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OZET

Bu calismanin amaci, Dortyol ve Samandag yorelerinde yetistirilen Valencia
Late portakallarinin sojukta muhafazasi sirasinda meyve kalitesinde goérilen
degisimlerin belirlenmesidir. Aragtirmada, 7 x 7 m araliklarla tesis edilmis Yerli turung
anacl Uzerine asih Valencia Late portakali meyveleri kullanilmistir. Valencia Late
portakallari 4 ve 6°C'lerde ve %85-90 oransal nemde ayda bir analizienmek (zere 6
ay slreyle muhafaza edilmislerdir. Muhafaza sirasinda meyvelerde meydana gelen
fiziksel ve kimyasal dedisimler (adirlik kayiplari, usare, yesil kapsiilli meyve orani,
suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde, pH, titre edilebilir asit, meyve kabuk rengi L* ve
hue dederi) ile mantarsal ve fizyolojik bozulmalar incelenmistir. Dortyol kosullarinda
yetistirilen Valencia Late portakallarinin 4°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 4 ay,
6°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde ise 3 ay depolanabilecedi saptanmistir.
Samandag kosullarinda vyetistirilenlerin ise 4°C ve 6°C sicaklik ve %85-90 oransal
nemde 3 ay kalitelerinden ¢ok fazla bir sey kaybetmeden depolanabilecedi
saptanmigtir.

Anahtar kelime: Dortyol, Samandag, Valencia Late, soukta muhafaza

CHANGE IN QUALITY DURING COLD STORAGE OF VALENCIA LATE
ORANGES GROWN IN DORTYOL VE SAMANDAG (HATAY)

ABSTRACT

! Bu aragtirma Devlet Planlama Tegkilati tarafindan DPT 2003 K 120860
proje nosuyla desteklenen projenin bir kismini olusturmaktadir.



This study aimed to investigate quality changes in Valencia Late oranges
grown in Dértyol and Samandag regions during storage. Valencia Late orange fruits
were harvested from trees grafted on sour orange rootstock and planted 7 x 7 m and
kept at 4 and 6°C and 85-90% relative humidity for 6 months. Changes in weight
loss, incidence of fungal and physiological disorders, total soluble solids, juice and
juice pH, titratable acidity, green bottom, skin colour L* and hue values were
determined during storage at a 30-day interval. According to data, Valencia Late
oranges stored better at 4°C. Valencia Late oranges grown in Dortyol region could be
kept at 4°C and 85-90% relative humidity for 4 months and at 6°C and 85-90% RH
for 3 months. Valencia Late oranges grown in Samandag region could be kept at 4°C
- 6°C and 85-90% relative humidity for 3 months.

Key words: Dortyol, Samandag,Valencia Late, cold storage.

1. GIRIS

Ulkemiz toplam turuncgil Uretimi son verilere gére 3.225.017 ton
olarak gergeklesmistir (Anonymous 2007). Turuncgiller igerisinde portakal
Uretimi 1.535.806 ton (%47,62) olmustur. Tirkiye turunggil Uretiminin
%17,8'ini (574.213 ton) ve portakal Uretiminin %19,4'Uni (298.183 ton)
Hatay ili karsilamaktadir. ilimizde yer alan ve turunggiller tarimina son
derece elverigli bulunan Dértyol-Erzin yoreleri Tirkiye toplam turunggil
Uretiminin %14,8'ini karsilamaktadir (Anonim 2007a). 2006 yili itibariyle
2.107.521 tonluk toplam yas meyve sebze digsatimimizin 1.057.294 tonunu
(%50,1) meydana getiren turuncgiller icinde 246.463 tonluk (%23,3) kismini
portakallar olusturmaktadir (Anonim 2007b).

Kaplankiran vd. (1995), Dortyol ilgesinde hizli bir sanayilesme ve
yapllasma olmasina karsin, portakal Gretiminde énemli bir payr oldugunu
belirtmiglerdir. Dizenoglu (1991), Washington Navel portakalinda degisik
anaclarin ciceklenme dénemlerini inceledigi calismasinda, en kisa ciceklenme
periyodunun vyerli turungta oldugunu ve Yidinm (1996), Valencia
portakalinda dedisik turuncgil anaglarinin meyve adirhd ve iriligini
istatistiksel olarak artirdidi bildirmistir. Tirkiye'de anaglar konusunda 1979
yilindan beri yiritiilen calismalar i1siginda Valencia portakall igin Sitrumelo
1452, Carrizo ve Troyer sitranjlari; dnerilebilecek anaclar olarak belirlenmistir
(Tuzcu vd. 1998).

Akpinar (1990), dedisik anaclar Gzerindeki Valencia portakallarinin 4°C
sicaklik ve %85-90 oransal nem iceren depolarda derimden itibaren 4-5 ay
sireyle kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden basariyla muhafaza



edilebilecegini bildirmistir. Cukurova kosullarinda Valencia portakallari igin
40C'lik sicaklik ve %85-90 oransal nemin uygun oldugu ve bu kosullarda 4-5
ay muhafaza edilebilecedi bildirilmistir (Kaska 1992).

Burns ve Echeverria (1991), Valencia portakallarini 10°C'de
depolamiglar, asit miktarindaki dedismelerin istatistiksel olarak o6nemli
olmadigini, SCKM miktarinda artis oldugunu saptamislardir. Diindar ve
Pekmezci (1991), tarafindan yapilan bir calismada Valencia portakallarinin en
uygun muhafaza kosullarinin 4°C sicaklik ve %85-90 oransal nem oldudu
saptanmistir. Bu kosullarda Valencia portakallari 5 ay siireyle muhafaza
edilebilmistir. Martinez vd. (1991) yaptiklari galismada, Valencia portakallarini
30C'de ve %85 oransal nemde muhafaza etmigler ve meyvelerin bir kismini
da manav omri icin 7 gin 20°C'de, %70 oransal nemde tutmuslar ve
meyvelerde adirlk kayiplarinin - muhafaza siiresince arttigini,  ancak
mumlanan meyvelerde daha az oldugunu saptamislardir.

Pekmezci vd. (1992), tarafindan Valencia portakallari 2, 4, 6°C ve
%85-90 oransal nemde 6 ay depolanmis ve 6°C'deki muhafaza daha basarili
bulunmustur. Pekmezci vd. (1995), farkli derim zamani ve derim sonrasi
uygulamalarin Valencia portakalinin muhafazasina etkisini arastirdiklari
calismada Nisan basinda derilen ve difenilli kagitlara sarilan meyvelerde daha
yliksek C vitamini, daha az ¢lirime gorilmis ve bu kosullarda Valencia
portakalinin kalitesinden fazla bir sey kaybetmeden 6 ay depolanabilecedi
saptanmistir. Ozdemir ve Kahraman (2004) Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti
Guzelyall yoresinde vyetistirilen Valencia portakallariyla yaptiklarn  bir
calismada MAP igerisinde 6°C sicaklikta %85-90 oransal nemde muhafazaya
alinan meyveler 4 ay basan ile muhafaza edilebilmistir. Cukurova
kosullarinda Valencia portakallari 4°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 5 ay
basariyla muhafaza edilebilmistir (Ozdemir ve Diindar 1999, 2001, 2006).

Hatay ili Dortyol ve Samandag yorelerinde ekolojinin etkileri nedeniyle
yoresel farkliliklar olabilir ve bu amacla farkl yoérelerde benzer tipte
calismalarin yapiimasi zorunlulugu vardir. Bu calismanin amaci, Hatay ili
Dortyol ve Samandag yoresinde dnemli bir yetistiricilife sahip, Ureticilerin
genelde memnun bulundugu Valencia Late portakallari icin en uygun
sojukta muhafaza kosullarinin belirlenmesi ve ilkemiz igin 6nemli bir ig
tiketim ve digsatim Grlini olan bu portakallarda muhafaza sirasinda gortilen
kayiplarin saptanmasidir.

2. MATERYAL VE YONTEM



Arastirmada, 2005 yilinda Hatay ili Dortyol (36° 09" E, 36° 51’ N,
rakim 9 m) ve Samandag (35° 59’ E, 36° 05’ N, rakim 18 m) ilgelerinde, 7
yash ve 7 x 7 m araliklarla Yerli turung anaci lizerine asili olarak tesis edilmis
Valencia Late portakallari kullanilmigtir. Her iki yore icinde 30 Nisanda derimi
yapilan meyveler Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Bolimiine ait sojuk hava depolarinda 4 ve 6 (+0,5)°Clerde ve %85-90
oransal nemde 6 ay muhafaza edilmistir. Calismalar boyunca yarasiz, beresiz
olan meyveler secilerek, 52x36x30 cm ebatlarindaki plastik kasalara
yerlestirildikten sonra depolanmislardir. Muhafaza siiresince ayda bir alinan
meyve Orneklerinde her seferinde, her sicaklik ve her yére igin 10'ar adet
meyve 3 yinelemeli olarak analizlenmistir.

Depolama sirasinda yapilan analizler; Adirlik kayiplar (%); 30 adet
meyve tek tek numaralanmis ve her ay 0,01 g' a duyarli hassas teraziyle
tartilarak baglangic adirhgindan son adiridi cikarilip ylizde olarak
hesaplanmistir. Fizyolojik (%) ve mantarsal (%) bozulmalar; her ay depodan
cikarilan meyveler incelenmis, mantarsal ve fizyolojik bozulmalar gbsterenler
saptanarak ylizde olarak hesaplanmistir. Suda ¢oziinebilir toplam kuru
madde (SCKM) icerigi (%); el refraktometresi (Atago Model ATC-1E) ile
Olctilerek yiizde olarak saptanmistir. Titre edilebilir asit (TEA) icerigi (%);
potansiyometrik yontem (Sadler 1994) ile dlclilmis olup, elde edilen meyve
suyundan alinan 5 ml érnek distile su ile 100 ml'ye tamamlanarak, dijital pH
metrede 8.1 dederi okunana kadar 0.1 N NaOH cozeltisi ile titre edilmis ve
sonuglar sitrik asit cinsinden ytizde olarak "“g sitrik asit / 100 ml meyve suyu”
hesaplanmistir. Meyve suyu pH’si; dijital pH metre (WTW Innolab) ile
Olglilmistir. Meyve kabuk rengi L* ve hue (h°) dederleri; adirlik kayiplari
igin her ay depodan disari ¢ikarilan meyvelerde C.I.E. L*a*b*'ye g6re Minolta
CR-300 Chromometer renk élclim cihazi ile meyvenin ekvator bélgesinde her
iki yanaktan daha o6nceden isaretlenen yerlerden her seferinde okumalar
yapilarak belirlenmistir (Song vd.. 1997, Abbott 1999). Usare miktari (%);
meyve orneklerinin meyve sikacagi ile meyve sulari sikilip, posa adirligi
bulunduktan sonra her seferinde baslangictaki adirliktan posa adirligi
cikarilarak, usare miktari tim meyve adirhdinin  yizdesi olarak
hesaplanmigtir. Yesil kapsilli meyve orani (%); meyveler incelenerek yesil
kapsulli meyvelerin oranlar toplam meyveye oranlanarak ylzde olarak
saptanmistir.

Denemelerde faktoriyel dizende tesadif parselleri deneme deseni
esas alinmis, elde edilen verilerin istatistiksel analizi SAS software (SAS
Institute, Cary, N.C.) kullanilarak yapilmig (Anonymous 1990) ve Tukey testi



ile karsilastirlmistir.  Cizelgelerde vyanlarinda ayni  harf bulunmayan
ortalamalar birbirlerinden istatistiksel olarak farkli bulunmus degerlerdir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Dortyol ve Samandad kosullarinda vyetistirilen Valencia Late
portakallarinin muhafaza siiresi uzadikca adirlik kayiplar artmistir. Meyve ve
sebze muhafazasinda en 6nemli faktdrlerden biri olan su kaybi, toplam
agirlik kaybinin en biylk kismini olusturmaktadir. Genel olarak, agirlik kaybi
orani Urdndn toplam adirhginin %10°u gegcmesi durumunda, Griin ekonomik
acidan pazarlanabilir olma 6zelligini kaybedebilmektedir (Grierson ve
Wardowski 1978). Her iki yorede de yetistirilip depolanan meyvelerde
muhafazanin 4. ayinda adirlik kayiplar %10°un lizerine ¢ikmigtir. Her iki
yorede de 6°C'de depolanan meyvelerde adirlik kayiplan 4°C'de
depolananlardan daha yiiksek olmustur. Samandag'da yetistirilip depolanan
meyvelerde kayiplar Dortyol'da yetistirilip depolananlardan daha yiiksek
olmustur (Cizelge 1). Pekmezci (1984), Waks vd. (1985) ve Girgen vd.
(1995) tarafindan %85-90 oransal nem ve uygun sicaklikta turuncgillerde
ayda %?2-3 oraninda agirlik kaybinin olabilecegi bildirilmistir. Bulgularimiza
gore de aylik kayip orani 4. aydan sonra bu dederlerden yiiksek olmustur.
Benzer sekilde dedisik arastiricilar tarafindan da uygun sicaklik ve nem
kosullarinda muhafaza siiresince adirik kayiplarinin arttigr  bildirilmistir
(Diindar 1988, Akpinar 1990, Dundar ve Pekmezci 1991, Martinez vd. 1991,
Pekmezci vd. 1992, 1995, Giil 1996, Tatl ve Ozgiiven 1999, Ozdemir ve
Diindar 1999, 2001, Ozdemir ve Kahraman 2004, Rapisarda vd. 2008).

Cizelge 1. 2005 yilinda Dortyol ve Samandag kosullarinda yetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda saptanan
adirhk kayiplari (%)

Muhafaza Dortyol Ortalama Samandad Ortalama
siresi o o o o

(Ay) 4°C 6°C 4°C 6°C

1 2,55 2,85 2,70 f 2,70 2,92 281f

2 5,75 6,28 6,02 e 6,01 6,61 6,31e

3 7,99 8,80 8,40d 8,35 9,50 8,93d

4 11,99 13,91 12,95c 14,11 15,16 14,63 ¢c

5 1449 16,38 1543 b 17,58 18,86 18,22 b

6 17,78 20,11 18,95 a 22,08 2350 22,79a




Ortalama 10,09b 11,39a 11,80b 12,76a

Onemlilik  D%5¢c) 0,96  D%5(ure) 2,78  D%5cy 0,57 D%5surey 1,47

Dortyol ve Samandad kosullarinda vyetigtirilen Valencia Late
portakallarinin muhafaza siiresi uzadikga mantarsal bozulma gosteren meyve
miktan artmistir. Dortyol kosullarinda yetistirilenlerde muhafaza sirasinda 5.
ayda ortalama %6,67 ve 6. ayda %14,45 olmustur. Samandag kosullarinda
yetigtirilenlerde ise 4. ayda ortalama %7,22, 5. ayda %9,45 ve 6. ayda
%16,11 olmustur. Her iki ydrede de yetistirilip depolanan meyvelerde
sicakliklar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge
2). Muhafaza sirasinda mantarsal bozulma gdsteren meyve miktarinin arttigi
degisik arastiricilar tarafindan da bildirilmistir (Diindar 1988, Akpinar 1990,
Diindar ve Pekmezci 1991, Pekmezci vd. 1992, 1995, Gil 1996, Tath ve
Ozgiiven 1999, Ozdemir ve Diindar 2001, Ozdemir ve Kahraman 2004).

Cizelge 2. 2005 yiinda Dortyol ve Samandag kosullarinda yetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda saptanan
mantarsal bozulmalar (%)

Muhafaza Dértyol Ortalama Samandag Ortalama
suresi (Ay)  4°C 6°C 4°C 6°C

1 0,00 0,00 0,00 b 0,00 0,00 0,00 d

2 0,00 0,00 0,00 b 0,00 0,00 0,00d

3 0,00 0,00 0,00 b 1,11 1,11 1,11 cd

4 1,11 1,11 1,11b 6,66 7,78 7,22 bc

5 3,33 10,00 6,67 b 8,89 10,00 9,45 b

6 1445 1445 1445a 15,56 16,67 16,11 a
Ortalama 3,15 4,26 5,37 5,93

Onemlilik D%5(scy O.D. D%5(sure) 6,73 D%5(5c) O.D.  D%5(sure) 6,58

*Q.D.: Onemli degil

Her iki yoreye ait depolanan meyvelerde fizyolojik bozulmaya
rastlanmamis olup, muhafaza siiresi ve sicakliklar arasindaki farklar
istatistiksel olarak ©6nemsiz bulunmustur. Bulgulanimizdan farkli olarak
muhafaza sirasinda fizyolojik bozulma gosteren meyve miktarinin arttigi
Ozdemir ve Diindar (1999) ve Ozdemir ve Kahraman (2004) tarafindan
bildirilmistir.

Yesil kapstlli meyve orani meyvelerdeki kapsil renginin yesilden
kahverengiye donismesinden ve/veya kapsilin meyve (izerinden



dismesinden dolayl muhafaza siresi uzadik¢a azalmaktadir. Dortyol’da
yetistirilip  depolananlarda kismen (6.ayda ortalama %90,56) ve
Samandag’da yetistirilip depolananlarda ise ¢ok fazla (6.ayda ortalama
%18,89) azalmistir. Dortyol'da vetistirilip depolananlarda sicakliklar
arasindaki farklar istatistiksel olarak énemsiz olmakla birlikte, her iki yoérede
de 6°C'de depolanan meyvelerde yesil kapsilli meyve oranindaki azalma
40C'de depolananlardan daha fazla olmustur (Cizelge 3). Muhafaza sirasinda
yesil kapsilli meyve oraninin azaldigi Akpinar (1990), Tath ve Ozgiiven
(1999) ve Ozdemir ve Diindar (2001) tarafindan da bildirilmistir.

Cizelge 3. 2005 yilinda Dortyol ve Samandag kosullarinda yetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda saptanan yesil
kapsillii meyve oranlari (%)

Muhafaza Dértyol Ortalama Samandad Ortalama
siresi (Ay) 4°C 6°C 4°C 6°C

0 100,00 100,00 100,00 a 100,00 100,00 100,00 a
1 100,00 100,00 100,00 a 100,00 100,00 100,00 a
2 100,00 100,00 100,00 a 100,00 96,67 98,33 a

3 100,00 100,00 100,00a 8555 82,22 8389b
4 100,00 100,00 100,00a 67,78 6445 66,11c

5 96,67 93,33 95,00b 42,22 38,89 40,55d

6 92,22 88,89 90,56 c 21,11 16,67 18,89e

Ortalama 98,41a 97,30b 73,81 71,27

Onemlilik  D%5(c) 0,96  D%5(sure) 2,83 D%5(scy O.D.  D%5(surey 11,92

*Q.D.: Onemli degil

Tiketici daha ziyade bol sulu portakallarn tercih ettiginden 6zellikle
sikmalik olarakta kullanilabilen cesitlerde usare miktari &nem kazanmaktadir.
Bu nedenle derim zamanindaki usare iceriklerinin depolama sirasinda ¢ok
fazla azalmamasi istenir. Valencia Late portakallarinda 6 aylik muhafaza
sonunda usare miktari Dortyol'da vyetistirilip depolananlarda %8,81 ve
Samandag'da vyetistirilip depolananlarda %#4,11 oraninda azalmistir.
Dortyol’da yetistirilip depolananlarda baslangicta %57,57 olan usare miktari
6 ay sonunda %52,50ye dlsmistir. Samandag'da yetistirilip
depolananlarda ise baslangicta %57,88 iken, 6 ay sonunda %55,50ye
dismudistir. Her iki yorede de yetistirilip 6°C'de depolanan meyvelerde usare
miktarindaki azalma 4°C’de depolananlardan daha fazla olmustur (Cizelge 4).
Benzer bulgular Dindar (1988), Akpinar (1990), Diindar ve Pekmezci



(1991), Pekmezci vd. (1992; 1995), Ozdemir ve Diindar (1999, 2001, 2006)
ve Ozdemir ve Kahraman (2004) tarafindan da elde edilmistir.
Bulgularimizdan farkl olarak muhafaza sirasinda usare miktarinin arttigi (Gl
1996) ve istatistiksel olarak dnemsiz oldugu veya azaldigi (Tath ve Ozgiiven
1999) degisik arastiricilar tarafindan bildirilmistir.

Cizelge 4. 2005 yilinda Dortyol ve Samandag kosullarinda yetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda usare
iceriklerinde saptanan degisimler (%)

Muhafaza Dértyol Ortalama Samandag Ortalama
siresi (Ay) 4°C 6°C 4°C 6°C

0 57,57 57,57 57,57a 57,88 57,88  57,88ab

1 54,58 53,26  53,92b 58,05 59,38 58,72a

2 48,05 56,62 52,34b 57,15 58,02  57,59abc
3 53,23 54,32 53,78b 56,23 57,32 56,78abc
4 51,73 52,23 51,98b 54,73 55,23  54,98c

5 53,32 55,43 54,38b 56,32 58,43  57,38abc
6 51,21 53,78 52,50b 54,21 56,78  55,50bc

Ortalama 52,81b 54,74a 56,37b 57,58a

OnemI|I|k Do/05(5|c.) 0,96 D0/05(5ure) 2,78 D°/05(5|c.) 0,99 D0/05(5ure) 2,88

Samandag’da vetistirilip depolananlarda SCKM icerigindeki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz olmakla birlikte, her iki yorede de SCKM icerigi
muhafaza siiresince artiglar gostermistir. Ancak, hem Doértyol'da ve hemde
Samandag'da yetistirilip depolananlarda sicakliklar arasindaki farklar
istatistiksel olarak ©nemsiz bulunmustur (Cizelge 5). SCKM'deki artis,
Valencia portakallarinda muhafaza sirasinda glikolitik enzimlerin artmasiyla,
derilen meyvelerde seker dulzeyinin surekli artmasini igeren, organik
asitlerden sekerlerin de novo sentezi ile agiklanmistir (Echeverria ve Valich
1989). Muhafaza sirasinda Valencia portakallarinda SCKM igeriginin arttigi
degisik arastiricilar (Diindar 1988, Burns ve Echeverria 1991, Gll 1996, Tatl
ve Ozgiiven 1999, Ozdemir ve Diindar 1999, 2001, 2006, Ozdemir ve
Kahraman 2004, Rapisarda vd. 2008) tarafindan bildirilirken, Akpinar (1990)
azaldigini ve Marcilla vd. (2006) muhafaza siiresince SCKM igerigindeki
farklarin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir.

Dortyol ve Samandag'da vyetistirilen Valencia Late portakallarinin
muhafaza siresi uzadikca pH dederi artmistir. Dortyol'da vyetistirilip
depolananlarda sicakliklar arasindaki farklar istatistiksel olarak ©6nemsiz



bulunmustur. Samandad’da yetistirilip depolananlarda 6°C'de depolanan
meyvelerde pH dederindeki artis, 4°C'de depolananlardan daha fazla
olmustur (Cizelge 6). Muhafaza sirasinda pH degerinin artud farkli
arastiricilar tarafindan bildirilmistir (Akpinar 1990, Gul 1996, Tath ve
Ozgiiven 1999, Rapisarda vd. 2008). Bununla birlikte Ozdemir ve Kahraman
(2004), pH degeri lzerine muhafaza siresinin etkisinin istatistiksel olarak
6nemsiz oldugunu bildirmislerdir.

Cizelge 5. 2005 yiinda Dortyol ve Samandad kosullarinda yetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda SCKM
iceriklerinde saptanan degisimler (%)

Muhafaza Dortyol Ortalama Samandag Ortalama
suresi (Ay) 4°C 6°C 4°C 6°C

0 9,40 9,40 9,40c 10,93 10,93 10,93

1 9,73 10,73  10,23bc 10,67 10,07 10,37

2 11,93 11,53 11,73a 11,33 10,93 11,13

3 11,47 11,27 11,37ab 11,47 11,27 11,37

4 11,67 11,47 11,57a 11,73 11,53 11,63

5 11,27 11,80 11,53a 11,47 11,73 11,60

6 11,07 11,27 11,17ab 11,27 11,67 11,47
Ortalama 10,93 11,07 11,27 11,16

Onemlilik  D%5c) O.D. D%5gue) 1,26  D%5(ec) O.D.  D%5eure) O.D.

*Q.D.: Onemli degil

Cizelge 6. 2005 yiinda Dortyol ve Samandag kosullarinda yetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda pH dederinde
saptanan dedisimler

Muhafaza Dortyol Ortalama Samandag Ortalama
suresi (Ay) 4°C 6°C 4°C 6°C

0 2,82 2,82 2,82c 3,33 3,33 3,33cd

1 3,06 3,04 3,05b 3,35 3,43 3,39ab

2 3,30 3,27 3,29a 3,28 3,27 3,28e

3 3,32 3,42 3,37a 3,18 3,40 3,29cde
4 3,27 3,32 3,30a 3,18 3,38 3,28de

5 3,37 3,33 3,35a 3,33 3,35 3,34bc

6 3,54 3,22 3,38a 3,50 3,30 3,40a
Ortalama 3,24 3,20 3,31b 3,35a




Onemlilik D%5(sc) O.D. D%5(sure) 0,15 D%5(5c) 0,02  D%5syrey 0,05

*Q.D.: Onemli degil

Her iki yorede de yetistirilip depolanan Valencia Late portakallarinin
muhafaza sliresi uzadikca TEA azalmistir. Dortyol'da vyetistirilip
depolananlarda baslangicta %1,76 olan TEA 6 ay sonunda %1,04'%e
dismiistiir. Samandag'da yetistirilip depolananlarda ise baslangicta %1,26
iken, 6 ay sonunda %1,08'e dismustir. Dortyol'da yetistirilip depolananlarda
TEA diislisii (6 ay sonunda %40,91) daha hizli olurken, Samandag’dakilerde
bu dislis (6 ay sonunda %14,28) cok daha yavas olmustur. Turunggil
meyvelerinde muhafaza sirasinda sitrik asidin azaldigi ve bu azalmanin
alkolik fermantasyon ve enerji lretimi icin organik asitlerin kullanimindan
dolayi oldugu bildirilmistir (Echeverria ve Valich 1989). Ayrica organik asitler,
antosiyaninler ve diderlerini kapsayan fenoliklerin sentezi igin karbon
dongisinde kullanilabilecegi Kalt vd. (1999) tarafindan bildirilmistir.
Dortyol'da yetistirilip depolananlarda sicakliklar arasindaki farklar istatistiksel
olarak ©nemsiz olmustur. Samandag'da yetistirilip 6°C'de depolanan
meyvelerde TEA'deki azalma 4°C'de depolananlardan daha fazla olmustur
(Cizelge 7). Dindar (1988), Akpinar (1990), Dindar ve Pekmezci (1991),
Pekmezci vd. (1992, 1995), Giil (1996), Tath ve Ozgiiven (1999), Ozdemir
ve Diindar (1999, 2001) ve Ozdemir ve Kahraman (2004) tarafindan da
benzer bulgular elde edilmistir. Ancak, Rapisarda vd. (2008), muhafaza
sirasinda TEA igeriginin arttigini, Burns ve Echeverria (1991) ile Marcilla vd.
(2006) ise TEA icerijine muhafaza siresinin etkisinin istatistiksel olarak
6nemsiz oldugunu bildirmiglerdir.

Cizelge 7. 2005 yiinda Dortyol ve Samandag kosullarinda vyetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda TEA
iceriklerinde saptanan degisimler (%)

Muhafaza Dértyol Ortalama Samandag Ortalama
siresi (Ay) 4°C 6°C 4°C 6°C

0 1,76 1,76 1,76a 1,26 1,26 1,26a

1 1,18 1,17 1,18b 1,31 1,20 1,26a

2 1,16 1,19 1,18b 1,28 1,24 1,26a

3 1,12 1,15 1,14bc 1,20 1,17 1,18ab

4 1,11 1,11 1,11cd 1,14 1,14 1,14bc

5 1,08 1,08 1,08de 1,13 1,12 1,12bc

6 1,04 1,03 1,04e 1,10 1,06 1,08c




Ortalama 1,21 1,21 1,20a 1,17b

Onemlilik  D%5c) O.D. D%5ure) 0,05 D%5c) 0,03  D%5sure) 0,09

*Q.D.: Onemli degil

Dortyol ve Samandad'da vyetistirilip depolanan Valencia Late
portakallarinda meyve kabuk rengi L* degeri muhafaza siresince korunmus
ve genelde meyveler parlakliklarini muhafaza etmislerdir (Cizelge 8). Dortyol
yoresi portakallarinda L* dederindeki diisiis 4°C'de (66,01), 6°C'den (64,95)
daha yavas olmustur (Cizelge 8). Samandag yoresindekilerde ise L*
dederindeki diislis 6°C'de (64,11), 4°C'den (61,13) daha yavas olmustur
(Cizelge 8). Her iki yorede de meyve kabuk rengi h® dederi muhafaza siiresi
uzadikca azalmis ve ceside 6zgii renk daha belirginlesmistir.

Cizelge 8. 2005 yiinda Dortyol ve Samandag kosullarinda yetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda Meyve kabuk
rengi L* dederinde saptanan dedisimler

Muhafaza Dortyol Ortalama Samandag Ortalama
stiresi (Ay) 4°C 6°C 4°C 6°C

0 66,31 65,13 65,72b 61,31 65,29  63,30ab

1 64,95 64,67 64,81b 59,95 63,46 61,71b

2 65,75 64,21 64,98b 60,75 63,00 61,88b

3 65,10 64,15 64,63b 60,92 64,83 62,88ab
4 68,63 67,62 68,13a 63,63 65,72 64,68a

5 66,08 64,03 65,06b 61,08 62,82 61,95b

6 65,24 64,85 65,05b 60,24 63,64 61,94b

Ortalama 66,01a 64,95b 61,13b 64,11a

OnemIIIIk DO/OS(SK;.) 0,70 D0/05(sure) 2,02 D0/05(s|c.) 0,70 D0/05(sure) 2,02

Dortyol'da vyetistirilip depolananlarda h© dederindeki diisiis 4°C'de
depolanan meyvelerde (71,70), 6°C'de depolananlardan (71,37) daha yavas
olmustur (Cizelge 4). Samandag’da vyetistirilip depolananlarda ise h°
dederindeki dislis 6°C'de depolanan meyvelerde (71,88), 4°C'de
depolananlardan (71,37) daha yavas olmustur (Cizelge 9).

4. SONUG



Valencia Late portakallarinin  4°C'de  muhafazasi  6°C'de
muhafazasindan daha basarili bulunmustur. Doértyol kosullarinda yetistirilen
Valencia Late portakallarinin incelenen kalite kriterlerine gére 4°C sicaklik ve
%85-90 oransal nemde 4 ay, 6°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde ise 3
ay, Samandag kosullarinda yetistirilen Valencia Late portakallarinin ise 4°C
ve 6°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 3 ay kalitelerinden gok fazla bir
sey kaybetmeden depolanabilecedi saptanmistir.

Cizelge 9. 2005 yiinda Dortyol ve Samandag kosullarinda vyetistirilen
Valencia Late portakallarinda depolama sirasinda Meyve kabuk
rengi h° dederinde saptanan degisimler

Muhafaza Dortyol Ortalama Samandag Ortalama
suresi (Ay) 4°C 6°C 4°C 6°C

0 72,87 72,00 72,43a 72,50 72,88 72,69a

1 71,09 72,25 71,67bc 70,66 72,90 71,78ab
2 72,70 72,15 72,43a 72,35 72,82  72,58a

3 72,21 71,81 72,0l1ab 72,37 71,13 71,75ab
4 71,57 70,42 71,00d 71,15 71,08  71,12bc

5 70,77 71,64 71,21cd 70,31 72,32 71,31bc

6 70,69 69,34 70,01e 70,22 70,06 70,14c

Ortalama 71,70a 71,37b 71,37b 71,88a

Onemlilik  D%5c) 0,23 D%5ure) 0,65 D%5ec) 0,42 D%5eure) 1,22

KAYNAKLAR

Abbott, J.A. 1999. Quality Measurement of Fruits and Vegetables. Postharvest
Biology and Technol. 15: 207-225.

Akpinar, 1. 1990. Degisik Turuncgil Anaclan Uzerine Agili Washington Navel, Valencia
ve Moro Portakal Meyvelerinin Muhafazasi Uzerine Arastirmalar, (Yiksek
Lisans Tezi) Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi Bahge Bitkileri
Anabilim Dali, Adana, Kod No: 405, s.146.

Anonim, 2007a. Hatay Tarim il Miidiirligi Uretim Kayitlari. Hatay.

Anonim, 2007b. Akdeniz Ihracatg Birlikleri Ulkeler ve Yillar itibariyla Tirkiye
Yas Meyve Uretim ve Ihracati http://www.akib.org.tr.

Anonymous, 1990. SAS Users Guide; SAS/STAT, Version 6. SAS Inst. Inc., Cary, N.C.

Anonymous, 2007. Agricultural Statistical Database. http://www.fao.org.

Burns, J.K., Echeverria, E. 1991. Quality Changes During Harvesting and
Handling of Valencia Oranges. Proceedings of the Florida State
Horticultural Society, 103: 255-258.


http://www.akib.org.tr/
http://www.fao.org/

Diindar, O. 1988. Valencia ve Kozan Yerli Portakallarinin Sogukta Muhafazasi ve
Derim Sonrasi Fizyolojileri Uzerinde Arastirmalar, (Doktora Tezi) CU Fen
Bilimleri Enstitlisi Bahge Bitkileri Anabilim Dali, Adana, Kod No:107, s.143.

Diindar, O., Pekmezci, M. 1991. Farkli Derim Zamanlari ve Kosullarinin Valencia ve
Kozan Yerli Portakallarinin Muhafazasina Etkisi Uzerinde Arastirmalar. Dodia
7r. J. Of Agriculture And Foresty, 15: 604-612.

Diizenoglu, S. 1991. Degisik Turunggil Anaglarinin Washington Navel, Valencia, Moro
ve Yafa Portakal Cesitlerinin Meyve Verim ve Kalitesi Uzerine Etkileri. Yiiksek
Lisans Tezi. Gukurova Universitesi, Adana, 177s.

Echeverria, E., Valich, J. 1989. Enzymes of Sugar and Acid Metabolism in Stored
Valencia Oranges. J. Am. Soc. Hortic. Sci. 114: 445—-449.

Grierson, W., Wardowski, W.F. 1978. Relative humidity effects on the postharvest life
of fruits and vegetables. HortScience 13, 5: 570-574.

Gul, H. 1996. Gustec-C Uygulamalarinin Sodukta Muhafaza Edilen Bazi Turuncgil
Meyvelerinin Derim Sonrasi Kalitesine Etkileri, (Yiiksek Lisans Tezi) Ci Fen
Bilimleri Enstitlisii Bahge Bitkileri Anabilim Dali, Adana, s.161.

Giirgen, M., N. Kaska, Diindar, 0. 1995. Degisik Turuncgil Anaclari Uzerine Asili
Marsh Seedless Altintopu Meyvelerinin Muhafazasi Uzerinde Arastirmalar. 7r.
J. Agric. For. 19 (6): 423-427.

Kalt,W., C.F. Forney, A. Martin, Prior, R. 1999. Antioxidant Capacity, Vitamin C,
Phenolics, and Anthocyanins After Fresh Storage of Small Fruits. J. Agric.
Food Chem. 47, 4638-4644.

Kaplankiran, M., Aubert, B., Demirkeser,T.H., Toplu, C. 1995. Dortyol Yoresindeki
Washington Navellerde Goriilen Siirgiin ve Dal Kurumalar Uzerinde Bir
Arastirma. /. Turkiye Fitopatoloji Kongresi, Adana, 540-543.

Kaska, N. 1992. Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Bdlimiinde
Kurulusundan Bugiine Kadar Yapllan Bahce Uriinlerinin  Muhafazasi
Calismalan. II. Ulusal Sodutma ve Iklimlendirme Kongresi Bildiri Kitabi, 6-8
Mayis, Adana, 387-396.

Marcilla, A., M. Zarzo, Del Rio, M.A. 2006. Effect of Storage Temperature on the
Flavour of Citrus Fruit. Spanish Journal of Agricultural Research 4 (4): 336-
344,

Martinez, J., J. Cuquerella, M.A. Del Rio, Mateos, M. 1991. Coating Treatments in
Postharvest Behaviour Of Oranges. Technical Innovations in Freezing and
Refrigeration of Fruits And Vegetables, Instituto Valenciano De
Investigaciones, Valencia, Spain, 79-83.

Ozdemir, A.E., Diindar, 0. 1999. Derim Sonrasi Sicak Su Uygulamalarinin Bazi
Portakallarin Muhafazasina Etkileri, 7drkive III. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi,
14-17 Eyliil, Ankara, 126-131.

Ozdemir A.E., Diindar, O. 2001. Effect of Different Postharvest Application on
Storage of Valencia Oranges. Proceedings of the Fourth International
Conference on Postharvest Science, (Eds: R. Ben-Arie, S.Philosoph-Hadas)



Acta Horticulturae, Number 553, Volume 2 (4"’. International Conference on
Postharvest Science, March 26-31 2000, Jerusalem, Israel), 561-564.

Ozdemir, A.E., Diindar, O. 2006. The Effects of Fungicide and Hot Water Treatments
on The Internal Quality Parameters of Valencia Oranges. Asian Journal of
Plant Science 5 (1): 142-146.

Ozdemir, A.E., Kahraman, V. 2004. Bazi Uygulamalarin Valencia Portakallarinin
Muhafazasina Etkileri. Derim Dergisi, 21 (2): 19-26.

Pekmezci, M. 1984. Washington Navel Portakalinin Sodukta Muhafazasi Uzerinde
Arastirmalar. Tirkiye'de Bahce Uriinlerinin Pazara Hazirlanmasi ve Tasinmasi
Sempozyumu, TUBITAK Yayinlari, No: 587, TOAG, Seri No: 118: 10-25.

Pekmezci, M., M. Erkan, Demirkol, A. 1992. Valencia Portakallarinin Sogukta
Muhafazasi Uzerine Bir Aragtirma. Tiirkive I. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi,
Cilt I, Izmir, 403—408.

Pekmezci, M., A. Demirkol, Erkan, M. 1995. The Effects of Harvest Time and
Different Postharvest Time and Different Postharvest Applications on the
Storage of Valencia Oranges. Acta Horticulturae, 398: 277-284.

Rapisarda, P., M.L. Bianco, P. Pannuzzo, Timpanaro, N. 2008. Effecet of Cold Storage
on Vitamin C, Phenolics and Antioxidant Activity of Five Orange Genotypes
[Citrus sinensis (L.) Osbeck]. Postharvest Biol. Technol. 2008.

Sadler, G.0. 1994. Titratable Acidity, Chapter 6. Introduction to the Chemical
Analysis of Foods (Ed.: S.S. Nielsen), Jones and Bartlett Publishers, Borton,
USA, 81-91.

Song, J., D. Weimin, R.M. Beaudry, Armstrong, P.R. 1997. Changes in Chlorophyl
Flourescence of Apple Fruit During Maturation, Ripening and Senecence.
HortSci.,, 32 (5): 891-896.

Tatl, H., Ozgiiven, AI. 1999. Derimden Sonra Bazi Biiyime Diizenleyici Madde
Uygulamalarinin Valencia Portakalinin Muhafazasi Uzerine Etkileri. 7r. J. Of
Agriculture and Forestry 23: 1033-1042.

Tuzcu, O., Kaplankiran, M., Seker, M. 1998. Bazi Turuncgil Anaclarinin Cukurova
Kosullarinda Onemli Portakal Altintop, Limon Ve Mandarin Cesitlerinde Meyve
Verimi Uzerine Etkileri. 77. J. Agric. For., 22 (2): 17-126.

Waks, J., A. Amir, M. Kahn, Chalutz, E. 1985. Effect of Grapefruit Rootstocks on the
Storage Ability of the Harvested Fruit, Institute for Technology and Storage of
Agricultural Products. Special Publication No: 239: s.106.

Yildirim, B. 1996. Degisik Turunggil Anaglarinin Washington Navel, Valencia, Moro ve
Yafa Portakal Cesitlerinin Meyve Verim ve Kalitesi Uzerine Etkileri. Yiiksek
Lisans Tezi, Gukurova Universitesi, Adana, 194s.



	3. BULGULAR VE TARTIŞMA 
	4. SONUÇ 
	KAYNAKLAR 


