

3.2. Meyvelerin Depolanmasi
Denemede meyveler muhafaza amaciyla ti¢ farkli gruba ayrilarak depolanmustir:

e Birinci grup meyveler 3°C sicaklik ve %70 + 5 oransal nem kosullarinda 6 ay
stireyle muhafaza edilmistir ($ekil 3.2).
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Sekil 3.2. 3°C’de depolanan meyvelerden genel bir goriiniim.

e lkinci grup meyveler 8°C sicaklik ve %70 + 5 oransal nem kosullarinda 6 ay
stireyle muhafaza edilmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3.3. 8°C’de depolanan meyvelerden genel bir gériiniim

e Ugiincii grup meyveler ise sogutmasiz dis ortam kosullarinda kontrol grubu olarak
depolanmustir ($ekil 3.4). Bu amagla kabaklar Antalya'da kabak tatlisinda marka
olmus SISCI RAMAZAN lokantasinin bahgesinde balkon altinda agikta
muhafaza edilmistir. Bu kosullarda 6 ay siireyle depolanan kabaklarin bulundugu
ortamin iklim verileri muhafaza siiresince kaydedilmistir.
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Sekil 3.4. Kontrol grubu meyvelerinden genel bir goriiniim

3.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.3.1. D1s ortam (Lokanta) kosullarinda iklimsel veriler

Uriinlerin muhafaza edildigi dis ortamin iklimsel verileri bir veri kaydedici ile
depolama siiresince 6l¢iilmiigtiir.

3.3.2. Agirhik kayb:

Mubhafaza periyodunun baslangicinda kabaklar teker teker numaralanarak bir
baskiil yardimiyla tartilmigtir. Muhafaza periyodu siiresince degisik ortamlarda
depolanan bal kabaklar1 birer ay araliklarla tekrar tartilarak agirlik kayiplar1 baslangig
agirhiginin yiizdesi (%) olarak saptanmugtir (Sekil 3.5).

Sekil 3.5. Bal kabaklarinda agirlik kaybi 6lgiimii
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3.3.3. Meyve et rengi

Mubhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda degisik ortamlardan birer ay
araliklarla alinan meyve orneklerinin kabuklari soyulduktan sonra et renginde meydana
gelen degismeler Minolta CR-400 (MINOLTA Camera Co, LTD Ramsey, NJ) marka
renk 6l¢gme cihazi ile belirlenmigtir (Sekil 3.6).

A {‘\

Sekil 3.6. Bal kabaklannd eyve rengi 6letimii

3.3.4. Meyve eti sertligi

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda degisik ortamlardan alian bal
kabaklarinin meyve eti sertligi dlgtimleri el penetrometresi ((Effegi FT 444) yardimiyla
olgtilmiistiir (Sekil 3.7). Bu amagla kabugu soyulan kabaklarin meye eti sertlikleri 11 mm
¢apa sahip ug kullanilarak 6l¢iilmiis ve sonuglar Newton (N) olarak ifade edilmistir.

Sekil 3.7. Bal kabaklarinda meyve eti sertligi 6l¢iimii

11
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3.3.5. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktar:

Muhafazanmin baglangicinda ve muhafaza sirasinda degisik ortamlardan birer ay
araliklarla alman 6rneklerden elde edilen meyve usaresindeki SCKM miktari dijital bir
refraktometre ile 6l¢tilmiistiir ($ekil 3.8). Bu amagla bal kabaklar1 bir blender yardimiyla
pargalanarak usareleri elde edilmigtir. SCKM miktar1 i¢in meyve usaresinden alinan 3
ayr ornekte olglim yapilmistir. Sonugta bu degerlerin ortalamasi alinarak SCKM miktar1
ytizde (%) olarak hesaplanmustir.

Sekil 3.8. Bal kabaklarinda digitl refraktometre ilegSCKM Oletimii

3.3.6. Titre edilebilir asit (TEA) miktar:

Muhafaza bagslangicinda ve muhafaza swrasinda birer ay araliklarla alman
Orneklerden bir blender yardimiyla elde edilen meyve usaresi siiziildiikten sonra,
sliziintiiden alinan 2 mL 6rnek+38 mL saf su, 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ve bir pH metre
yardimiyla 8.1'e kadar titre edilmistir (Sekil 3.9). Titrasyon islemi her bir 6rnek i¢in 3 kez
tekrarlanmis ve elde edilen titrasyon degerlerinin ortalamas: alinarak her bir 6rnek igin
TEA miktar sitrik asit cinsinden % olarak verilmistir.

12
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Sekil 3.9. Meyve usaresinde titre edilebilir asit Ol¢timii

3.3.7. Toplam fenolik madde miktar:

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda degisik ortamlardan birer ay
araliklarla alinan 6rneklerin toplam fenolik madde miktarlar1 Zheng vd. (2003) tarafindan
belirtilen yonteme gore tespit edilmistir. Bu yontemde 5+0.01 g 6rnek (meyve eti) 50
mL’lik tiiplere konularak iizerlerine (+4°C’de bekletilmis) 20 mL %0.2'lik formik asit
iceren %80'lik aseton ¢ozeltisi eklenmistir (Sekil 3.10). Karisim 24,000 devir/dk.
ultratorrax ile homojenize edildikten sonra +4°C’de 20,000 g’de 20 dk. santrifiij edilerek
ve list fazin tamamu bir bagka tiipe aktarilmistir. Alttaki kat1 kisim {izerine tekrar 20 mL
%0.2'lik formik asit iceren %80'lik aseton ¢ozeltisi eklenerek calkalama ve santrifiij
sonrasi Ust fazlar birlestirilerek 50 mL’ye tamamlanmigstir. Toplam fenolik bilesiklerin
kolorimetrik olarak tayininde Spanos ve Wrolstad (1990) tarafindan tanimlanan
spektrofotometrik yontem kullamilmistir. Bu amagla, yukarida elde edilen ekstraktlardan
100 pL 6rnek sizdirmaz kapakli cam tiipler igerisine aktarilarak iizerlerine sirasiyla 900
uL saf su, 5 mL Folin-Ciocalteau ¢ozeltisi (saf su ile 10 kat seyreltilmis) ve (3 dk.
bekleme siiresinden sonra) 4 mL %7.5’lik Na,COj3 ¢ozeltisi eklenmistir. Elde edilen
karisim vorteksle 30 sn karistirilarak oda sicakliginda ve karanlikta 2 sa bekletildikten
sonra spektrofotometrede (Specord UV-vis L 40) 765 nm dalga boyunda saf su ile ayn1
islemlerin uygulandig1 kontrol 6rnegine karsi absorbansi okunmustur. Elde edilen
absorbans degerleri gallik asit ¢ozeltileri ile olugturulan kurve yardimiyla mg gallik asit
esdegeri (GAE)/100 g yas agirlik (fw) olarak hesaplanmistir.
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Sekil 3.10. Toplam fenol analizleri icin hazirlanan 6rnekler

3.3.8. Toplam karotenoid miktar:

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda degisik ortamlardan birer ay
araliklarla alinan 6rneklerin toplam karotenoid miktari tayini i¢in Cemeroglu vd. (2007)
tarafindan belirtilen spektrofotometrik yontem kullanilmistir. Bu amagla, homojen bir
ekstrakt haline getirilmis materyalden 30 g tartilarak iizerine 5 g Hyflo Supercel ve 75
mL %70’lik metanol eklenip iyice ¢alkalanip karigtirilmigtir. Daha sonra bir Buchner
hunisine yerlestirilmis Whatman No.2 filtre kagidindan filtre edilen drnek kalintis1 her
defa 75 mL ‘aseton-petrol eter (1:1, v/v) kullamilarak pes pese 2 defa daha ekstrakte
edilmistir. Boylece toplanmis olan yaklasik 225 mL ekstrakt, igerisinde 25 mL %10’ luk
(w/v) KOH ¢ozeltisi bulunan 500 mL’lik bir ayirma hunisine aktarilarak ve hafif
calkalandiktan sonra 45 dk ¢okmesi beklenmistir. Bu siire sonunda ayirma hunisine 75
mL petrol eter ve 100 mL %20’lik NaCl ¢o6zeltisi ilave edilerek tekrar hafifce
calkalanarak bir siire kendi haline birakildiktan sonra hipofazik katman atilacak ve ayirma
hunisinde kalan epifazik katman su ile 3 defa yikanmustir. Islem sonunda ayirma
hunisinde kalan epifazik katman, susuz Na>SO4 kullanilarak bir filtre kdgidindan filtre
edilerek ve elde edilen berrak ekstrakt, 250 mL’lik bir 6l¢ii balonuna aktarilip balon,
petrol eterle ¢izgisine kadar tamamlanmigtir. Balondaki petrol eter ekstraktimin, 350-750
nm arasindaki absorbsiyon spektrasi alinarak, ekstraktin (Sekil 3.11) maksimumdaki
absorbans degerinden (A) yararlamilarak agagidaki esitlik yardimi ile 6rnegin toplam
karotenoid igerigi asagida verilen esitlik kullanilarak hesaplanmugtir.
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Toplam Karotenoid (mg/100 g) = (A).(Sf)/e x 1000
A: absorbans degeri
(S): Seyreltme faktorii:8.33

e: Ekstinksiyon katsay1s1:2500 (B-karoten cinsinden hesaplamak icin)

Sekil 3.11. plam karotenoid 6l¢iimii igin hazirlanan bal kabag1 ekstraktlari

3.3.9. L-askorbik asit (C Vitamini) miktari

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza siiresince 30 giin araliklarla alinan kabak
meyvelerinden blender yardimiyla elde edilen meyve suyu drneklerinden 5 mL alinarak
falkon tiiptine aktarilmis ve lizerlerine 5 mL %6 Metafosforik asit (HPO3) ¢dzeltisi
eklenerek viallere alinmistir (Sekil 3.12). Ornekler analiz zamanina kadar -20 °C’ de
saklanmistir. Analiz zamaninda ¢6ziinmiig 6rnekler 5000 rpm’de 4 °C’de 10 dk. santrifiij
edilmistir. Berrak kisim alinarak 0.45 pm’lik teflon filtreden filtre edilerek HPLC
(AGILENT 1100 Series) cihazina enjekte edilmistir (Karhan vd. 2004). Ormeklerin L-
Askorbik asit igerigi olusturulan kalibrasyon kurvesi yardimiyla hesaplanmastir.
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Sekil 3.12. Mébran ltreden gegcirilen 6rneklerin C vitamini analizleri i¢in viallere
alinmasi

3.3.10. Seker kompozisyonu

Muhafazanin  baslangicinda ve muhafaza sirasinda degisik  depolama
ortamlarindan 30 giin araliklarla alinan &rneklerinin seker kompozisyonu analizleri
Lefebvre vd. (2002)’nin kullandig1 yénteme gore yapilmugtir. Analizler Refraktif Indeks
Dedektorlii (RID) Shimadzu marka LC-20 AD model HPLC cihazi kullanilarak
yuriitilmiistiir. Seker analizi i¢in 5 g 6rnek alinarak 50 mL’lik falkon tiiplere konulmus
ve lizerine 45 mL ultra saf su eklenmistir. Ikinci asamada &rnekler ultrasonik su
banyosunda 40 °C sicaklikta 30 dk boyunca ekstraksiyona tabi tutulmustur. Ardindan 50
mL’ye tamamlanan 6rnekler 4000 g’de 5 dk siireyle santrifiij edilmistir (Sekil 3.13).
Olusan siiziintii ektraktlar 0.45 um membran filtreden gegirilerek viyallere alinmustir.
Numunelerin seyreltme orani HPLC cihazinda seker bilesenlerinin en iyi ayriminin ve
pik biiyiikliiiiniin elde edildigi diizeye gére belirlenmis ve bu diizey analizler 6ncesi en
uygun hale getirilmistir. HPLC cihazinin analitik kosullari; enjeksiyon hacmi 50 uL, akis
orant 0.65 mL dk ve kolon firin sicakligi 65°C olarak uygulanmistir. Calismalarda
Transgenomics ICE ORH-801 Jel kolon kullanilmis; 0.125 mM H»SOs igeren mobil faz
ile izo-kritik akista ¢alisilmigtir.
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Sekil 3.1:. Santrifiij cihazinda 6rneklerin santruJ edilmesinden bir goriiniim

3.3.11. Ciiriik meyve miktari ve ciiritme indeksi

Meyvelerde muhafaza siiresince meydana gelen giiriimeler toplam meyvenin %’si
olarak ifade edilmistir. Ciiriik meyve indeksinin belirlenmesinde ise 1-10 skalas
kullamlmistir. Bu skalada 0 = ¢iiriik yok, 1 = meyve yiizeyinin %1-10, 2 = %11-20, 3 =
%21-30, 4 = %31-40, 5 = %31-50, 6 = %51-60, 7= % 61-70, 8= % 71-80, 9= % 81-90,
10= % 91-100 meyvenin tamanu (tiim yiizeyi) ¢iiriimiis anlamina gelmektedir.

3.3.12. Tadim testleri

Degisik depo kosullarinda (sogukta ve dis ortam) muhafaza edilen bal
kabaklarindan birer ay araliklarla alinan drneklerde her analiz doneminde Sis¢i Ramazan
lokantasindan aliman tarife gére 1 kg bal kabag1 meyvesine 500 g seker eklenerek 24 saat
bekletilip firina verilerek kabak tatlis1 hazirlanmis (Sekil 3.14) ve bu &rneklerin tat
degerleri 1-5 skalas1 kullanilarak olusturulmus 10 kisilik panelist grubu tarafindan
degerlendirilmistir. Panelist grubu deneme siiresince aym kisilerden olusmustur. Bu
skalada 5: tad1 milkemmel (pazarlanabilir), 4: tad: iyi (pazarlanabilir), 3: yenebilir
(pazarlanabilir), 2: tadinda bozulma var, ancak yenebilir (pazarlanamaz) 1: yenemez
(pazarlanamaz) olarak degerlendirilmistir.

17



MATERYAL VE METOT A.GULYUZ

Sekil 3.14. Tadim testlerinde kullanilan bal kabagi tatlis

3.4. Orneklerin Raf Omiirlerinin Belirlenmesi

Calismada kontrollii kogullarda 3° ve 8°C sicaklikta ve sogutmasiz dis ortam
kosullarinda depolanan bal kabag: 6rneklerinin raf dmiirleri de belirlenmistir. Bu amagla
degisik ortamlardan birer ay araliklarla alinan bal kabaklari manav kosulu olarak
belirlenen 20°C sicaklikta 7 giin siireyle bekletilmis ve bu 6rneklerde de yukarida
belirtilen analizler yapilmustir.

3.5. Istatistiksel Degerlendirme

Aragtirma “Tesadiif Parselleri” deneme desenine gére planlanmistir. Calismalar 3
tekerriirlii ve her tekerriirde 3 bal kabagi olacak sekilde diizenlenmistir. Bulgularin
degerlendirilmesinde tiim istatistiksel analizler, SAS (versiyon 9.0) istatistik paket
programinda yapilmistir. Varyasyon kaynaklarina ait ortalamalarin karsilastirilmasinda
LSD testi (P < 0.05) kullanilmustir (Diizgiines vd. 1987).
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Sogutmasiz Dis Ortam Kosullarinda (Lokanta) Kaydedilen Sicaklik ve Oransal
Nem Verileri

Deneme meyvelerinin depolandig1 dis ortam kosullarinda muhafaza siiresince
sicaklik ve oransal nem verileri bir hobo cihaziyla kayit edilmistir. Meyvelerin muhafaza
edildigi 6.10.2018 - 06.04.2019 tarihleri arasinda kaydedilen ortam sicakliklar1 Sekil 4.1
"de verilmistir. Bu sekildeki degerlerin incelenmesinden de gériilecegi lizere muhafaza
stiresince meyvelerin depolandigi dis ortam kosullarinda ortalama sicaklik degeri 15.1°C
olarak ol¢tilmiistiir. Muhafaza siiresince en yiiksek sicaklik ortalamasi depolamanin
baslangicinda (6 Ekim 2018) 24.38°C olarak, en diisik sicaklik ortalamast ise
muhafazanin 95. giintinde (11 Ocak 2019) 7.06°C olarak kaydedilmistir.

30
25
20

15

10

Sicaklik (°C)

Mubhaftaza Siiresi (Giinler)

Sekil 4.1. Muhafaza siiresince kontrol meyvelerinin depolandig: dis ortam kosullarina ait
sicaklik degerleri (°C)

Denemenin yiiriitiildiigi 06.10.2018 - 06.04.2019 tarihleri arasinda kontrol
meyvelerinin depolandigi dis ortam kosullarinda kaydedilen ortalama oransal nem
degerleri Sekil 4.2°de verilmigtir. Muhafaza siiresince giinlilkk ortalama oransal nem
degeri %63.96 olarak tespit edilmistir. Calismada en yiiksek oransal nem degeri
muhafazanin 71. giintinde (17 Aralik 2018) %89.58 ve en diisiik oransal nem degeri ise
muhafazanin 168. giintinde (24 Mart 2019) ortalama %19.32 olarak &l¢iilmiistiir.
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Sekil 4.2. Muhafaza stiresince kontrol meyvelerinin depolandigi dis ortam kosullarina ait
oransal nem degerleri (%)

4.2. Agirhik Kayb

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerine goére bal kabaklarinda
saptanan a@irhik kayiplar1 Cizelge 4.1°de verilmistir. Bu ¢izelgede de goriilecegi gibi
farkli sicaklik dereceleri, muhafaza siireleri ve sicaklik derecesi x muhafaza siiresi
interaksiyonunun bal kabaklarinin agirlik kayiplan iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Caligmada, muhafaza siiresi uzadik¢a tiim uygulamalarda
agirlik kayiplarinda artislar gézlemlenmistir. Muhafazanin 30. giiniinde ortalama %0.81
olan agirlik kaybi, muhafazanin 90. giiniinde %4.86’ya ve 180 giin siiren muhafaza
periyodu sonunda da %14.45’e kadar yiikselmistir.

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin agirlik kayiplar: iizerine etkileri
istatistiksel olarak ¢nemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek agirlik kayb:
%08.59 ile kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik agirlik kaybi ise aralarinda istatistiksel
farklilik bulunmayan 3°C ve 8°C de depolanan meyvelerde (%5.21 ve %5.65) tespit
edilmistir (Cizelge 4.1).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince agirlik kayiplar tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, manav kosullarinda bekletme siiresi uzadikca agirhk
kayiplarinda artislar meydana gelmistir. Muhafazanm 30+7. giiniinde saptanan agirlik
kaybi ortalama %1.55 iken, depolamanin 90+7. giiniinde 5.56’ya ve muhafazanin 180+7.
gliniinde de %16.67’ye yiikselmistir (Cizelge 4.1).
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Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarimin manav kosullarindaki agirlik
kayiplar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Manav
kosullarinda en yiiksek agirlik kaybi %9.80 ile kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik
agirlik kaybs ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3°C ve 8°C de depolanan
meyvelerde (%6.16 ve %6.59) tespit edilmistir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin agirlik kayiplari tizerine etkisi (%)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhg: 30 60 90 120 150 180 (S1c.)
3°C 0.47j | 2.53hi |3.92fgh | 5.79f | 8.36de |10.20cd?| 5.21B!
8°C 0.31j | 2.05hij | 4.93fg | 5.65f | 8.22¢ | 12.76b 5.65B
Kontrol 1.66ij | 3.75gh | 5.72f | 8.11e |11.89bc| 20.38a 8.59A
(S)ﬁr:ng“h' 0.81F | 2.78E | 4.86D | 6.52C | 9.49B 14.45A

LSD «s Depo Sicakhigs : 0.8013 Muhafaza Siiresi :1.1331 Sicaklik x Muh. Siir.:1.9627
30+7 60+7 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 1.141 | 2.90ghi | 4.59%fg | 6.46d | 936c | 12.53b | 6.16B
8°C 1311 | 2.65hi | 5.60def| 6.32de | 9.56c | 14.09 | 6.59B
Kontrol 2211 [4.42fgh| 6.48d | 9.11c | 13.21b | 23.37a 9.80A
S£'§M“h' 1.55F | 3.32E | 556D | 7.29C | 10.71B | 16.67A

LSD «s Depo Sicakhig: : 0.7315 Muhafaza Siiresi : 1.0345 Sicakhk x Muh.Siir.:1.7918

': LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2 LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

Calismada 180 giin siiren depolama sonunda ortalama agirlik kaybi sogukta
depolamada %14.45 ve manav kosullarinda muhafazanin 180+7. giinii sonunda %16.67
olarak tespit edilmigstir. Deneme sonucunda hem sogukta depolama hem de manav
kosullarinda 3° ve 8°C sicakliklarda 180 giinliik muhafaza sonrasinda agirlik kaybi
sogutma yapilmayan dig ortama (kontrol) gére onemli derece azalmistir. Bahce
tiriinlerinin hasat sonrasi kalitesinin korunmasinda en etkili ydntem depolama sicakliginin
lirline 0zgii olarak istenilen sicaklik derecesine kadar diigiiriilmesidir. Ancak bu sekilde
bahge firiinlerinde solunum hizi yavaglatiir ve meydana gelen kalite kayiplan
azaltilabilir. Bahge {irtinlerinde depolama sirasinda olusan agirlik kaybi direkt olarak gelir
kaybina neden olur. Bunun yaninda iiriinlerde muhafaza siiresince meydana gelen agirlik
kaybi ¢ok sayida biyokimyasal olay1 ve metabolizma hizim etkilemektedir (Kays ve Paull
2004). Rahman vd. (2013), Banglades’in Bari bolgesinde iki farkli bal kabag: ¢esidini
oda kosullarinda (27-31°C sicaklik ve %75-90 oransal nem) 120 giin siireyle
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depolamuslardir. Calismada, gesitlere gore degismekle birlikte 120 giin siiren muhafaza
sonunda kabaklarda %18 - %21 arasinda agirlik kayb1 meydana geldigi bildirilmistir.

4.3. Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktar:

Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerine gore bal kabaklarinda
saptanan suda ¢oziinebilir kuru madde miktarlar1 (SCKM) Cizelge 4.2°de verilmistir. Bu
cizelgeden de goriilecegi gibi farkli sicaklik dereceleri, muhafaza siireleri ve sicaklik
derecesi x muhafaza siiresi interaksiyonunun bal kabaklarinin SCKM miktar1 lizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada, muhafaza siiresi
uzadikea tiim uygulamalarda SCKM miktarinda azalma gozlemlenmistir. Muhafazamn
baslangicinda bal kabaklarinin ortalama %11.2 olan SCKM miktari, muhafazanin 90.
giiniinde %7.0’ye ve 180 giin siiren muhafaza periyodu sonunda da %5.0’a kadar
gerilemistir.

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarmin SCKM miktar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak énemli (P<0.05) bulunmustur. Caligmada en yiiksek SCKM miktari
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3° ve 8°C’de depolanan bal kabaklarinda
(%7.8 ve %7.7), en diisik SCKM miktart ise %7.1 ile kontrol grubu meyvelerinde tespit
edilmigtir (Cizelge 4.2).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
siresince  SCKM miktar1 fiizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, manav kosullarinda bekletme siiresi uzadik¢a meyvelerin
SCKM miktarlarinda azalmalar meydana gelmigtir. Bal kabaklarinin hasat zamaninda
saptanan SCKM miktar1 ortalama %11.2 iken, depolamanin 90+7. giiniinde %6.5’e ve
muhafazanin 180+7. giiniinde de %4.2’ye kadar gerilemistir (Cizelge 4.2).

Farkli depolama sicakliklarmin bal kabaklarinin manav kosullarindaki SCKM
miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede en
yiikksek SCKM miktar1 aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3° ve 8°C’de
depolanan meyvelerde (%7.0 ve %7.1), en diigik SCKM miktar1 ise %6.3 ile kontrol
grubu meyvelerinde tespit edilmistir (Cizelge 4.2).

Bal kabaklarinin depolanmasi sirasinda muhafaza siiresinin uzamasina bagli olarak
SCKM miktar1 azalmistir. Depolama ortaminda sicakligmin diisiirilmesi {irtin
metabolizmasini yavaslatmis ve bunun sonucu olarak da sogukta ve kontrollii kosullarda
depolanan iiriinlerde SCKM miktarinda meydana gelen azalma daha smirli kalmigtur.
Martinez-Hernandez vd. (2013), hasattan sonra SCKM miktarindaki bu azalisi,
meyvelerdeki metabolik aktivitenin hizlanmasma ve sekerlerin solunumda
kullanilmasma baglamuslardir. Sogutmasiz dig ortam kosullarinda depolanan bal
kabaklarinda SCKM miktarmin 6nce bir miktar artig, sonrasinda ise azalig gosterdigi
belirtilmistir (Rahman vd. 2013). Buna karsilik yapilan bagka bir ¢alismada ise 10°C
sicaklik ve %75 oransal nemde 90 giin siireyle depolanan 13 farkli bal kabagmin SCKM
miktarinin ¢gesitlerin ¢ogunda azalis gosterdigi bildirilmistir (Biesiada vd. 2011).
Karadeniz bolgesinden toplanan bal kabaklarnin SCKM miktarlarmin  %7.5 ile %3.4
arasinda degistigi belirtilmistir (Balkaya vd. 2010). Polonya’da yapilan bir ¢alismada ise
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Rusya, Litvanya ve Polonya orijinli 7 farkli bal kabagi ¢esidinde SCKM miktarinin %3.0
ile %8.7 araliginda degistigi ifade edilmistir (Marek vd. 2008). Calismamizda ise bal
kabaklarinda hasat zamaninda 6lgiilen SCKM miktar1 yukarida belirtilen ¢alismalarda
olgiilen cesitlerin SCKM miktarindan daha yiiksektir. Bu durumun {iriiniin hasat
sirasindaki olum asamasi ve genetik ozellikleri ile yetistirilicilik yapilan bolgenin
ekolojik kosullarindan kaynaklanmig olabilecegi diistiniilmektedir.

Cizelge 4.2. Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarimin SCKM miktar1 iizerine etkisi (%)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhg 0 30 60 920 120 150 180 (S1c.)
3°C 11.2a| 104b | 8.1d | 6.9f | 6.1gh | 6.4g 5.4 | 7.8A!
8°C 11.2a| 9.5¢ | 9.3c | 7.0ef | 6.4¢g 5.6j 5.0k 7.7A
Kontrol 112a| 7.8d | 7.4e | 7.0ef | 5.7 | 6.0hi | 4.7k 7.1B

Ort.(Mubh. Siir.) {11.2A| 9.3B | 8.2C | 7.0D | 6,1E | 6.0E 5.0F
LSD «s Depo Sicakhigr: 0.144 Muhafaza Siiresi: 0.22 Sicakhik x Mubh. Siir.:0.3811
0 30+7 | 60+7 | 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 112a| 82¢c | 72e | 6.0h | 6.8f 5.4i 4.6k 7.0A
8°C 112a| 7.1e | 7.5d | 82¢c | 6.5g 54i | 41lm | 7.1A
Kontrol 11.2a| 9.0b 5.0 541 | 5.2§ 4.31 39m | 6.3B

Ort.(Mubh. Siir.) [11.2A| 8.1B | 6.6C | 6.5C | 6.1D | 5.0E 4.2F
LSD «s Depo Sicakhigr: 0.1061 Muhafaza Siiresi:0.1621 Sicaklik x Mubh. Siir.:0.2808

': LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P <0.05).

4.4. Meyve Et Rengi
4.4.1. Parlakhk (L*) degeri

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin meyve et
renginin L* degerleri iizerine etkileri Cizelge 4.3’de verilmistir. Bu ¢izelgeden de
goriilecegi gibi farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarimin meyve et renginin L*
degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Muhafaza
stiresinin baginda bal kabaklarinin ortalama 70.16 olan L* degerleri, 180 giin siiren
muhafaza periyodunun sonunda 59.47’ye kadar gerilemistir.

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin meyve et renginin L* degerleri
lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Depolama ortamlar1
arasinda en yiiksek L* degeri 65.56 ile 8°C depolanan meyvelerde, en diisiik L* degeri
ise 62.98 ile kontrol grubu meyvelerinde tespit edilmistir (Cizelge 4.3).
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Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince meyve et renginin L* degerleri {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli
(P<0.05) bulunmustur. Calismada, manav kosullarinda bekletmenin 90+7. giiniinde 63.31
olan L* degeri, 180+7 giin siiren muhafaza sonunda 59.90’a kadar azalmigtir (Cizelge
4.3).

Farkli sicaklik derecelerinde depolanan bal kabaklarinin manav kosullarinda
bekletme siiresince meyve et renginin L* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak
6nemli (P<0.05) bulunmugstur. Denemede en yiiksek L * degeri 65.33 ile 8°C'de depolanan
meyvelerde, en diisiik L* degeri ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3°C
sicaklikta depolanan ve kontrol grubu meyvelerinde (63.64 ve 63.21) tespit edilmistir
(Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin L* degerleri iizerine etkisi

epo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhigi 0 30 60 90 120 150 180 | (Sic.)
3°C 70.16a |65.25bcd| 63.66efg | 63.91defg| 63.95defg| 62.01hij| 60.35k* |64.18B1
8°C 70.16a | 66.54b | 66.04bc |65.16bcde| 63.95defg| 65.51bc| 61.56ijk| 65.56A
Kontrol 70.16a |62.67ghi| 62.95ghi | 64.54cdef| 63.21thg | 60.82jk | 56.491 | 62.98C
Ort. (Mubh.
Siir) 70.16A| 64.82B | 64.22BC| 64.54BC| 63.70C | 62.78D| 59.47E

LSD «s Depo Sicakhigi: 0.5835 Muhafaza Siiresi: 0.8913 Sicakhk x Mubh. Siir.: 1.5438

0 30+7 60+7 90+7 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 70.16a |63.35de| 60.27 | 64.74cd | 66.45bc | 60.35f | 60.20f | 63.64B
8°C 70.16a | 67.26b| 64.37d | 64.30d | 65.26¢cd | 64.18d | 61.75¢ef| 65.33A
Kontrol 70.16a | 64.14d | 64.82cd | 60.90f | 63.56de | 61.13f | 57.74g | 63.21B
Ort.(Muh.
Siir.) 70.16A | 64.92B | 63.16C | 63.31C | 65.09B | 61.89D| 59.90E
LSD «s Depo Sicakligr : 0.7303 Muhafaza Siiresi : 1.1156 Sicakhik x Mubh. Siir.:1.9323

L LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

Meyve et renginin L* degeri muhafaza siiresince azalmistir. Sogukta depolama
sirasinda en az L* degeri azalmasi 8°C’de depolanan meyvelerde, en ¢ok azalma ise
kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir. Manav kosullarinda ise kontrol ve 3°C
sicaklikta depolanan meyveler arasinda istatistiksel farklilik tespit edilmemistir.

24



BULGULAR VE TARTISMA A.GULYUZ

4.4.2. Hue acis1 (£°) degeri

Farkl1 depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin 4° degerleri
tizerine etkileri Cizelge 4.4’de verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriilecegi gibi farkli
muhafaza siirelerinin bal kabaklarmin 4° degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda bal kabaklarinin 74.39° olan
h° degeri, 180 giin stiren muhafaza sonunda 66.69°’e kadar diigmiistiir (Cizelge 4.4).

Farkl1 sicaklik derecelerinin bal kabaklarinin /#° degeri tizerine etkileri istatistiksel
olarak ©6nemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede, en yiiksek 4° degeri aralarinda
istatistiksel farklilik bulunmayan 3°C ve 8°C depolanan meyvelerde (70.90° ve 70.99°),
en diisiik #° degeri ise 68.41° ile kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4. Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin /° degerleri lizerine etkisi (°)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhgi 0 30 60 90 120 150 180 (Sic.)
3°C 74.39a | 74.00ab| 74.80a | 68.70fgh | 68.02h | 67.87hi | 68.50fgh?| 70.90A!
8°C 74.39a | 72.72bc| 72.34cd| 70.80de | 69.84ef |68.54fgh| 68.34fgh | 70.99A

Kontrol 74.39a | 68.09gh |69.70efg| 66.27i | 68.11gh [69.11fgh| 63.24j | 68.41B

Ort.(Muh.
Siir.)

LSD «s Depo Sicakhgi : 0.6108 Muhafaza Siiresi: 0.933 Sicakhik x Muh. Siir. : 1.6159
0 30+7 | 60+7 90+7 120+7 | 150+7 | 180+7
3°C 7439a | 68.97 | 72.77b | 71.70bc | 68.17f | 68.50ef| 65.49¢ | 70.00A

74.39A | 71.60B | 72.28B | 68.59C | 68.66C | 68.51C| 66.69D

8°C 74.39a | 73.99a (69.21def] 69.76d | 71.47c | 68.34ef| 64.15h | 70.19A

Kontrol 74.39a | 69.41de|68.73def] 64.45gh | 68.11f |69.11def] 61.08i | 67.90B

Ort.(Muh.
Siir.)

LSD «s Depo Sicakhigr : 0.4488 Muhafaza Siiresi : 0.6856 Sicaklik x Mubh. Siir.: 1.1875

74.39A | 72.06B | 69.88C| 67.73E |69.25CD| 68.65D| 63.57F

1: LSD testine gore farklh harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2. LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince 4° degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
Calismada, manav kosullarinda bekletmenin 90+7. giiniinde 67.73° olan 4° degeri, 180+7
giin siiren muhafaza sonunda 63.57°’e kadar gerilemistir (Cizelge 4.4).

Farkli sicaklik derecelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda /4° degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede, en yiiksek
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h° degeri aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3°C ve 8°C depolanan meyvelerde
(70.00° ve 70.19°), en diisiik #° degeri ise 67.90° ile kontrol grubu meyvelerinde
saptanmugtir (Cizelge 4.4).

Bal kabaklarimin muhafaza sirasinda meyve et renginin /° degerleri baslangica
gore azalig gostermistir. Muhafaza siiresi sonunda sogukta depolanan meyvelerin daha
diisiik h® degerine sahip oldugu tespit edilmistir. Bir baska ifade ile muhafaza siiresinin
uzamasi ve olgunlasma ile birlikte meyve et renginin koyulastigi sdylenebilir.

4.4.3. Kroma (C%*) degeri

Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin bal kabalarinin C* degerleri
lizerine etkileri Cizelge 4.5°de verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriilecegi gibi farkli
mubhafaza siirelerinin bal kabaklarimin C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Muhafazanin bagslangicinda bal kabaklarinin 50.87 olan
C* degeri, 180 giin siiren muhafaza sonunda 65.68’e kadar artmstir.

Farkli sicaklik derecelerinin bal kabaklarmin C* degerleri {iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.5).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince C* degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05) bulunmustur
(Cizelge 4.5). Calismanin baglangicinda kabaklarin 50.87 olan C* degeri, manav
kosullarinda bekletmenin 90+7. giiniinde 57.02 ve 180+7 giin siiren muhafaza sonunda
65.30’a kadar yiikselmigtir (Cizelge 4.5).

Farkli sicaklik derecelerinde depolanan bal kabaklarinin manav kosullarinda
bekletme siiresince C* degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(Cizelge 4.5).

Meyve et renginin C* degeri muhafaza siiresi sonunda baglangica goére artis

gOstermistir. Ancak muhafaza siiresi sonunda depolama sicakliklar arasinda istatistiksel
bir farklilik tespit edilememistir.
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Cizelge 4.5. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarmin C* degerleri {izerine etkisi

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhigi 0 30 60 90 120 150 180 (Sic.)
3°C 50.87h!| 52.00gh | 52.77fgh | 55.95defg| 63.98ab | 62.91bc|65.02ab| 57.64*
8°C 50.87h | 52.33gh |54.37efgh| 57.24de |55.72defg| 64.75ab| 67.68a | 57.57

Kontrol 50.87h | 53.33efgh| 59.57cd | 52.75fgh | 56.83def | 62.54bc | 64.35ab| 57.18

Ort.(Muh.
Siir.)

LSD «s Depo Sicakhgi : O.D. Mubhafaza Siiresi :2.4226 Sicaklik x Muh.Siir.:4.196
0 30+7 60+7 90+7 120+7 | 150+7 | 180+7
3°C 50.87g | 55.90ef | 52.84fg | 53.60efg | 61.99abc | 65.02a | 65.75a | 58.00*

50.87D| 52.68D | 55.57C | 55.31C | 58.84B | 63.40A | 65.68A

8°C 50.87g | 63.62abc| 50.05g | 60.63bcd | 60.29cd | 65.48a | 65.33a | 59.47

Kontrol 50.87g | 56.65edf | 57.55de | 56.82def | 65.09a | 64.35ab| 64.82a | 59.45

Ort.(Muh.

Siir.) 50.87E | 58.73C | 53.48D | 57.02C | 62.46B | 64.95A | 65.30A

LSD »s Depo Sicakhig : O.D. Muhafaza Siiresi : 2.3384 Sicaklik x Mubh.Siir.:4.0503

1. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farkhdir (P <0.05).
*: LSD testine gore istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (P<0.05).

4.5. Meyve Eti Sertligi

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerine gore bal kabaklarinin meyve
eti sertlik degerleri Cizelge 4.6’da verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriilecegi gibi farkl
sicaklik dereceleri ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin meyve eti sertligi tizerine
etkileri istatistiksel olarak dnemli (P < 0.05) bulunmustur. Calismada, muhafaza siiresi
uzadike¢a tiim depolama ortamlarinda meyve eti sertliginde azalmalar gézlemlenmistir.
Muhafazanin baglangicinda bal kabaklarinin ortalama 99.37 N olan meyve eti sertligi,
muhafazanin 90. giiniinde 83.94 N’a ve 180 giin siiren muhafaza periyodu sonunda da
66.40 N’a kadar gerilemigtir.

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklariin meyve eti sertligi tizerine etkileri
istatistiksel olarak dnemli (P < 0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek meyve eti sertligi
85.06 N ile 8°C ‘de depolanan bal kabaklarinda, en diisiik meyve eti sertligi ise aralarinda
istatistiksel farklilik bulunmayan 3°C' de depolanan ve kontrol grubu meyvelerinde
(80.88 N ve 79.93 N) tespit edilmigstir (Cizelge 4.6).
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Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince meyve eti sertligi lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05)
bulunmustur. Caligmada, manav kosullarinda bekletme siiresi uzadik¢a meyve eti
sertlifinde azalmalar meydana gelmistir. Bal kabaklarinin hasat zamaninda ortalama
99.37 N olan meyve eti sertligi, depolamanin 90+7. giiniinde 74.94’e ve muhafazanin
180+7. giinlinde de 46.17 N’a gerilemistir (Cizelge 4.6).

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin manav kosullarindaki meyve eti
sertligi lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede en
yiiksek meyve eti sertligi 80.23 N ile 8°C de depolanan bal kabaklarinda, en diisiik meyve
eti sertligi ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3°C de depolanan ve kontrol
grubu meyvelerinde (73.19 N ve 74.47 N) tespit edilmistir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin meyve eti sertligi iizerine etkisi (N)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.

Sicakhgr |0 30 60 90 120 150 180 (Sic.)

3°C 99.37a [92.18bc[89.89c (82.05d [69.63gf |68.32gf |64.72gh* |80.88B!

8°C 99.37a |96.67ab|91.20bc|91.59bc|70.72f |72.11f |73.75ef |85.06A

Kontrol 99.37a (91.87bc|83.68d |78.17de|73.78ef |71.92f [60.74h |79.93B

g‘,;:')(Muh' 99.37A [93.57B (88.26C (83.94D |71.38E. |70.78E. |66.40F

LSD «s Depo Sicakhigi: 2.2479 Muhafaza Siiresi: 3.4338 Sicaklik x Muh.Siir.:5.9475
0 30+7 |60+7 |90+7 [120+7 (150+7 |180+7

3°C 99.37a [96.76ab (90.22¢d |66.62hi |63.74ij |51.84]1 |43.80m |73.19B

8°C 99.37a 25.12ab 31.53bc 81.72ef |83.03e |59.49jk |51.321 |80.23A

Kontrol 99.37a |87.28de|85.97de|76.49fg [71.92gh(56.91k] [43.38m |74.47B

gi:')(M“h‘ 99.37A (93.05B [89.24C |74.94D (72.90D |56.08E |46.17F

LSD +s Depo Sicakhigi: 2.4687 Muhafaza Siiresi: 3.7709 Sicakhik x Muh.Siir.:6.5314

1: LSD testine gore farklt harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkhidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

Bal kabaklarinin depolamasi sirasinda muhafaza siiresinin uzamasina bagli olarak
meyve eti sertligi azalmigtir. Depolama sicakliklarinin meyve eti sertligi iizerine etkileri
incelendiginde hem sogukta depolama hem de manav kosullarinda bekletme siireleri
sonunda 8°C sicaklikta depolanan meyvelerin meyve eti sertliginin diger depolama
ortamlarina goére daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Johston vd. (2001) tarafindan
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yapilan bir c¢alismada farkli elma ¢esitlerinde 0-35°C arasindaki sicakliklarda
depolamalar sirasinda meyve etindeki yumusama durumlarn incelenmistir. Aragtirmada,
elmalarda yumusamanin igsel etilen miktarina bagl olarak arttigi ve yiiksek sicaklilarin
meyvelerde yumusamay1 hizlandirdigi belirtilmistir.

4.6. Titre Edilebilir Asit Miktary

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarimn titre
edilebilir asit (TEA) miktar1 tizerine etkileri Cizelge 4.7°de verilmistir. Bu ¢izelgeden de
goriilecegi gibi farkli sicaklik dereceleri, muhafaza siireleri ve sicaklik derecesi x
muhafaza siiresi interaksiyonunun bal kabaklarmin TEA miktar1 tizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Calismada muhafaza siiresi uzadik¢a
tim uygulamalarda TEA miktarlarinda baglangica gore azalmalar gozlemlenmistir.
Muhafazanin baglangicinda bal kabaklarinin ortalama %0.48 olan TEA miktar,
muhafazanin 90. giiniinde %0.41°e ve 180 giin siiren muhafaza periyodu sonunda da
%0.14’e kadar azalmigtir.

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin TEA miktar iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P < 0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek TEA miktari
%0.39 ile 3°C’de depolanan bal kabaklarinda, en diisiik TEA miktar1 ise %0.30 ile kontrol
grubu meyvelerinde tespit edilmistir (Cizelge 4.7).

Farklt muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince TEA miktar tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
Calismada, manav kosullarinda bekletme siiresi uzadikga TEA miktarinda azalmalar
meydana gelmistir. Muhafazanin baglangicinda bal kabaklarinin ortalama %0.48 olan
TEA miktari, depolamanin 90+7. giiniinde %0.29 ve muhafazanin 180+7. giiniinde de
%0.12 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.7).

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin manav kosullarindaki TEA
miktari iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede en
yiiksek TEA miktar1 %0.33 ile 3°C de depolanan bal kabaklarinda, en diisiik TEA miktar1
ise %0.21 ile kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir (Cizelge 4.7).

Calismada muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte TEA miktar1 baslangica gore
azalmigtir. Iki farkli bal kabagi ¢esidi ile yapilan bir ¢alismada, hasat zamaninda %0.17
ve %0.15 olan TEA miktarinin muhafaza sonunda baslangica gére azaldig: belirtilmistir
(Rahman vd. 2013). Calismamizda 3°C sicaklikta depolanan meyvelerde TEA kaybi daha
diisiik olmustur. Bu uygulamay: 8°C'de depolama uygulamas: izlemistir. Meyve ve
sebzelerde muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte organik asitlerde pargalanma ve
doniisim gerceklesmektedir. Echeverria ve Valich (1989), muhafaza siiresince TEA
miktarindaki  diislisii, organik asitlerin  solunum sirasinda  kullanilmasiyla
iliskilendirmigtir. Diisik sicakliginin solunumu yavaglatmasindan dolay1r 3°C de
depolanan meyvelerde daha yavas solunum nedeniyle asitlik kaybinin daha az oldugu
diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.7. Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin TEA miktar1 iizerine etkisi (%)

ort.
Depo Muhafaza Siiresi (Giin)

(Sic.)
Sicakhg

0 30 | 60 | 9 | 120 | 150 | 180

3°C 0.48a | 0.49a | 0.44b | 0.44b | 0.43b | 0.24hi |0.19K2| 0.39A!
8°C 0.48a | 0.38¢cd [0.37cde]| 0.42bc | 0.33gf |0.35defg| 0.15k | 0.35B
Kontrol | 0.48a |0.34efg| 032 |0.38cd | 028h | 020§ | 0.071 | 030C
‘S)i;":'§M“h° 0.48A |0.40AB| 0.38C | 0.41B | 0.35D | 0.26E | 0.14F

LSD «s Depo Sicakhgi: 0.0155 Muhafaza Siiresi:0.0237 Sicaklik x Mubh. Siir.; 0.041
0 30+7 | 60+7 | 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 0.48a | 0.42b | 0.35¢ | 0.39b | 0.30d | 0.24g |0.15hij| 0.33A
8°C 0.48a | 0.40b | 0.34c | 0.30d | 0.27ef | 0.26fg | 0.13) | 031B
Kontrol | 0.48a | 0.34c | 0.16hi | 0.18h | 0.145) | 0.09k | 0.08k | 0.21C
gi;':'gM“h’ 0.48A | 0.38B | 0.28C | 0.29C | 0.24D | 020E | 0.12F

LSD «s Depo Sicakhigr: 0.0108 Muhafaza Siiresi:0.0165 Sicaklik x Mubh. Siir.; 0.0286

': LSD testine gére farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2 LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

4.7. Toplam Fenolik Madde Miktan

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin toplam
fenolik madde miktar1 {izerine etkileri Cizelge 4.8°de verilmistir. Farklt muhafaza
stirelerinin bal kabaklarinin toplam fenolik madde miktar1 {izerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (P<(0.05) bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda bal kabaklarinin
ortalama 40.37 mg GAE 100 g olan toplam fenolik madde miktar1, depolamanin 90.
giiniinde 30.02 mg GAE 100 g™ olarak ve muhafazanin 180. giiniinde de 15.50 mg GAE
100 g olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.8).

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin toplam fenolik madde miktar:
lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P < 0.05) bulunmustur. Denemede en yiiksek
toplam fenolik madde miktar1 3°C* de depolanan meyvelerde (32.74 mg GAE 100 g™),
en diisiik toplam fenolik madde miktari ise kontrol grubu meyvelerinde (26.81 mg GAE
100 g1) belirlenmistir (Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.8. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin toplam fenolik madde miktar1 tizerine
etkisi (mg GAE 100 g™)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.

Sicakhig: 0 30 60 90 120 150 180 (S1c.)

3°C 40.37ab | 41.92a | 38.43¢ | 30.05¢f | 29.55¢f | 27.15g | 21.76{ | 32.74A1

8°C 40.37ab |39.28bc| 37.80c |31.15de | 25.04hi | 23.651 | 15.081 | 30.34B

Kontrol | 40.37ab |30.91de|31.91d | 28.87f |26.26gh|19.73k | 9.67m | 26.81C

g;::gM“h' 40.37A | 37.37B |36.05C| 30.02D | 26.95E |23.51F|15.50G

LSD «+s Depo Sicakhg: : 0.6426 Muhafaza Siiresi :0.9816 Sicaklik x Muh.Siir.: 1.7001
0 30+7 | 60+7 | 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 4037a | 38.36b |33.17d| 24.51g | 23.40h | 13.86k | 13.11k | 26.68A

8°C 40.37a | 39.05b | 27.92f | 27.64f | 21.49i | 17.89j | 11.471 | 26.55A

Kontrol 40.37a | 35.13c | 31.94e | 18.47; | 10.831 | 9.30m | 8.54m | 22.08B

Ort.(Muh.
Siir.)

LSD «s Depo Sicakligr : 0.345S Muhafaza Siiresi :0.527 Sicakhik x Muh.Siir.: 0.9127

40.37A |37.51B |31.01C| 23.54D | 18.58E | 13.68F | 11.04G

1 LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince toplam fenolik madde miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(P<0.05) bulunmustur. Calismada manav kosullarinda bekletmenin 30+7. giiniinde 37.51
mg GAE 100 g™ olan toplam fenolik madde miktar1, depolamanin 180+7. giiniinde 11.04
mg GAE 100 g'a kadar geriledigi belirlenmistir (Cizelge 4.8). Farkli sicaklik
derecelerinde depolanan bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme siiresince toplam
fenolik madde miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05) bulunmustur.
Denemede, en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 aralarinda istatistiksel farklilik
bulunmayan 3°C ve 8°C depolanan meyvelerde (26.68 mg GAE 100 g ve 26.55 mg
GAE 100 g), en diisiik toplam fenolik madde miktar1 ise 22.08 mg GAE 100 g ile
kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir (Cizelge 4.8).

Sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme siiresince kabaklarin toplam
fenolik madde miktarlar1 azalig gostermistir. Benzer durum dilimlendikten sonra farkli
cozeltilere daldirilarak ve farkli ambalaj uygulamalar1 yapilarak 28 giin siireyle
depolanmisg bal kabaklarinda da tespit edilmistir (Cetin 2015). Sreeramulu ve Raghunath
(2010) Hindistan’da yaygin olarak tiiketilen kabaklarda fenolik madde miktarin
46.43+12.95 mg GAE 100 g!, Chun vd. (2005) ise Amerika’da 15.93 + 0.57 mg GAE
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100 g olarak bildirmislerdir. Fenolik madde miktarindaki bu farkliligin genetik ve
ekolojik faktorler yaninda yetistiricilik kogullarindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

4.8. Toplam Karotenoid Miktar:

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin toplam
karotenoid miktari lizerine etkileri Cizelge 4.9°da verilmistir. Farkli muhafaza siirelerinin
bal kabaklarinin toplam karotenoid miktar: iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(P<0.05) bulunmustur. Bal kabaklarinin hasat zamaninda 6.64 mg 100 g olan toplam
karotenoid miktari, depolamanin 90. giiniinde 2.57 mg 100 g™ 'a ve muhafazanin 180.
giiniinde de 1.47 mg 100 g a diismiistiir (Cizelge 4.9).

Farkli depolama sicakliklarmmin bal kabaklarinin toplam karotenoid miktar
lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Denemede, en yiiksek
toplam karotenoid miktar1 3°C” de depolanan meyvelerde (3.68 mg 100 g™!), en diisiik
toplam karotenoid miktari ise 2.51 mg 100 g™ olarak kontrol grubu meyvelerinde
saptanmustir (Cizelge 4.9).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
siiresince toplam karotenoid miktari iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, muhafazanin baglangicinda 6.64 mg 100 g olan toplam
karotenoid miktari, muhafazanin 90+7. giiniinde 2.29 mg 100 g'a ve muhafazanin
180+7. giiniinde de 1.23 mg 100 g'*a kadar gerilemistir (Cizelge 4.9).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
sliresince toplam karotenoid miktar: {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmustur. Denemede, en yiiksek toplam karotenoid miktar1 3°C’de depolanan
meyvelerde (3.60 mg 100 g!), en diisiik toplam karotenoid miktari ise 2.40 mg 100 g
ile kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir (Cizelge 4.9).

Bal kabaklarinin baslangigta (hasat zamaninda) toplam karotenoid miktar1 6.64
mg 100 g olarak tespit edilmistir. Dinu vd. (2016), Romanya’da lokal 6 farkli bal
kabaginda toplam karotenoid igeriginin 4.200-6.587 mg 100 g arasinda degistigini
belirtmislerdir. C. maxima tiirlerinde ise en yiiksek karotenoid ‘Amazonka’ ve ‘Ambar’
(18.40 ile 15.49 mg 100 g™) gesitlerinde, en diisiik karotenoid miktar1 ise ‘Melonowa
Zolta’ (4.14 mg 100 g') gesidinde tespit edilmistir (Biesiada vd. 2011). Hindistan’da
yapilan bagka bir ¢alismada ise bal kabaklarinin Beta-karoten miktarinin 2.34-14.45 mg
100 g' araliginda degistigi belirtilmistir (Pandey vd. 2003). Muhafaza siiresinin
uzamasina ve depolama sicakliginin diismesine bagli olarak bal kabaklarmda karotenoid
miktar1 azalmistir. Dilimlenmis bal kabaklarinda 28 giinliik depolama siiresi sonunda
toplam karotenoid miktar1 baglangica gore azaliy gostermistir (Cetin 2015).
Calismamizdan elde edilen bulgular yukaridaki ¢alismalarin sonuglariyla benzerlik
gostermigtir.
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Cizelge 4.9. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin toplam karotenoid miktar: {izerine etkisi
(mg 100 g™

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhigi 0 30 60 90 120 150 180 | (Sic.)
3°C 6.64a | 6.63a 341c | 3.02d | 2.43e 2.00f | 1.65gh | 3.68A
8°C 6.64a | 3.94b 2.64e | 2.65¢ | 1.81fgh | 1.93fg | 1.5%hi | 3.03B
Kontrol 6.64a | 3.21cd | 1.95f | 2.05f | 1.34ih 1.18j 1.17j | 2.51C
Ort. (Muh.

Siir.) 6.64A | 4.59B | 2.67C | 2.57C | 1.86D | 1.70D | 1.47E

LSD s Depo Sicaklig: : 0.1073 Muhafaza Siiresi :0.1639 Sicakhik x Mubh. Siir.: 0.2839
0 30+7 60+7 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 6.64a | 4.90b 5.55b |2.45de | 2.18def |1.98efgh |1.53fghi| 3.60A
8°C 6.64a | 3.30c | 2.41de |2.75cd |2.10defg| 1.48ghi | 1.41hij| 2.87B
Kontrol 6.64a | 2.73cd [2.08defgh|1.68fghi| 1.80efgh | 1.12ij | 0.76] | 2.40C
Ort. (Muh.

Siir.) 6.64A | 3.64B | 3.34B | 2.29C | 2.03C | 1.53D | 1.23D

LSD +s Depo Sicakhigi: 0.2547 Muhafaza Siiresi:0.389 Sicakhik x Muh. Siir.: 0.6738

1: LSD testine gore farkh harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

4.9. L - askorbik Asit (C vitamini) Miktar:

Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin L-askorbik
asit miktari tizerine etkileri Cizelge 4.10°da verilmistir. Farklit muhafaza siirelerinin bal
kabaklarinin L-askorbik asit miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05)
bulunmustur. Bal kabaklarmin hasat zamaninda 7.01 mg 100 mL™! olan L-askorbik asit
miktar1, depolamanin 90. giiniinde 5.07 mg 100 mL™! 'ye ve muhafazanin 180. giiniinde
de 4.38 mg 100 mL"! *ye diismiistiir.

Farkli depolama sicakliklarimin bal kabaklarinin L-askorbik asit miktar: {izerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede, en yiiksek L-
askorbik asit miktar1 3°C’ de depolanan meyvelerde (6.06 mg 100 mL™), en diisiik L-
askorbik asit miktar1 ise 4.54 mg 100 mL™ olarak kontrol grubu meyvelerinde
saptanmagtir (Cizelge 4.10).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
siiresince L-askorbik asit miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, muhafazanin baslangicinda 7.01 mg 100 mL! olan L-askorbik
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asit miktar1, muhafazanin 90+7. giiniinde 4.75 mg 100 mL!"'ye ve muhafazanin 180+7.
giiniinde de 3.82 mg 100 mL""ye kadar gerilemistir (Cizelge 4.10).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarimin manav kosullarinda bekletme
stiresince L-askorbik asit miktar tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05)
bulunmugtur. Denemede, en yiiksek L-askorbik asit miktar1 3°C’ de depolanan
meyvelerde (5.66 mg 100 mL™), en diisiik L-askorbik asit miktar1 ise 3.92 mg 100 mL™!
ile kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin L-askorbik asit miktari tizerine etkisi (mg
100 mL1)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.

Sicakhg 0 30 60 90 120 150 180 (Sic.)
3°C 7.01a | 6.63b |5.96cd |590cd| 5.61de |591cd| 5.41e* | 6.06Al
8°C 7.0la | 6.02c |5.60de | 4.84f | 4.64fg | 4.38g | 4.61fg | 5.30B
Kontrol 7.0la | 5.64de | 4.40g | 4.46fg | 3.89h | 3.27i 3.121 4.54C
Ort. (Muh.

Siir.) 7.01A | 6.10B | 5.32C | 5.07D | 4.71E |4.52EF| 4.38F

LSD «s Depo Sicakhgi: 0.1424 Muhafaza Siiresi: 0.2175 Sicaklik x Mubh. Siir.: 0.3767
0 30+7 60+7 | 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 7.0la | 6.09b |594bc |5.66cd| S.1le | 5.17¢ | 4.66fg | 5.66A
8°C 7.0la | 5.51d | 4.62fg | 4.89ef | 4.48gh | 4.20hi | 4.08ij | 4.97B
Kontrol 7.0la | 4.21hi | 3.83jk | 3.69k | 3.341 |2.62m | 2.73m | 3.92C
Ort. (Muh.

7.01A | 5.27B | 4.79C | 4.75C | 431D | 3.99E | 3.82E

Siir.)
ILSD +s Depo Sicakhigi: 0.1283 Muhafaza Siiresi: 0.196 Sicakhk x Mubh. Siir.: 0.3395

': LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P <0.05).

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin L-askorbik asit miktar1 {izerine
etkileri incelendiginde, ¢alismamizda muhafaza siiresinin uzamasina ve depo sicaklik
artigina bagl olarak L-askorbik asit miktar1 da azalmistir. Etiyopya’da toplanan 20 farkli
kabak cesidinde L-askorbik asit miktarinin 4.81 ile 9.1 mg 100 g™ araliginda degistigi
belirtilmistir (Zinash ve Woldetsadik 2013). Meyve ve sebzelerde C vitamini miktarinin
korunmasinda en etkili faktdrlerden birisi de depolama sicakligidir. Genel olarak yiiksek
depolama sicakliklar1 C vitamini kaybimi hizlandirir (Lee ve Kader 2000). Bizim
calismamizda da bu konuda yapilan galigmalara benzer sekilde depolama sicakligimn

artmasina paralel olarak C vitamini miktarinda azalma meydana gelmistir.
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4.10. Seker Kompozisyonu
4.10.1. Glikoz

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin glikoz
miktar1 tizerine etkileri Cizelge 4.11°de verilmigtir. Farkli muhafaza siirelerinin bal
kabaklarmin glikoz miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmugtur. Sogukta muhafazanin baglangicinda kabaklarm 0.50 g 100 g olan glikoz
miktar1, muhafazanin 180. giinii sonunda 0.69 g 100 g™! olarak tespit edilmistir.

Farklh depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin glikoz miktar: iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede, en yiiksek glikoz miktar
8°C sicaklikta depolanan meyvelerde 0.76 g 100 g™! olarak, en diisiik glikoz miktar ise
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3°C'de depolanan ve kontrol grubu
meyvelerinde (0.61 g 100 g ve 0.62 g 100 g™!) saptanmustir (Cizelge 4.11).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince glikoz miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05) bulunmustur.
Calismada, muhafazanin baglangicinda bal kabaklarinin 0.50 g 100 g olan glikoz
miktari, muhafazanin 90+7. giiniinde 0.40 g 100 g'!''ye ve muhafazanin 180+7. giiniinde
de 0.33 g 100 g"’ye kadar gerilemistir (Cizelge 4.11).

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince glikoz miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
Denemede, en yiiksek glikoz miktar: 8°C” de depolanan meyvelerde (0.44 g 100 g™!), en
diisiik glikoz miktar: ise 0.31 g 100 g ile kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir
(Cizelge 4.11).

4.10.2. Fruktoz

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin fruktoz
miktar1 tizerine etkileri Cizelge 4.12°de verilmistir. Farkli muhafaza siirelerinin bal
kabaklarinin fruktoz miktar1 tzerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli (P<0.05)
bulunmustur. Sogukta muhafazanin baslangicinda bal kabaklarinin 0.84 g 100 g™ olan
fruktoz miktari, muhafazanin 180. giinii sonunda 0.72 g 100 g™! olarak tespit edilmistir.

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin fruktoz miktar iizerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede, en yiiksek fruktoz miktari
8°C sicaklikta depolanan meyvelerde (0.93 g 100 g'), en diisiik fruktoz miktar ise
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3°C'de depolanan ve kontrol grubu
meyvelerinde (0.65 ve 0.69 g 100 g') saptanmustir (Cizelge 4.12).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince fruktoz miktar1 Uizerine etkileri istatistiksel olarak ©nemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, muhafazanin baslangicinda kabaklarin 0.84 g 100 g olan
fruktoz miktari, muhafazanin 90+7. giiniinde 0.79 g 100 g''a ve muhafazanin 180+7.
giiniinde de 0.68 g 100 g'°a kadar gerilemistir (Cizelge 4.12).
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Cizelge 4.11. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin glikoz miktari {izerine etkisi (g 100 g™)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhigi 0 30 60 90 120 150 180 | (Sic.)
3°C 0.50efg| 1.25b | 0.70de | 0.21hi | 0.39fgh| 0.30ghi| 0.90cd?| 0.61B!
8°C 0.50efg| 1.71a | 0.94c |0.51efg|0.40fgh| 0.65¢ | 0.59¢f | 0.76A
Kontrol 0.50efg| 1.19b | 1.29b | 0.48rfg| 0.14i | 0.16i | 0.58ef | 0.62B

Ort.(Mubh. Siir.)] 0.50D | 1.38A | 0.97B [0.40DE| 0.31E [0.37DE| 0.69C
LSD s Depo Sicakhgi: 0.0846 Muhafaza Siiresi:0.1292 Sicaklik x Mubh. Siir.:0.2238
0 30+7 | 60+7 | 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 0.50bc | 0.74a |0.24fgh|0.30efg|0.41cde| 0.12i | 0.44cd | 0.39B
8°C 0.50bc | 0.74a | 0.36de | 0.58b |0.39cde| 0.17hi | 0.34def| 0.44A
Kontrol 0.50bc | 0.34def| 0.25fgh| 0.31efg| 0.20ghi|0.38cde| 0.22ghi| 0.31C

Ort.(Mubh. Siir.)| 0.50B | 0.61A [0.28DE| 0.40C {0.33CD| 0.22E [0.33CD
LSD «s5 Depo Sicakhigi: 0.042 Muhafaza Siiresi: 0.064 Sicakhk x Muh. Siir.:0.1112

' LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

Cizelge 4.12. Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin fruktoz miktari iizerine etkisi (g 100 g™)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhg 0 30 60 90 120 | 150 | 180 | (Sic.)
3°C 0.84efg | 1.53b |0.67fgh| 0.29j | 0.23j |0.37ij|0.64gh?| 0.65B!
8°C 0.84efg | 1.76a | 1.03de | 0.64gh | 0.52hi |0.88ef] 0.82efg| 0.93A
Kontrol 0.84efg | 1.28¢c | 1.11ed| 0.21j | 0.51hi | 0.20j |0.70fgh| 0.69B

Ort.(Mubh. Siir.)| 0.84BC | 1.53A | 0.94B | 0.38D | 0.42D | 0.48D| 0.72C
LSD «s Depo Sicakhigi: 0.0849 Muhafaza Siiresi:0.1297 Sicakhik x Mubh. Siir.: 0.2247
0 30+7 | 60+7 | 90+7 | 120+7 [150+7| 180+7

3°C 0.84b | 0.81b | 0.13d | 0.77b | 0.41cd |0.59bc] 0.85b | 0.63B
8°C 0.84b | 1.25a | 0.58bc| 0.81b | 0.41cd | 0.85b] 0.77b | 0.79A
Kontrol 0.84b | 0.59bc | 0.83b | 0.79b | 0.66bc |0.56bc] 0.42cd | 0.67AB
Ort.(Muh. Siir.)| 0.84AB | 0.88A | 0.51C |0.79AB| 0.49C 0°6C7B 0.68BC

LSD «s Depo Sicakhigr: 0.1293 Muhafaza Siiresi: 0.1975 Sicakhik x Mubh. Siir.: 0.3421

I LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
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Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince fruktoz miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmustur. Denemede, en yiiksek fruktoz miktar1 8°C’de depolanan meyvelerde (0.79
g 100 g™, en diisiik fruktoz miktari ise 0.63 g 100 g ile 3°C’de depolanan meyvelerde
belirlenmistir. Kontrol grubu meyveleri ise bu iki grup arasinda kalmistir (Cizelge 4.12).

4.10.3. Sakkaroz

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin sakkaroz
miktar1 Uizerine etkileri Cizelge 4.13°de verilmistir. Farkli muhafaza siirelerinin bal
kabaklarmin sakkaroz miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak &nemli (P<0.05)
bulunmustur. Sogukta muhafazanin baslangicinda 1.76 g 100 g! olan sakkaroz miktari,
muhafazanimn 180. giinii sonunda 1.11 g 100 g™ olarak tespit edilmistir.

Farkl1 depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin sakkaroz miktar: iizerine etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Denemede, en yiiksek sakkaroz miktar:
3°C sicaklikta depolanan meyvelerde (1.51 g 100 g™), en diisiik sakkaroz miktar1 ise
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 8°C'de depolanan ve kontrol grubu
meyvelerinde (1.07 g 100 g™ ve 1.05 g 100 g!) saptanmustir (Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin sakkaroz miktari {izerine etkisi (g 100 g?)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhigr 0 30 60 90 120 150 180 | (Sic.)
3°C 1.76bc| 2.6%a | 1.09defg| 0.99¢fgh| 0.65hij | 1.96b |1.43cd|1.51A!
8°C 1.76bc/0.86fghi|  0.37j | 0.57ij | 1.86b | 0.84fghi | 1.19def| 1.07B
Kontrol  |1.76bc| 1.30de | 0.75ghij | 0.50% | 1.11defg| 1.23def |0.72ghij| 1.05B
g;::;M“"' 1.76A| 1.62A | 0.74C | 0.69C | 121B | 1.34B | 1.11B

LSD «s Depo Sicakhigr: 0.1534 Muhafaza Siiresi:0.2343 Sicaklik x Mubh. Siir.: 0.4059
0 30+7 60+7 90+7 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 1.76ab| 1.00de | 0.54 | 1.65bc | 1.77ab | 1.35bcd | 1.00de |1.30A
8°C 1.76ab| 0.77¢fg| 0.41g | 0.82¢fg | 2.11a | 0.52fg |1.32bcd| 1.10B
Kontrol 1.76ab| 0.41g | 0.64efg | 0.97def | 0.52fg | 1.08de | 1.29¢d | 0.95B
g;:'gM“h' 1.76A|0.73DE| 0.53E | 1.15C | 1.47B | 0.98CD |1.20BC

LSD %5 Depo Sicakhgi: 0.1705 Muhafaza Siiresi: 0.2605 Sicakhik x Mubh. Siir.: 0.4512

1: LSD testine gore farkh harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkhidir (P <0.05).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0. 05).
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Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
siiresince sakkaroz miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, muhafazanin baglangicinda kabaklarin 1.76 g 100 g olan
sakkaroz miktari, muhafazanin 90+7. giiniinde 1.15 g 100 g''a diismiis, muhafazanin
180+7. giiniinde ise artarak 1.20 g 100 g'*a yiikselmistir (Cizelge 4.13).

Farkli depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince sakkaroz miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05)
bulunmustur. Denemede, en yiiksek sakkaroz miktar1 3°C’de depolanan meyvelerde
(1.30 g 100 g™"), en diisiik sakkaroz miktar1 ise 8°C'de depolanan ve kontrol grubu
meyvelerinde (1.10 ve 0.95 g 100 g!) belirlenmistir (Cizelge 4.13).

Farkli depolama sicaklii ve muhafaza siiresinin bal kabag1 meyvelerinde seker
kompozisyonu iizerine etkileri 6nemli bulunmustur. Caligmada bal kabaklarmin glikoz,
fruktoz ve sakkaroz igerikleri kararli bir seyir gdstermemis ve muhafaza siiresince artis
ve azalis gostermistir. Bal kabagi meyvelerinde seker bilesimlerinden sakkarozun,
fruktoz ve glikoza gore daha baskin oldugu tespit edilmistir. Japonya’da yapilan bir
¢alismada, kabaklar 5°C, 10°C ve 15°C sicaklikta ve %50-60 oransal nemde 6 ay siireyle
depolanmistir. Calismada meyvenin mezokarp kisminin seker igerigi incelenmistir. Bu
caligmada da bizim ¢alismamiza benzer sekilde sakkarozun diger sekerlere gore daha
baskin oldugu ve seker igeriginin depolama boyunca dalgalanma gosterdigi ve
dalgalanmanin yiiksek sicaklikta daha belirgin oldugu belirtilmistir (Kami vd. 2011).

4.11. Ciiriik Meyve Miktar:

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerine gére bal kabaklarinda
saptanan ¢iiriik meyve miktarlar1 Cizelge 4.14’de verilmistir. Farkli muhafaza siirelerinin
bal kabaklarinin ¢iiriik meyve miktari iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte ¢iiriik meyve miktar1 da
artiy gOstermistir. Muhafazanin 60. giinii sonuna kadar 3° ve 8°C’de depolanan
meyvelerde c¢iirlime tespit edilmemistir. Buna karsin aymi siire sonunda kontrol
meyvelerinde %?2.8 oraninda ¢iirik meyve belirlenmistir. Muhafazanin uzamasiyla
birlikte ¢iirlik meyve miktarinda artiglar meydana gelmis ve depolamamin 90. giinii
sonunda ortalama %?7.39 olarak tespit edilen ¢iiriik meyve miktari, muhafazanin 180.
glinii sonunda %34.07'ye yiikselmigtir (Cizelge 4.14).

Farkli depolama sicakliklarinin ¢iiriik meyve miktar tizerine etkileri istatistiksel
olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek ciiriik meyve miktar1 %19.8
ile kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik ¢iiriik meyve miktar1 ise %9.3 ile 8°C’de
depolanan meyvelerde tespit edilmistir (Cizelge 4.14).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
siiresince ¢lirik meyve miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05)
bulunmustur. Calismada, manav kosullarinda bekletme siiresi uzadikga ciiriik meyve
miktarinda artislar meydana gelmistir. Muhafazanin 30+7. giiniinde hi¢cbir depolama
ortaminda ¢iirlime tespit edilmemigtir. Muhafazanin 60+7. giiniinde %1.85 olan c¢iiriik
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meyve miktarr, muhafazanin 120+7. giinii sonunda %19.44’e ve muhafazanin 180+7.
giinii sonunda da %39.82’ye kadar yiikselmigtir (Cizelge 4.14).

Farkli depolama sicakliklarmin bal kabaklarinin manav kosullarindaki giiriik
meyve miktar {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur.
Denemede en yiiksek ¢iirik meyve miktar1 %23.1 ile kontrol grubu meyvelerinde, en
diisiik ¢tirlik meyve miktari ise %11.1 ile 8°C de depolanan meyvelerde tespit edilmistir
(Cizelge 4.14).

Bal kabagi meyvelerinin 8°C sicaklikta depolanmasi ortaya g¢ikan ¢iiriimeleri
onemli ol¢iide engellemistir. Ancak muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak tiim
muhafaza ortamlarinda ¢iiriik meyve miktarinda artiglar meydana gelmistir. Calismamiza
benzer sekilde modifiye atmosferde muhafaza edilen dilimlenmis bal kabaklarinda
muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak mikroorganizma yiikii, maya, kiif ve bakteri
miktar1 da artig gostermistir (Cetin 2015).

Cizelge 4.14. Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin ¢iiriik meyve miktari iizerine etkisi (%)

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakhigy 30 60 90 120 | 150 | 180 | (Sie)
3°C 0.0h 0.0h 8.3fg 13.9ef | 30.5bc | 36.1b% | 14.8B!
8°C 0.0h 0.0h 2.8gh 11.1f | 19.5de | 22.2d | 9.3C
Kontrol 0.0h 2.8gh 11.1f | 25.0cd | 36.1b | 43.9a | 19.8A
Ort. (Muh. Siir.) . 0.00E | 0.93E | 7.39D | 16.66C | 28.70B | 34.07A

LSD s Depo Sicakhigi: 2.5698 Muhafaza Siiresi: 3.6342 Sicaklik x Muh.Siir.:6.2947
30+7 60+7 90+7 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 0.01 0.01 11.1gh | 16.7fg | 33.3cd | 41.7b | 17.1B
8°C 0.01 0.01 5.5hi 13.9g | 22.2ef | 25.0e | 11.1C
Kontrol 0.01 5.5hi 13.9g | 27.8de | 38.9bc | 52.8a | 23.1A

Ort. (Mubh. Siir.)| 0.00E | 1.85E | 10.18D | 19.44C | 31.47B | 39.82A
LSD «s Depo Sicakhi: 2.6533 Muhafaza Siiresi: 3.7524 Sicaklik x Muh.Siir.:6.4993

1: LSD testine gore farkli harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).
2: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

4.12. Ciiriime Indeksi

Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerine gére bal kabaklarinda
saptanan c¢lirlime indeksi degerleri Cizelge 4.15°de verilmistir. Bu ¢izelgeden de
goriilecegi gibi farkli sicaklik dereceleri ve muhafaza siirelerinin ¢iiriime indeksi iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada, muhafaza siiresi
uzadik¢a tiim uygulamalarda ¢iiriime indeksi degerlerinde artislar gozlemlenmistir.
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Muhafazanin 60. giinii sonunda 0.11 olan ¢iiriime indeksi, muhafazanin 180. giinii
sonunda 3.44 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.15).

Farkl1 depolama sicakliklarinin ¢iiriime indeksi iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek ¢iiriime indeksi ortalama 1.94 ile
kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik ¢iirtime indeksi ise 0.94 ile 8°C de depolanan
meyvelerde belirlenmigtir (Cizelge 4.15).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
siiresince ¢iirlime indeksi {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmugtur. Caligmada, manav kosullarinda bekletme siiresi uzadik¢a ¢iiriime
indeksinde artiglar meydana gelmigtir. Muhafazanin 60+7. giiniinde 0.22 olan ¢iiriime
indeksi, muhafazanin 180+7. giiniinde de 3.67’ye yiikselmistir (Cizelge 4.15).

Farkli sicaklik derecelerinin bal kabaklarinin manav kosullarindaki ciiriime
indeksi degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
Denemede en yiiksek ciirtime indeksi 2.33 ile kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik
¢iirlime indeksi ise 1.06 ile 8°C’de depolanan meyvelerde tespit edilmistir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin giiriik meyve indeksi iizerine etkisi (0-10
skalasi kullanilarak)*

Depo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.

Sicakhg 30 60 90 120 | 150 | 180 | (Sic)
3°C 0.0h 0.0h 1.3fg 1.7ef | 2.0de | 2.7¢? 1.28B!
8°C 0.0h 0.0h 0.3h 1.0g 2.0de | 2.3cd 0.94C
Kontrol 0.0h 0.3h 1.0g 1.0g 4.0b 5.3a 1.94A
Ort. (Muh.Siir.) | 0.00D 0.11D | 0.89C | 1.22C | 2.67B | 3.44A

LSD %5 Depo Sicakh$1:0.2434 Muhafaza Siiresi:0.3442 Sicakhk x Mubh. Siir.: 0.5962
30+7 60+7 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3°C 0.0h 0.0h 1.7f 2.0ef | 2.7¢d | 3.0c 1.56B
8°C 0.0h 0.0h 0.7¢g 1.0g | 2.3de | 2.3de | 1.06C
Kontrol 0.0h 0.7g 1.0g 2.0ef 4.7b 5.7a 2.33A

Ort. (Muh.Siir.) | 0.00E 0.22E | 1.11D | 1.67C | 3.22B | 3.67A
LSD «s Depo Sicakhigr: 0.2602 Muhafaza Siiresi: 0.2434 Sicakhk x Mubh.Siir.: 0.6374

' LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

2: LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

*: 0 = glirlime yok, 1 =%1-10, 2 =% 11-20, 3 = %21-30, 4 = %31-40, 5 =%31-50, 6 = %51-60, 7 = % 61-70, 8= %
71-80, 9= % 81-90, 10= % 91-100

Farkli depolama sicakliklarinda muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte bal
kabaklarinda ¢iirtime indeksi artig gostermistir. Ciiriime indeksi agisindan en iyi sonucu
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8°C’de depolanan meyveler vermistir. Bu sicaklikta depolanan meyvelerin ¢iiriime
indeksi diger muhafaza ortamlarinda depolananlara gore daha diigiik bulunmustur.

4.13. Tadim Testi

Farkl1 depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin tadim testi
skala degerleri tizerine etkileri Cizelge 4.16’da verilmistir. Farkli muhafaza siirelerinin
bal kabaklarinin tadim testi skala degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak dénemli
(P<0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte tat skala degerleri
dalgalanma gostermistir. Ancak, hasat zamaninda ortalama 3.50 olan tadim testi skala
degeri, depolamanin 180. giiniinde 2.94’¢ kadar diismiistiir.

Farkl1 depolama sicakliklarinin bal kabaklarinin tadim testi skala degerleri iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P < 0.05) bulunmustur. Denemede, en yiiksek tat skala
degeri aralarinda istatistiksel olarak farklilik bulunmayan 3 °C ve 8 °C’ de depolanan
meyvelerde (3.62 ve 3.76), en diisiik skala degeri ise 3.19 ile kontrol grubu meyvelerinde
saptanmistir (Cizelge 4.16).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince tadim testi skala degeri lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmustur. Muhafazanin baglangicinda ortalama 3.50 olan tadim testi skala degeri,
depolamanin 180+7. gliniinde 2.83’¢ kadar diismiistiir (Cizelge 4.16).

Farkli muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin manav kosullarinda bekletme
stiresince tadim testi skala degeri iizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<0.05)
bulunmustur. Denemede, en yiiksek skala degeri 3.49 olarak 8°C’ de depolanan
meyvelerde, en diisiik skala degeri ise 2.98 ile kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir
(Cizelge 4.16).

Farkli sicaklik derecelerinin kabak tatlist yapilmig bal kabaklarinin tat skala degeri
tizerine etkileri incelendiginde sogukta muhafaza esnasinda 3° ve 8°C sicakliklarda
depolamalarin manav kosullarinda ise 8°C sicaklikta depolamanin diger muhafaza
ortamlarina gore daha iyi sonug verdigi tespit edilmistir.
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Cizelge 4.16. Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin sogukta depolanan ve
manav kosullarinda bekletilen bal kabaklarinin tadim testi skala degerleri (1-5 skalas:
kullanilarak)*

epo Muhafaza Siiresi (Giin) Ort.
Sicakligi 0 30 60 90 120 150 180 (Sic.)
3°C 3.50cdef|3.33defg|3.67bcde| 4.17ab | 4.00abc |3.83bcd | 2.83gh? | 3.62A!
8°C 3.50cdef| 4.50a |4.00abc |3.50cdef| 4.00abc |3.67bcde|3.17efgh| 3.76A

Kontrol |3.50cdef| 4.00abc |3.67bcde| 2.67h | 3.00fgh | 2.67h | 2.83gh | 3.19B

Ort.(Muh.
Siir.)

LSD «s Depo Sicakhi$1:0.2219 Muhafaza Siiresi:0.339 Sicaklik x Mubh. Siir.: 0.5872
0 30+7 | 60+7 | 90+7 | 120+7 | 150+7 | 180+7

3.50BC| 3.94A |3.78AB|3.44BC 3.67ABC| 3.39C | 2.94C

3°C 3.50bcd | 3.75abc | 3.17def | 3.17def | 3.83ab | 3.00efg | 2.67gh | 3.30B

8°C 3.50bcd | 3.75abc | 4.00a |3.67abc 2.83 3.17def | 3.50bcd | 3.49A

Kontrol |3.50bcd |3.33cde | 3.17def | 2.83fg | 2.83fg | 2.83fg | 2.33h 2.98C

Ort.(Muh.
Siir.)

ILSD «s Depo Sicakh1:0.1629 Muhafaza Siiresi:0.2489 Sicaklik x Muh. Siir.: 0.4311

3.50A | 3.61A |3.44AB|(3.22BC| 3.17C |3.00CD| 2.83D

!: LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05)..

2: LSD testine gore farkl harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P < 0.05).

*: 5: Mitkemmel (pazarlanabilir), 4: iyi (pazarlanabilir), 3: yenebilir (pazarlanabilir), 2: tadinda bozulma var, ancak
yenebilir (pazarlanamaz) 1: yenemez (pazarlanamaz)

42



SONUCLAR A.GULYUZ

5. SONUCLAR

Calismada, sogutmasiz dig ortam kosullarinda muhafaza edilen bal kabaklarinda
lirliniin depolandig1 ortamin sicaklik ortalamasi 15.1°C iken, muhafaza siiresince giinliik
sicakliklarin 7.06° ile 24.38°C arasinda degistigi kaydedilmistir. Yapilan gozlemlerde dis
ortamda giin icerisinde sicaklik dalgalanmalarimin yiiksek seviyelerde gergeklestigi

sonucuna varilmigtir.

Bal kabaklarinin depolandigi sogutmasiz dis ortam kosullarinda giinliik ortalama
oransal nem degeri %63.96 iken, giinliik oransal nem degerleri %19.32 ile %89.58
arasinda degismistir. Ortam sicakligina benzer sekilde oransal nem degerlerinin de giin
igerisinde asir1 dalgalanma gosterdigi belirlenmistir. Sogutmasiz dis ortam kosullarinda
(Lokanta) muhafaza siiresince sicaklik ve oransal nem degerlerinde meydana gelen
dalgalanmalar ve dis ortam kosullarinda olgiilen yiiksek sicaklik dereceleri ile diisiik
oransal nem degerlerinin {iriin kalitesinin kaybinda oldukga etkili oldugu tespit edilmistir.

Farkl1 depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaginin agirlik kayb:
tizerine onemli Olgiide etkili oldugu tespit edilmistir. Muhafaza siiresi ve manav
kosullarinda bekletme siirelerinin uzamasina bagli olarak meyvelerde meydana gelen
agirhik kaybi artis gostermistir. 180 giinlik muhafaza siiresi sonunda depolama
sicaklifina gore degismekle birlikte meyvelerde ortalama %14.45 oraninda agirlik kaybi
meydana gelmistir. Depolama  sicakliklarinin  agirhik  kaybi  {izerine etkileri
incelendiginde, ¢alismamizda 3° ve 8°C'de yapilan depolamalar, sogutmasiz dis ortam
kosullarinda yapilan depolamalara gére (kontrol) daha basarili bulunmustur. Dis ortam
kosullarinda depolanan bal kabaklarinda hizli solunum nedeniyle daha yiiksek
miktarlarda agirlik kaybi meydana gelmistir.

Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin SCKM
miktar1 {izerine etkileri 6nemli bulunmugtur. Muhafaza siiresinin baslangicinda %11.2
olan SCKM miktar1, muhafaza ve manav kosullarinda bekletme siiresinin uzamasiyla
beraber azalis gostermistir. Muhafazanin 180. giinii sonunda %5.0 olan SCKM miktari,
manav kosullarinda muhafazanin 180+7. giinii sonunda %4.2°e¢ kadar azalmagtir.
Muhafaza ortamlarinin SCKM miktari iizerine etkileri incelendiginde, 3° ve 8°C'de
yapilan depolamalarin sogutmasiz dis ortam kogullarinda yapilan depolamalara (kontrol)
gore daha iyi sonug verdigi tespit edilmistir.

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin meyve et
renginin L* degeri lizerine etkileri 6nemli bulunmustur. Calismada muhafaza siiresi ve
manav kosullarinda bekletme siiresinin uzamasiyla birlikte kabaklarin meyve et renginin
L* degeri dalgalanma gostermis ancak calisma sonunda baslangica gore azalmistir.
Muhafazamn baglangicinda kabaklarin 70.16 olan L* degeri, muhafazanin 180. giinii
sonunda 59.49 ve muhafazanm 180+7. giinii sonunda da 59.90 olarak tespit edilmistir.
Sogukta depolama sirasinda sicaklik derecelerinin meyve et renginin L* degeri lizerine
etkileri incelendiginde, calismamizda en yiiksek L* degeri 8°C sicaklikta depolanan
meyvelerde, en diisiik L* degeri ise kontrol grubu meyvelerinde tespit edilmistir. Manav
kosullarinda ise en yiiksek L* degeri 8°C sicaklikta depolanan meyvelerde, en kiigiik L*
degeri ise 3°C'de depolanan ve kontrol grubu uygulamalarinda saptanmustir.
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Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin meyve et
renginin /#° degeri lizerine etkileri 6nemli bulunmustur. Calismada muhafaza siiresi ve
manav kosullarinda bekletme stiresinin uzamasryla birlikte kabaklarin meyve et renginin
h° degeri azalmistir. Muhafazanin baslangicinda kabaklarin 74.39° olan A° degeri,
muhafazanin 180. giiniinde 66.69° ve depolamanin 180+7.giinii sonunda da 63.57° 'ye
kadar diigmiistiir. Sogukta depolama ve manav kosullarinda bekletme sirasinda en yiiksek
h° degeri aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3° ve 8°C sicakliklarda depolanan
meyvelerde, en diisiik #° degeri ise kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir.

Meyve et renginin C* degeri iizerine depolama sicakliklarinin etkileri hem
sogukta depolama hem de manav kosullarinda bekletme sirasinda 6nemsiz buna karsin
mubhafaza siiresinin etkisi ise onemli bulunmustur. Muhafazanin baglangicinda kabaklarin
50.87 olan C* degeri, muhafazanin 180. giiniinde 65.86 ve depolamanin 180+7. giinii
sonunda da 65.30 olarak tespit edilmistir.

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin meyve eti
sertligi tlizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafaza siiresi ve
manav kosullarinda bekletme siirelerinin uzamasina bagli olarak kabaklarin meyve eti
sertligi hasat zamanindaki degerine gore azalmistir. Caligmanin baglangicinda bal
kabaklarinin 99.37 N olan meyve eti sertligi, muhafazanin 180. giinii sonunda 66.40 N ve
depolamanin 180+7. giinii sonunda da 46.17 N olarak belirlenmistir. Sicaklik
derecelerinin meyve eti sertligi lizerine etkileri incelendiginde, 3°C'de depolanan ve
kontrol grubu meyvelerinin sertligi, 8°C’de depolanan meyvelerden daha diisiik
bulunmustur.

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin TEA
miktar1 iizerine etkileri 6nemli bulunmugstur. Muhafaza siiresi ve manav kosullarinda
bekletme siirelerinin uzamasina bagli olarak kabaklarin TEA miktar1 baglangica gore
azalmigtir. Muhafazanin baslangicinda meyvelerin - %0.48 olan TEA miktari,
muhafazanin 180. giinii sonunda %0.14 ve depolamanin 180+7. giinii sonunda da %0.12
olarak tespit edilmistir. Farkli sicaklik derecelerinin TEA miktar: tizerine etkileri
incelendiginde, denememizde en yiikksek TEA miktar1 3°C sicaklikta depolanan
meyvelerde, en digik TEA miktar1 ise kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir.

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin toplam
fenolik madde miktari {izerine etkileri 6nemli bulunmustur. Muhafaza siiresi ve manav
kosullarinda bekletme siiresinin uzamasiyla birlikte toplam fenolik madde miktar:
azalmistir. Muhafazanin baslangicinda kabaklarda 40.37 mg 100 g™! olarak tespit edilen
toplam fenolik madde miktar1, muhafazanin 180. giinii sonunda 15.50 mg 100 g ve
muhafazanin 180+7. giinii sonunda da 11.04 mg 100 g! olarak tespit edilmistir. Sicaklik
derecelerinin toplam fenolik madde miktar1 tizerine etkileri incelendiginde, sogukta
depolama sirasinda en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 3°C sicaklikta depolanan
meyvelerde, en diisiik toplam fenolik madde miktar1 ise sogutmasiz dig ortam
kosullarinda (kontrol) depolanan meyvelerde saptanmigtir. Manav kosullarinda ise
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 3° ve 8°C sicaklikta depolanan meyvelerde,
kontrole gore daha yiiksek toplam fenolik madde miktar1 bulunmustur.
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Farkli depolama sicakliklart ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarmin toplam
karotenoid miktar tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli bulunmustur. Muhafazanin
baslangicinda meyvelerin 6.64 mg 100 g™ olan karotenoid miktari, muhafazanin 180.
giinii sonunda 1.47 mg 100 g! ve depolamanin 180+7. giinii sonunda da 1.23 mg 100 g’!
olarak belirlenmistir. Depolama sicakliklarinin karotenoid miktar1 {izerine etkileri
incelendiginde sogukta muhafaza ve manav kogullarinda en yiiksek toplam karotenoid
miktar1 3°C'de depolanan meyvelerde, en diisiik toplam karotenoid miktar: ise kontrol
grubu meyvelerinde tespit edilmistir.

Farkl1 depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin L-askorbik
asit miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamasiyla birlikte kabaklarin L-askorbik asit miktar1 azalmistir. Muhafazanin
baslangicinda 7.01 mg 100 g olan L-askorbik asit miktari, muhafazanin 180. giinii
sonunda 4.38 mg 100 g™ ve depolamanin 180+7. giinii sonunda da 3.82 mg 100 g™ olarak
tespit edilmistir. Farkli sicaklik derecelerinin L-askorbik asit miktar1 iizerine etkileri
incelendiginde, hem sogukta depolama hem de manav kosularinda bekletme siirecinde en
yliksek L-askorbik asit miktar1 3°C'de depolanan meyvelerde, en diisiik L- askorbik asit
miktari ise kontrol grubunda saptanmugtir.

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinda seker
kompozisyonu iizerine etkili oldugu tespit edilmistir. Calismada bal kabag1 meyvelerinde
glikoz ve fruktoz miktarlarinda baglangica gore bir miktar artis, sakkaroz iceriginde ise
bir miktar azalis tespit edilmistir. Caliymada sakkarozun bal kabagi meyvelerinde baskin
seker oldugu belirlenmistir.

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin ¢iiriik
meyve miktar1 lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Arastirmada
muhafaza ve manav kosullarinda bekletme siirelerinin uzamasiyla birlikte kabaklarda
ortaya ¢ikan ¢iiriik meyve miktarlar artig gostermistir. Calismamizda 180 giinliik sogukta
depolama sonunda %34.07 olan ¢iiriik meyve miktari, manav kosullarinda bekletmenin
180+7. giinii sonunda %39.82 olarak tespit edilmistir. Farkl sicaklik derecelerinin iiriik
meyve miktar tizerine etkileri incelendiginde, hem sogukta depolama hem de manav
kosullarinda bekletme sonrasinda en diisiik ¢iiriik meyve miktar1 8°C sicaklikta depolanan
meyvelerde, en yiiksek ¢iiriik meyve miktari ise kontrol grubunda saptanmustir.

Farkli depolama sicakliklari ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin ¢iiriime
indeksi {izerine etkileri onemli bulunmustur. Denemede, muhafaza ve manav kosullarinda
bekletme siirelerinin uzamasmna paralel olarak kabaklarin giiriime indeksinde artislar
gbzlenmigtir. Muhafazanin 180. giiniinde kabaklarin ortalama 3.44 olan ciiriime indeksi
degeri, depolamanin 180+7. giinii sonunda 3.67 olarak tespit edilmistir. Farkl1 sicaklik
derecelerinin etkileri incelendiginde ise g¢alismada, en diisiik ciiriime indeksi 8°C
sicaklikta depolanan kabaklarda, en yiiksek ciiriime indeksi ise kontrol grubu
meyvelerinde belirlenmistir.

Farkli depolama sicakliklar1 ve muhafaza siirelerinin bal kabaklarinin tadim testi
lizerine etkileri 6nemli bulunmustur. Muhafaza siirenin uzamasiyla birlikte depolama
ortamlarina bagh olarak tadim testi skala degerleri artis ve azalis gostermistir. Farkli
sicaklik derecelerinin tadim testi iizerine etkileri incelendiginde, aralarinda istatistiksel
farklilik bulunmayan 3° ve 8°C sicaklikta depolanan kabaklarin tadim skala degerleri,
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kontrol grubu meyvelerinin skala degerlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Manav
kosullarinda ise en yiiksek tadim testi degeri 8°C depolanan meyvelerde, en diisiik tadim
degeri ise kontrol grubu meyvelerinde tespit edilmistir.

Yapilan tiim analiz ve gézlemler sonucunda, bal kabaklarinda sogukta depolama
kalitenin korunmasi bakimindan son derece etkili bulunmustur. Bal kabaklarinin
kontrolsiiz dis ortam kosullarinda depolanmasi siiresince sicaklik ve oransal nem
degerlerinin giin icerisinde dalgalanma gésterdigi ve bu durumun da bal kabaginin
muhafaza performansini olumsuz etkiledigi tespit edilmistir. Bal kabaklarinda sogukta
depolama iiriiniin besin degerini ve kalitesini koruma yaninda 6zellikle de ¢iiriik meyve
miktar1 olusumunu azaltmigtir. Caligmada denenen depolama sicakliklari arasinda
8°C'nin bal kabaklari i¢in en uygun ortam sicakligi oldugu belirlenmistir. Bal kabaklart
bu sicaklik derecesi ile %7045 oransal nemde 180 giin siireyle depolanabilmistir.
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