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OzZET

Bu calismanin amaci, Ruby Red altintoplarinin farkli sicakliklarda sogukta
muhafazas sirasinda meyve kalitesinde goriilen degisimlerin  belirlenmesidir.
Arastirmada, 7 x 7 m araliklarla Dortyol'da tesis edilmis Yerli Turung anaci Gzerine
asi Ruby Red altintop meyveleri kullaniimigtir. Meyveler 6 ve 8°C'lerde ve %85-90
oransal nemde ayda bir analizienmek (izere 6 ay sureyle muhafaza edilmislerdir.
Muhafaza sirasinda meyvelerde meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimler
(adirlik kayiplari, usare, yesil kapsilli meyve miktari, suda ¢oziinebilir toplam kuru
madde, pH, titre edilebilir asit icerigi ile meyve kabuk rengi L* ve ho dederi) ile
mantarsal ve fizyolojik bozulmalar incelenmistir. Ruby Red altintoplarinin 6°C'de
depolamasi 8°C'den daha basarili olmustur. Doértyol kosullarinda yetistirilen Ruby
Red altintoplarinin 6°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 4 aydan fazla, 8°C sicaklik
ve %85-90 oransal nemde ise en fazla 4 ay depolanabilecedi saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Dértyol, Altintop, Ruby Red, Sogukta Muhafaza
THE CHANGE OF QUALITY PARAMETERS OF RUBY RED
GRAPEFRUITS STORED AT THE DIFFERENT TEMPERATURES
ABSTRACT
This study aimed to investigate quality changes in Ruby Red grapefruits at

different temperatures during storage. Ruby Red grapefruit fruits were harvested
from trees grafted on sour orange rootstock and planted 7 x 7 m distance in Dortyol

! Bu arastirma Devlet Planlama Tegkilati tarafindan DPT 2003 K 120860
proje nosuyla desteklenen projenin bir kismini olusturmaktadir.
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ecological conditions and kept at 6 and 8°C and 85-90% relative humidity for 6
months. Changes in weight loss, incidence of physiological disorders and fungal
decay, total soluble solids, juice and juice pH, titratable acidity, green bottom, skin
colour L* and hO values were determined during storage at a 30-day interval.
According to data, Ruby Red grapefruits stored better at 6°C than 8°C. Ruby Red
grapefruits could be kept at 6°C and 85-90% relative humidity for more than 4
months and at 8°C and 85-90% RH for 4 months.

Keywords: Dortyol, Grapefruit, Ruby Red, Cold Storage.

1. GIRIS

Turuncgil meyvelerinin insan sagligi ve beslenmesindeki yeri ve
o6neminin glin gectikce genis halk kitleleri tarafindan daha iyi anlasiimasi bu
meyvelere olan istemin artmasina neden olmustur. Bu istemin sonuglarindan
biri olarak turuncgil yetistiricili§i Diinyada ve Ulkemizde énemli bir ticari
boyut kazanmis ve bu tarim dalina olan ilgi gliniimiize kadar bliylik bir ivme
kazanarak devam etmistir.

2006 yili itibariyle diinya turunggil Gretimi 114.275.017 tona ulasmistir.
Tirkiye toplam turuncgil Gretimi 3.220.000 ton olarak gerceklesmistir
(Anonymous, 2007). Turuncgiller igerisinde altintop Uretimi ise 179.988 ton
olmustur. Ulkemiz turuncgil Gretiminin %17,8'ini (574.213 ton) ve altintop
Uretiminin  %17,4'Gnl (31.365 ton) Hatay ili karsilamaktadir (Anonim,
2007a). Ilimizde yer alan ve turuncgiller tarmina son derece elverisli
bulunan Ddértyol-Erzin yoreleri Tirkiye toplam turunggil Uretiminin %14,8'ini
karsilamaktadir (Anonim, 2007a). 2.107.521 tonluk toplam yas meyve sebze
dissatimimizin  1.057.294 tonunu (%50.17) meydana getiren turuncgiller
icinde 158.044 tonluk kismini altintop olusturmaktadir (Anonim, 2007b).

Cukurova yoresinde Uretilen Marsh Seedless ve Ruby Red
altintoplariyla yapilan bir calismada, en uygun depolama sicakliginin 8°C ve
oransal nemin %85-90 oldugu ve bu kosullarda mumlama uygulamasi
yapllmis meyvelerin 6 ay siireyle muhafaza edilebilecedi saptanmistir
(Pekmezci vd. 1984).

Marsh Seedless ve Ruby Red altintoplarinin 8°C'lik sicaklik ve %85-90
oransal nemin uygun oldugu ve bu kosullarda 6 ay muhafaza edilebilecegi
saptanmistir (Kaska ve Diindar 1992).

Antalya yoresinde (retilen Marsh Seedless altintopunun sogukta
muhafazasi Uzerine yapilan bir calismada, en uygun muhafaza sicakliginin
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10°C oldugu ve bu kosullarda 5 ay basari ile muhafaza edilebilecegi
belirtilmistir (Pekmezci vd. 1995).

Giirgen vd. (1995), farkh turuncgil anaclarinin, Marsh Seedless altintop
meyvelerinin sojukta muhafaza ve derim sonrasi fizyolojileri (zerine
etkilerini saptamak amaciyla vyaptiklan calismada Marsh Seedless
altintoplarinin 8°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 6 ay depolanabilecegini
ve anaclardan Yuzu ve Yerli turung anaglarinin en olumlu sonuglari verdigini
bildirmislerdir.

Pailly vd. (2004), Star Ruby altiptoplarini 6 ve 10°C'de 5 ay
depolamiglar ve 10°C'de depolamanin daha basarili oldugunu bildirmislerdir.

Ozkaya (2007), Marsh Seedless, Star Ruby, Rio Red altintop cesitlerini
80C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 5 ay depolayabilmistir.

Bu calismanin amaci Dortyol yodresinde vyetistirilen Ruby Red
altintoplari icin en uygun sogukta muhafaza kosullarinin belirlenmesi ve
Ulkemiz igin 6énemli bir digsatim Urin{ olan altintoplarda muhafaza sirasinda
gorilen kayiplarin saptanmasidir.

2. MATERYAL VE YONTEM

2003 ve 2004 vyillarinda vyiritilen arastirmada Mustafa Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dértyol Arastirma ve Uygulama Bahgesine 1998
yilinda 7 x 7 m araliklarla Yerli Turung anaci (zerine asili olarak tesis edilmis
Ruby Redler kullanilmigtir. Ruby Red altintopu, basik yuvarlak meyve sekilli
ve meyve kabugu hafif plirizlidir. Kabugun meyve etine badlihdi orta siki,
meyve eti ve meyve dis kabugu 6zellikle birbirine degen meyvelerde pembe
veya pembemsi sari renklidir. Meyveleri Aralik-Ocak aylarinda olgunlasan bir
cesittir (Anonim 2000). Diger yandan, Ruby Red, Ulkemizde en c¢ok
yetistirilen altintop cesitlerinden biri olup, pembe et rengi nedeniyle
turuncgillerde genel olarak pazarlama sorunlarinin yasandigi son 4-5 yildir ic
ve dis pazar agisindan renksiz altintoplara goére satis sorunu fazla
yasanmayan bir cesit olarak dederlendirilmektedir (Kaplankiran 2007). Her
iki yilda da 30 Aralikta derimi yapilan meyveler meyveler Mustafa Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boélimiine ait soguk hava
depolarinda 6 ve 8 (£0,5)°C'lerde ve %85-90 oransal nemde 6 ay muhafaza
edilmistir. Meyveler depoya yerlestiriimeden 6nce depolar, Thiabendozole
(TBZ) tabletler yakilarak dezenfekte edilmistir. Calismalar boyunca yarasiz,
beresiz olan meyveler secilerek, her yineleme icin 30'ar adet meyve olacak
sekilde 60x40x30 cm ebatlarindaki plastik kasalara yerlestirildikten sonra
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depolanmiglardir. Muhafaza siiresince ayda bir alinan meyve orneklerinde
her seferinde, her uygulamada 10'ar adet meyve 3 yinelemeli olarak
analizlenmistir.

Depolama sirasinda yapilan analizler;

1. Agirlik kayiplar (%); 30 adet meyve tek tek numaralanmis ve her
ay 0,01 g' a duyarl hassas teraziyle tartilarak baslangic agirliindan son
agirhgr gikarilip ylizde olarak hesaplanmistir.

2. Fizyolojik (%) ve mantarsal (%) bozulmalar; her ay depodan
cikarilan meyveler incelenmis ve mantarsal ve fizyolojik bozulmalar
gosterenler saptanarak yilizde olarak hesaplanmistir.

3. Suda c¢ozinebilir toplam kuru madde (SCKM) orani (%); el
refraktometresi (Atago Model ATC-1E) ile Olcllerek yilizde olarak
saptanmistir.

4. Titre edilebilir asit (TA) iceridi (%); potansiyometrik yontem (Sadler
1994) ile odlgllmus olup, elde edilen meyve suyundan alinan 5 ml 6rnek
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
yuzde olarak “g sitrik asit / 100 ml meyve suyu” hesaplanmistir.

5. pH; dijital pH metre ile dlglimustir.

6. Meyve kabuk rengi L* ve hO dederi; adirlik kayiplan icin her ay
depodan disari ¢ikarilan meyvelerde C.I.E. L*a*b*'ye gdre Minolta CR-300
Chromometer renk 6lclim cihazi ile meyvenin ekvator bdlgesinde her iki
yanaktan daha o©nceden isaretlenen vyerlerden her seferinde okuma
yapilmistir (Song vd. 1997, Abbott 1999).

7. Usare miktarl (%); meyve 6rneklerinin meyve sikacadi ile meyve
sulart sikilip, posa agirhidi bulunduktan sonra her seferinde baslangictaki
adirliktan posa adirligi cikarilarak, usare orani tim meyve adiriginin yiizdesi
olarak hesaplanmistir.

8. Yesil kapsiilli meyve miktari (%); meyveler incelenerek yesil
kapsillii meyvelerin oranlan yiizde olarak saptanmistir.

Denemelerde faktoriyel dizende tesadif parselleri deneme deseni
(Bek 1983, Diizglines vd. 1987) esas alinmig, elde edilen verilerin istatistiksel
analizi SAS software (SAS Institute, Cary, N.C.) kullanlarak yapilmis
(Anonymous 1990) ve Tukey testi ile karsilagtiriimigtir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

2003 ve 2004 vyillarinda6 ile 8°C'de %85-90 oransal nemde 6 ay
sireyle depolama sirasinda alinan Ruby Red altintopu meyve 6rneklerinde
periyodik olarak her ayda bir adirlik kayiplari, fizyolojik ve mantarsal
bozulmalar, SCKM, TA, pH, meyve kabugu ust rengindeki L*, hue
dederlerindeki degisimler ile usare ve yesil kapsilli meyve miktarlari
incelenerek Cizelge 1, 2 ve 3'de verilmistir.

Hatay-Dortyol kosullarinda yetistirilen Ruby Red altintoplarinda 2003
ve 2004 yillarinda 6 ile 8°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde muhafaza
stresi uzadikca adirlik kayiplarinda artislar olmustur. Her iki yilda da
muhafazanin 6. ayinda adirlik kayiplari %10’un (zerine gikmistir. Muhafaza
sicakliklar incelendiginde ise 8°C'de depolanan meyvelerde adirlik kayiplari
6°C'de depolananlardan daha fazla olmustur (Cizelge 1). Adirlik kayiplarinin
en 6nemli kismini su kaybi olusturur ve Urln ile onu gevreleyen buhar basinci
farki transpirasyon icin hareket ettirici bir gictir. Oransal nem sabit
tutuldugunda sicakhdin artisi ile birlikte buhar basinci farki artmaktadir.
Dolayisiyla yiiksek sicaklikta kayiplar daha fazla olmaktadir. Genel olarak,
adgirlik kaybi orani Grliniin toplam agiriginin %10°'unu gegmesi durumunda,
Urin ekonomik agidan pazarlanabilir olma o6zelligini kaybedebilmektedir
(Grierson ve Wardowski, 1978). Ayrica, Pekmezci, 1984, Waks vd. (1985) ve
Glrgen vd. (1995) tarafindan %85-90 oransal nem ve uygun sicaklikta
turunggillerde ayda %2-3 oraninda adirlik kaybinin olabilecegi bildirilmistir.
Bulgularimiz incelendiginde muhafazanin 6. ayinda adirlik kayiplari %10’un
Uzerine ¢ikmis ve aylk kayip orani %1,27-2,57 arasinda olmustur.
Altintoplarin uygun sicaklik ve nem kosullarinda muhafaza siresince agirlik
kayiplarinin arttigi degisik arastiricilar tarafindan da bildirilmistir (Pekmezci
vd. 1984, Kaska ve Dindar 1992, Girgen vd. 1995, Pekmezci vd. 1995,
Pailly vd. 2004, Vazquez vd. 2004, Ozkaya 2007).

Depolama sirasinda meydana gelen mantarsal bozulma gdsteren
meyve miktar Ozellikle 5. aydan itibaren artmis ve her iki yilda da 6. ayda
ortalama %18,89'a ulagmistir. Muhafaza sicakliklari arasindaki farklar
istatistiksel olarak ©nemsiz bulunmustur (Cizelge 1). Benzer sekilde
muhafaza sirasinda altintoplarda mantarsal bozulma gdsteren meyve
miktarinin arttigi degisik arastiricilar tarafindan da bildirilmistir (Kaska ve
Diindar 1992, Girgen vd. 1995, Pekmezci vd. 1995, Schirra vd. 1998, Pailly
vd. 2004, Ozkaya 2007). Pekmezci vd. (1984) ise Marsh Seedless ve Red
Blush altintoplarinda muhafaza sirasinda 6 aya kadar ciriimelerin olmadigini
bildirmiglerdir.
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Fizyolojik bozulmalar kabukta gokiintiiler seklinde Gslime zarar olarak
sadece 6°C'de depolanan meyvelerde gorilmistir. Muhafaza siresi
uzadikca 6°C'de depolanan meyvelerde fizyolojik bozulma gésteren meyve
miktarn %1-2 arasinda olmustur. Muhafazanin 6. ayinda fizyolojik bozulma
gosteren meyve miktarn bir dnceki aya gore kismen azalmasi fizyolojik
bozulma gosteren meyvelerin codunun ayni zamanda cilrimeye de
baslamasi nedeniyle bdyle meyvelerin mantarsal bozulma g0steren
meyvelere ilave edilmesindendir (Cizelge 1). Muhafaza sirasinda altintoplarda
fizyolojik bozulma gosteren meyve miktarinin arttigr Glrgen vd. (1984,
1995), Pekmezci vd. (1984), Schirra (1992), Kaska ve Dindar (1992),
Pekmezci vd. (1995), Schirra vd. (1998) ve Ozkaya (2007) gibi arastiricilar
tarafindan da bildirilmektedir. Altintoplarin didger bir gok turuncgil tir ve
cesidi gibi uzun sire muhafaza sirasinda Uslime zararina cok egilimli
olduklari ve 9°C'nin Ustlindeki sicakliklarda muhafaza edilmeleri tavsiye
edilmistir (Baldwin 1983, Eckert ve Eaks 1989, Paull 1990, Martinez-Javega
ve Cuquerella 1995, Schirra vd. 2000, Vazquez vd. 2004). Bununla birlikte
listime zarar esik sicaklidinin meyvenin yetistigi ekolojik kosullar ve anaglarla
da iliskili olabilecegine dikkat gekilmektedir (Kaplankiran, 2007).

Cizelge 1. 2003 ve 2004 yillarinda Hatay-Dortyol kosullarinda yetistirilen
Ruby Red altintoplarinda 6 ve 8°C sicaklikta ve %85-90 oransal nemde
depolama sirasinda agirlik kaybi, mantarsal ve fizyolojik bozulma miktarlarinda
saptanan dedisimler

Adirlik kaybi Mantarsal Fizyolojik
Faktor (%) Bozulma (%) bozulma (%)

Muhafaza siresi (ay) 2003 2004 2003 2004 2003 2004

1 1,60 2,33 0,00 0,00 0,00 0,00
2 3,06 3,93 0,00 0,00 0,00 0,00
3 519 6,10 1,11 0,00 0,56 0,56
4 7,42 7,37 1,11 1,67 2,22 0,00
5 9,57 9,58 2,78 11,67 1,67 1,67
6 11,97 12,15 18,89 18,89 1,11 1,67
D%5 0,52 0,65 4,00 5,58 0.D. 0,95
Depo sicakligi (°C) 2003 2004 2003 2004 2003 2004
6 5,04 5,41 2,70 5,71 1,59 1,11
8 6,05 644 4,13 3,49 0,00 0,00
D%5 0,79 0,82 0.D. O.D. 0,44 0,44
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Ruby Red altintoplarinda usare miktari muhafaza suresi uzadikga artis
ve azalmalar gostermis ve sonunda azalmistir. Her iki yilda da ilk 5 ay
genelde korunan usare miktari 6. ayda hizlh bir diistis géstermesine ragmen,
bu azalma %10-14'lerde kalmistir. Muhafaza sicakliklari arasindaki farklar
istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Benzer bulgular Salcines
(1981), Giirgen vd. (1984,1995), Pekmezci vd. (1984), Kaska ve Diindar
(1992), Schirra vd. (1998) ve Pailly vd. (2004) tarafindan da elde edilmistir.

Cizelge 2. 2003 ve 2004 yillarinda Hatay-Dortyol kosullarinda yetistirilen Ruby
Red altintoplarinda 6 ve 8°C sicaklikta ve %85-90 oransal nemde depolama sirasinda
usare, yesil kapsiillii meyve miktari ve pH'ta saptanan degisimler

Usare Yesil kapsuilli pH

Faktor (%) meyve (%)

Muhafaza siiresi (ay) 2003 2004 2003 2004 2003 2004
0 50,71 50,56 100,00 100,00 2,72 2,60
1 50,20 45,23 100,00 100,00 2,69 2,93
2 51,71 50,74 100,00 92,22 2,86 2,79
3 52,10 48,29 87,50 73,33 2,84 2,92
4 53,52 50,38 73,33 51,11 2,92 2,93
5 51,16 50,16 53,33 24,45 3,08 3,23
6 46,13 43,40 6,67 0,00 3,16 3,07
D%5 398 2,78 13,99 13,24 0,03 0,19
Depo sicakligi (°C) 2003 2004 2003 2004 2003 2004
6 50,88 47,57 77,14 64,13 2,87 2,95
8 50,70 49,21 71,67 61,90 2,92 2,90
D%5 0.D. O0.D. O.D. 0.D. 0,02 0.D.

Turuncgil meyvelerinde canlihdin ve 6zellikle sap dibi ¢liriimelerinin bir
isareti olan vyesil kapsil, muhafaza siresi uzadikca meyve (izerinden
dismesinden  ve/veya  meyvelerdeki yesil rengin  kahverengine
donitismesinden dolayl azalmistir. Baslangicta %100 olan vyesil kapsilli
meyve orani 5. aya kadar kabul edilebilir seviyede olurken, 5. aydan itibaren
%50nin altina dismdistir. Muhafaza sicakliklar arasindaki farklar ise
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Muhafaza sirasinda
altintoplarda yesil kapsilli meyve oraninin azaldigi farklh arastiricilar
tarafindan bildirilmistir (Pekmezci vd. 1984, Glrgen vd. 1995).

Her iki yida da pH dederi muhafaza siiresi uzadikca artiglar
gostermesine ragmen, 2004 yilinda muhafaza sicakliklar arasindaki farklar
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istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Benzer sekilde Giirgen
vd. (1995) da muhafaza sirasinda pH dederinin arttigini bildirmislerdir.

SCKM miktant artis ve azalmalar gostermekle birlikte genelde
korunmus olup, muhafaza siiresi ve sicakliklar arasindaki farklar istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur (Veri verilmemistir). Benzer sekilde Porat vd.
(2000) ve Lurie vd. (2004) yaptiklar calismalarda muhafaza siresinin SCKM
igerigine etkisini istatistiksel olarak 6nemsiz bulmuslardir.

Ruby Red altintoplarinda 2003 yilinda basangigta ortalama %?2,02 olan
TA orani muhafaza siresi uzadikca azalmis ve 6. ayin sonunda ortalama
%1,29'a, 2004 yilinda da basangigta ortalama %1,96 olan TA orani
muhafaza slresince azalmis ve 6. ayin sonunda ortalama %1,43'%e
diusmistir. Asitlik, SCKM/Asit oranini ve tat kalitesini etkilediginden cok
fazla diismesi istenmez. Asitlikteki dislis %?27-36 arasinda olmustur.
Muhafaza sicakliklarn arasindaki farklar ise istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 3). Salcines (1981), Girgen vd. (1984), Pekmezci vd.
(1984), Kaska ve Diindar (1992), Giirgen vd. (1995), Pekmezci vd. (1995),
Schirra vd. (1998), Pailly vd. (2004) ve Ozkaya (2007) tarafindan da benzer
bulgular elde edilmistir.

Cizelge 3. 2003 ve 2004 yillarinda Hatay-Dortyol kosullarinda yetistirilen Ruby
Red altintoplarinda 6 ve 8°C sicaklikta ve %85-90 oransal nemde depolama sirasinda
TA ve meyve kabuk renginde (L*, hue) saptanan degisimler

TA Meyve kabuk rengi

Faktor (%) L* hue

Muhafaza suresi (ay) 2003 2004 2003 2004 2003 2004

0 2,02 19 72,33 7399 85,81 87,99
1 2,12 1,93 7291 7434 8427 86,85
2 1,79 1,79 73,52 73,49 83,23 86,52
3 1,85 1,56 73,04 74,16 82,59 85,82
4 166 1,54 71,76 73,21 81,25 83,71
5 1,30 1,42 71,31 70,05 80,46 81,61
6 1,29 143 7083 69,78 79,86 81,57
D%5 0,07 0,15 211 2,18 1,06 1,47
Depo sicakhgi (°C) 2003 2004 2003 2004 2003 2004
6 1,71 1,67 72,71 72,90 83,25 85,61
8 1,73 166 71,78 72,54 81,74 84,13
D%5 0.D. O0.D. O.D. 0,31 1,08 0,48
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Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi L* degeri genelde korunmus
olmakla birlikte bir miktar azalmistir. 2003 yilinda muhafaza sicakliklari
arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmakla birlikte, meyve
kabuk rengi L* degerindeki azalma istatistiksel olarak 8°C'de depolanan
meyvelerde 6°C'de depolananlardan daha fazla olmustur (Gizelge 3). Ozkaya
(2007) bu calismada elde edilenden biraz fazla olarak muhafaza sirasinda
rengin korundugunu saptamistir.

hue acl dederinin dederi 90°'den 0°'ye gittikce meyve kabuk rengi
saridan kirmiziya, 180°den 90°'ye gittikge yesilden sariya donismektedir.
hue dederinin a* ve b* dederlerinin agl dederi olarak ifadesi oldugundan a*
ve b* dederleri hakkindaki en iyi yorumu hue dederinin verebilecedi
bildirilmistir (Voss 1992). 2003 yilinda basangicta ortalama 85,81 olan hue
dederi muhafaza siresi uzadikga biraz azalmis ve 6. ayin sonunda ortalama
79,86'ya, 2004 yilinda ise basangicta ortalama 87,99 olan hue dederi yine
biraz azalarak, 6. ayin sonunda ortalama 81,56’ya dismdstir. Meyve kabuk
rengi hue dederindeki azalma istatistiksel olarak 8°C'de depolanan
meyvelerde 6°C'de depolananlardan daha fazla olmustur (Cizelge 3). Meyve
kabuk ylizeyinde kismen saridan kirmiziya dogru bir renk gelisiminin daha
yodun olarak da pembemsi rengin belirginlestigi soylenebilir. Porat vd.
(2000) ve Ozkaya (2007) da altintoplarla yaptiklar calismalarda muhafaza
sirasinda hue dederinin azaldigini saptamislardir.

4. SONUG

Sonug olarak, Hatay-Dortyol kosullarinda yetistirilen Yerli Turung
Uzerindeki Ruby Red altintoplarinin  6°C'de depolamasinin  8°C'de
depolamadan daha basarili oldugu ve 6°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde
4 aydan fazla, 8°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde ise en fazla 4 ay
kalitelerinden ¢ok fazla bir sey kaybetmeden depolanabilecedi saptanmistir.
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