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OZET

Bu aragtirmada turung anaci1 tizerine asili Valencia portakallari kullanilmistir. Portakallar 1-Tanik, 2-
Mumlama, 3-Modifiye atmosfer paketkleme (MAP) ve 4-MAP ve mumlama uygulamalar1 yapildiktan
sonra 6°C %85-90 oransal nemde 4 ay muhafaza edilmistir. Caligmada her ay alinan meyve drneklerinde
agirlik kayiplari (%), usare orani (%), suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde (SCKM, %), pH, titre edilebilir
asitlik (%), yesil kapsiil (%), mantarsal ve fizyolojik bozulmalar incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore 4
aylik muhafaza sonunda genelde asitlikte azalmalar olurken, agirlik kayiplari, usare miktar1, pH ve SCKM
iceriginde artiglar goriilmistiir. Agirlik kayiplart en fazla tanik meyvelerinde (%6,00) olurken en az MAP
(0,66) ve MAP ve mumlama (0,59) meyvelerinde olmustur. Turung anaci tizerine asil1 Valencia portakallari
6°C %85-90 oransal nemde 4 ay basari ile muhafaza edilebilmistir.

Anahtar kelimeler: Portakal, Valencia, Modifiye atmosfer paketkleme, Muhafaza, Mumlama

EFFECTS OF SOME APPLICATIONS ON COLD STORAGE OF VALENCIA
ORANGES

ABSTRACT

This study was conducted to determine the effect of some methods on cold storage of Valencia
oranges. Inthe study oranges from cultivar 'Valencia'grafted on sour orange were used. Treatments were
Control, Control+waxing, Modified atmosphere packaging (MAP) and MAP+waxing. After these
applications oranges were stored at 6°C and 85-90% relative humidity (RH) for 4 months. Percent weight
loss (%), fruit juice (%), total soluble solids (%TSS), pH, titretable acidity (%), green button (%), and fungal
and physiological disorders were determined from fruit samples taken on a monthly interval. According to
the results, the percent acidity decreased while weight loss, fruit juice, pH and TSS increased for all
treatments during the 4 months of storage. Percent weight loss was significantly higher in control fruits
(6.00%) than MAP (0.66%) and MAP +waxing fruits (0.59%) at the end of storage. Valencia orange grafted
on sour orange were stored successfully at 6°C and 85-90% RH for 4 months.

Key words: Orange, Valencia, Modified atmosphere packaging, Storage, Waxing

1. GIRIS Ben-Yehoshua ve ark., 1994; Pekmezci ve
ark., 1995; Ozdemir ve Diindar 2000).
Turunggil meyvelerinin muhafazasi Turunggillerin i¢ ve dis satimlarin

tizerinde yapilan bir¢ok calismada, 6teki ~ daha elverisli kosullarda yapabilmek ve
meyve tiirlerinde oldugu gibi  pazarlama sirasinda ¢esitli kayiplari en
turunggillerde de meyvelerin derimden  aza indirebilmek i¢in belirli siireler bu
sonra depoda dayanma dereceleri ve  meyvelerin muhafazasi biiylik 6nem
muhafaza kosullar1 iizerine ekolojilerin  arzeder. Oteki meyvelerde oldugu gibi
O6nemli Ol¢iide etkili oldugu  derimden sonra turunggil meyvelerini de
bildirilmektedir (Pekmezci 1984; Kaderve  kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden
ark., 1985; Akpmar 1990; Diindar ve  uzunca bir siire muhafaza edebilmek i¢in
Pekmezci 1991; Pekmezci ve ark., 1992;  bunlarin olgunlagsma ve yasam
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faaliyetlerini yavaslatan uygun depo
kosullarinda saklanmalar1 esastir.
Turunggil meyvelerinde sogukta
muhafaza; pazarda kalma siiresinin
uzatilmasiyla bunlarin mevsim dis1
tikketimlerinin saglanmasi, uygun Pazar
ve fiyat olusuncaya kadar elde tutma ve
tiketici pazarlara tasima sirasinda
uygulanmaktadir.

Uretildikleri ekolojiler yaninda,
derimden Once ve sonra yapilacak
ilaglama, yikama, mumlama,
antitranspirant vb uygulamalarin da
turun¢gil meyvelerinin muhafaza
Oomdiirlerini etkiledigi degisik arastiricilar
tarafindan bildirilmektedir (Ryall ve
Pentzer, 1974; Pekmezci ve ark., 1992)

Wild (1980a), derim sonrasindaki
boylama, paketleme ve pazarlama
sirasinda turuncgil meyvelerindeki
cirimeyi Onlemek icin dikkatli bir
paketlemenin esas oldugunu bildirmistir.

Ryall ve Pentzer'in (1982)
bildirdigine gore, derim sonrasi kaplama
materyalleri veya mumlar meyvelerde
pazarlama, depolama esnasinda iiriinden
nem kaybin1 6nler. Ayrica petrol ve sebze
yaglari, degisik kombinasyon ve
oranlarda mumlar meyve c¢evresini
kaplamada ticari olarak kullanilan
materyallerdir.

Turunggil meyvelerinin derimden
sonra kalitelerinden fazla bir sey
kaybetmeden uzun siire basarili bir
sekilde muhafaza edilebilmeleri igin
muhafaza kosullarinin iyi bilinmesi
gerekmektedir. Pazardaki yigilmalar
onlemek, bu meyveleri en uygun
zamanlarda i¢ ve dig pazara sunarak,
iireticinin lirliniinii daha elverisli fiyatlarla
satabilmesini saglamak icinde sagukta
muhafazaya ihtiyag vardir.

Cinar (1986), yalniz bagina mum,
parafilm veya mineral yag Ortiisliniin
fungus zararina ve meyvelerin
kurumasima karst kullaniminin tam bir
basar1 saglamadigi ve meyveler
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derildikten hemen sonra fungusitlerle
muamele edildiginde en iyi etkiyi
gosterdigini belirtmistir. En etkili
fungusitlerin Benomyl ve TBZ oldugunu
ve 30-40 °C sicakliktaki bir fungusit
eriyiginin soguk olanina gore daha iyi etki
yaptigini bildirmistir.

Akpmar (1990), tarafindan degisik
anaglarin Washington Navel ve Valencia
portakallarinin sogukta muhafaza ve
derim sonrasi fizyolojileri {izerine etkileri
arastirilmistir. Meyvelere muhafazaya
alinmadan Once cliriimeleri 6nlemek icin
TBZ uygulanmistir. Alinan sonuglara
gore, TBZ uygulamasimin (1000 ppm)
muhafaza sirasinda portakallarda
mantarsal nedenli c¢liriimeleri biiyiik
Ol¢lide oOnledigi ve degisik anaclar
tizerindeki Washington Navel ve Valencia
portakallarinin 4 °C sicaklik ve %85-90
oransal nem igeren depolarda derimden
itibaren 4-5 ay siireyle kalitelerinden fazla
bir sey kaybetmeden basariyla muhafaza
edilebilecegi bildirilmistir.

Diindar ve Pekmezci (1991),
tarafindan yapilan bir ¢alismada Valencia
portakallar1 4 °C ve % 85-90 oransal nem
kosullarinda 5 ay siireyle muhafaza
edilebilmistir.

Martinez ve ark. (1991) yaptiklar
calismada, Valencia portakallarmi 800
ppm Imazalil ¢dzeltisine daldirip
mumladiktan sonra 3 °C'de, % 85 oransal
nemde muhafaza etmisler ve mumlanan
meyvelerde agirlik kayiplarinin daha az
oldugunu saptamiglardir.

Pekmezci ve ark. (1992), tarafindan
Antalya kosullarinda Valencia
portakallarinin muhafazasi1 iizerine
yapilan bir calismada, denemeye alinan
meyvelere derimden 2 hafta 6nce 500 ppm
'lik Benlate uygulanmistir. Meyveler,
mumlama, mum ve Difenil, Semperfresh
ve Semperfresh ile Difenil uygulamalari
yapildiktan sonra 2,4,6 °C ve % 85-90
oransal nemde 6 ay depolanmistir. 6
°C'deki muhafaza daha basarili
bulunmustur.



Pekmezci ve ark. (1995), farkli derim
zamani ve derim sonrasi uygulamalarin
Valencia portakalinin muhafazasina
etkisini arastirmislardir. Meyvelerin
derimi Nisan ve Mayis aylarinda
yapildiktan sonra meyveler, %1.25'lik
SPE+500 ppm Benlate, mumlama+2000
ppm Imazalil uygulamalar1 ve Difenil'li
kagitlara sarildiktan sonra 6 °C'de %85-90
oransal nemde depolanmistir. Nisan
basinda derilen ve Difenil'li kagitlara
sartlan meyvelerde daha yiiksek C
vitamini, daha az ¢lirlime goriilmiis ve bu
kosullarda Valencia portakalinin
kalitesinden fazla bir sey kaybetmeden 6
ay depolanabilecegi saptanmuistir.

Tiirkiye'de Valencia portakalinin
olgunlastigr donemde diger turunggil
meyveleri piyasada ya hi¢ bulunmamakta
veya ¢ok az bulunmaktadir. Tiirkiye'nin
Valencia c¢esidi portakal yetistiriciligi
istenilen seviyede degildir. Bu nedenle bir
mikroklima olan Kuzey Kibris Tirk
Cumbhuriyeti'nden her yil oldukca fazla
miktarda turunggil meyveleri Tirkiye'ye
girmekte olup, i¢ piyasada ve buradan
tekrar dissatima sunulmaktadir. Bu
meyveler igerisinde en oOnemli yeri
Valencia portakali almaktadir.

Bu calisma, Kuzey Kibris Tiirk
Cumhuriyeti'nden Tiirkiye'ye getirilerek i¢
piyasada ve ambalajlanarak dis satima
gonderilen Valencia portakal ¢esidinin
sogukta muhafazasi ile derim sonrasi
kalite ozelliklerine mumlama ve MAP
uygulamalarinin etkilerinin belirlenmesi
amaciyla yapilmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirmada Kuzey Kibris Tiirk
Cumbhuriyeti Giizelyali yo6resinde bir
iiretici bahgesinden saglanan turung anaci
tizerine asilt Valencia portakallar:
kullanilmistir. Orta irilikte, yarasiz,
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beresiz olan Valencia portakali meyveleri
secilerek uygulamalar yapilmistir.
Meyveler; 1-tanik (derim sonrasi
koruyucu fungusitlerle ilaglama), 2-
tanik+mumlama (derim sonrasi koruyucu
fungusitlerle ilaglama ve mumlama), 3-
MAP (derim sonrasi koruyucu
fungusitlerle ilagclanan meyvelerin
modifiye atmosferde paketlenmesi) ve 4-
MAP+mumlama (derim sonrasi koruyucu
fungusitlerle ilaglanan ve mumlama
yapilan meyvelerin modifiye atmosferde
paketlenmesi) uygulamalarindan sonra
plastik kasalara yerlestirilerek, Mersin'de
bir paketleme evine ait makinali
sogutmali depolarda 6°C (+0,5) sicaklik
ve %85-90 oransal nemde muhafaza
edilmisgtir.

Tim uygulamalarda kullanilan
derim sonrasi koruyucu fungusitler 200
ppm etkili maddesi %80 Phosethyl Al
(Aliminyum tri—o-ethyl fosfat) olan
Aliette ve 500 ppm %10 Imazalil ve %14
TBZ igeren Fruitgard 70 T olup,
mumlama uygulamalarinda da degisik
bitkilerden elde edilen, dogal olan ve
insan sagligi agisindan herhangi bir
olumsuz etkisi olmayan meyvelere
parlaklik kazandiran, “Water Wax”
mumudur.

MAP uygulamalarinda o6zel
gecirgenligi olan ve etileni absorbe
edebilen 30 mikron kalinliginda polietilen
bir film kullanilmistir. Her MAP torbasina
yaklagik 5'er kg meyve konulmustur.

Her ay alinan meyve orneklerinde
agirhik kayiplart (%), usare orant (%),
SCKM (%), pH, titre edilebilir asitlik (%),
yesil kapsiil (%), mantarsal ve fizyolojik
bozulmalar incelenmistir.

Deneme siiresince her ay alinan
meyve Ornekleri her seferinde, her
uygulamada 10'ar adet meyve olacak
sekilde 3 yinelemeli olarak
analizlenmigtir. Deneme faktoriyel
diizende tesadiif parselleri deneme
desenine gore kurulmus olup, elde edilen



verilerin istatistiksel analizi SAS software
(SAS Institute, Cary, N.C.) kullanilarak
yapilmigtir. F testi sonunda 6nemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar
Tukey testi ile karsilastiriimigtir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Agwrhik Kayiplart (%)

Meyve ve sebzelerin muhatazasini
sinirlandiran en 6nemli faktorlerden birisi
agirlik kayiplaridir. Muhafaza siiresi
uzadikca agirlik kayiplarinin arttigi
gorlilmiistiir. Agirhik kayiplart 4 aylik
muhafaza sonunda en fazla tanik
meyvelerinde (%6,00) olurken, en az
MAP (%0,66) ile MAP+mumlama
(%0,59) meyvelerinde olmustur. MAP
uygulamalarinda agirhik kayiplarinin
diger uygulamalara gore daha diisik
oldugu benzer arastirmalarda da
saptanmigtir (Sekil 1). Grierson ve Ben-
Yehoshua (1986)'ya gore, turuncgil
meyvelerinin derim sonrasi goriilen kalite
kayiplarinda en Onemli faktor agirlik
kaybidir. Muhafaza kosullarinin yetersiz
olmasindan kaynaklanan agirlik kaybi;
meyvenin yumusamasina, burugsmasina
ve gorlinlisiiniin  bozulmasina neden
olmaktadir. Mumlanan meyvelerde de
diger uygulamalara gore agirlik
kayiplarinin daha diisiik oldugu benzer
arastirmalarda (Wild, 1980b; Ryall ve
Lipton, 1982; Pekmezci ve ark., 1984;
Martinez ve ark.,1991; Baldvin ve
ark.,1994; Pekmezci ve ark.,1995; Attia,
1997; Ozdemir ve Diindar 2000) oldugu
gibi belirlenmistir. Ancak, tanik ve
tanik+mum uygulamamizdaki kayiplar
benzer arastirmalardan (Diindar ve
Pekmezci 1991; Pekmezci ve ark.,1992;
Pekmezci ve ark.,1995; Ozdemir ve
Diindar 2000) daha yiiksek olmustur.
Calismamizda Akpmar (1990) ve Giil
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(1996) tarafindan, Valencia
portakallariyla yiriitiilen muhafaza
calismalarinda 4 ve 5 aylik muhafaza
sonunda saptanan kayiplardan daha az
agirlik kayb1 olmustur. En fazla kayip olan
tanik uygulamasi da dahil 4 aylik
muhafaza sonundaki bu kayiplar kabul
edilebilir diizeydedir (Sekil 1).
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Sekil 1. Valencia portakallarinda

muhafaza sirasinda uygulamalarin
agirhk kayiplari (%) oraninda
goriilen degisimler

3.2. Meyve Suyu Usaresi (%)

Muhafaza siiresi uzadikca meyve
suyu usaresinde tanik meyvelerinde fazla
degismezken, diger uygulamalarda biraz
artis gorilmistiir. Ortalama usare
miktarlart muhafazanin baglangicinda
%49.96 iken daha sonraki aylarda
dalgalanmalar gostermisse de 4.ayda
(%52.99) en yiiksek diizeye ulagmustir.
Meyve suyu usaresinde en fazla ortalama
artis MAP (%53.27) ile MAP+mumlama
(%51.37) uygulamalarinda olmasina
karsin, MAP+mumlama (%51.37), tanik
(%49.50) ve tanik+tmum (%49.02)
uygulamalar istatistisel olarak benzer
bulunmustur (Cizelge 1). Valencia
portakallarinda depolama sirasinda
meyve usaresinde goriilen artiglarin derim
tarihinden hemen onceki yagislar v.s. gibi
iklimsel etmenlerden kaynaklanan,
yetistiricilik, ¢esit ve meyvelerin alindigi



bahce ve hatta bahcedeki agaclarin
farkliligindan olmasi mumkiindir
(Ozdemir, 1999).

3.3. Suda Coziinebilir Toplam Kuru
Madde Orant (SCKM, %)

Meyve oOrneklerinde saptanan
ortalama SCKM miktarlari muhafazanin
baslangicinda %11,20 iken, muhafaza
siiresi sonunda %12,10 olmus ve
baslangictaki degerle daha sonraki
aylarda elde edilen degerler arasindaki
farklar istatistiksel olarak onemli
bulunmustur. Ancak, aylar arasindaki
farklar istatistiksel olarak benzer
olmustur. Uygulamalar arasinda
baslangica gore ortalama SCKM
miktarlarinda en fazla artis tanik (%12,36)
ve tanitk+mum (%12,20) uygulamalarinda

olurken, en az artis MAP (%11,76) ve
MAP+mum (%11,64) uygulamalarinda
olmustur (Cizelge 2). SCKM oranimni
baslangica goére artmasi bu konuda
yapilmis bir¢ok c¢alisma ile paralellik
gostermektedir (Salunke ve Desai, 1984;
Diindar, 1988; El Zeftawi ve ark., 1989;
Akpinar, 1990; Diindar ve Pekmezci,
1991, Burns ve Echeverria, 1991;
Pekmezci ve ark., 1992). Ayrica Baldvin
ve ark. (1994) tarafindan, Valencia
portakallariyla yapilan bir muhafaza
calismasinda mumlanan meyvelerde
diger uygulamalar arasinda SCKM
miktar1 bakimindan elde ettikleri
sonucglara gore oOnemli farkliliklar
bulunamamugstir. Elde ettigimiz sonuglara
gore tanik ve tanik+mum ile MAP ve
MAP+mum uygulamalari sonuglari
benzer bulunmustur.

Cizelge 1. Valencia portakallarinda muhafaza sirasinda uygulamalarin meyve suyu

usaresinde (%) goriilen degisimler

Mubhafaza Uygulamalar Ortalama
siiresi (Ay) | Tamk Tanik+mum |MAP MAP-+mum

Baslangi¢ 49,96 49,96 49,96 49,96 49,96

1 49,39 4435 52,63 50,80 49,29

2 48,18 47,39 53,37 51,98 50,23

3 50,58 50,13 55,10 50,10 51,48

4 49,40 53,25 55,30 54,00 52,99
Ortalama 49,50 49,02 53,27 51,37

D%S5 (uygulama): 2,71

DY%S5 (muhafaza stiresi): 3,22

Cizelge 2. Valencia portakallarinda muhafaza sirasinda uygulamalarin SCKM (%)

oraninda goriilen degisimler

Mubhafaza Uygulamalar Ortalama
stiresi (Ay) | Tamk Tanik+mum |MAP MAP+mum

Baslangi¢ 11,2 11,2 11,2 11,2 11,2

1 13,0 12,6 11,8 11,8 12,3

2 12,8 12,6 11,8 11,6 12,2

3 12,8 12,2 11,8 11,8 12,2

4 12,0 12,4 12,2 11,8 12,1
Ortalama 12,36 12,20 11,76 11,64

D%35 (uygulama): 0,35

D%5 (muhafaza siiresi): 0,41
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3.4. Meyve Suyu pH'st

Muhafazanin baglangicinda meyve
orneklerinde saptanan ortalama pH
degerleri muhafaza siiresi uzadikg¢a
azalma egiliminde olmustur. Benzer
sekilde Diindar (1988) ve Akpinar (1990)
yaptiklari calismalarda da pH degerlerinin
muhafaza siiresi uzadik¢a azalma
egiliminde oldugu saptanmistir. Ancak,
muhafaza siiresi ve uygulamalarin meyve
suyu pH'sina etkisi istatistiksel olarak
Onemsiz bulunmustur.

3.5. Titre edilebilir asit orant (%)

Meyve oOrneklerinde saptanan
ortalama titre edilebilir asit oranlari
muhafazanin baglangicinda %2,00 iken
muhafaza siiresi uzadik¢ca azalmalar
olmus ve 4.ayda (% 1,73) en diisiik diizeye
inmis ve baslangictaki degerle daha
sonraki aylarda elde edilen degerler
arasindaki farklar istatistiksel olarak
Onemli bulunmustur. Denemelerimizden
elde ettigimiz sonug¢lar bu konuda
yapilmis birgok caligma ile paralellik
gostermektedir (Pekmezci, 1984; Salunke
ve Desai, 1984; Diindar, 1988; Akpinar,
1990; Diindar ve Pekmezci, 1991,
Pekmezci ve ark., 1992; Pekmezci ve ark.,
1995). Uygulamalar arasinda baslangica
gore ortalama titre edilebilir asit
oranlarinda en fazla azalma tanik
uygulamasinda (%1,74) olurken, diger
uygulamalardaki azalma daha az ve
istatistiksel olarak birbirine benzer
bulunmustur (Sekil 2).

Burns ve Echeverria (1991)
tarafindan, yapilan bir g¢alismada titre
edilebilir asit miktar1 bakimindan elde
ettikleri sonuglar énemsiz bulunmustur.
Denemelerimizden elde ettigimiz
sonuc¢lar bu arastiricilarla
uyusmamaktadir.
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Sekil 2. Valencia portakallarinda
muhafaza sirasinda uygulamalarin
asitlik(%) oraninda goriilen degigsimler

3.6. Fizyolojik ve Mantarsal Bozulmalar
(%)

Calismamizda, 4 aylik muhafaza
sirasinda fizyolojik bozulma
saptanamamistir. Denemelerimiz
sirasinda goriilen mantarsal bozulmalara
neden olan patojenler agirlikli olarak
Penicillium spp.’ olmustur. Muhafaza
stiresi bakiminda ilk ii¢ ay istatistiksel
olarak benzer olurken, ortalama %0,83 ile
4. ay farkli bulunmustur. 4. ay sonunda
tanik uygulamasinda saptanan mantarsal
bozulma orani1 %1,11 olurken,
tanik+mum uygulamasinda %1,00
dolaylarinda olmustur. 4. ay sonunda
MAP (%0,53) ve MAP+mum (%0,69)
uygulamalarinda daha az mantarsal
bozulma olmasina ragmen, uygulamalar
arasinda fark bulunamamustir.

4. SONUC

Kuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti
Glizelyal1 yoresinde yetistirilen ve turung
anaci lizerine asili Valencia portakallar
yapilan tiim uygulamalarda 6°C %85-90
oransal nemde 4 ay basar1 ile muhafaza
edilebilmistir.



4 aydan daha uzun siireli muhafazalarda
tantk ve tanik+mum uygulamalarinda
agirlik kayiplart sorun olabilecektir. Bu
durumlarda MAP uygulamalar1 basariyla
kullanilabilir. Ancak, bu uygulamalarin
meyveler kapali bir ortamda olmalarindan
dolay1 ozellikle 4. ayda azda olsa saptanan
mantarsal bozulmalara ¢ok dikkat edilmesi
gerekir. Ciinkii ilerleyen aylarda ambalaj
icindeki tiim meyvelerin elden ¢ikmasina
neden olabilir.

KAYNAKLAR

Akpmar, 1., 1990. Degisik Turunggil Anaclari
Uzerine Asili Washington Navel, Valencia
ve Moro Portakal Meyvelerinin
Mubhafazas1 Uzerine Arastirmalar. (Yiiksek
Lisans Tezi) CU Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dali,

Attia, M.M., 1997. Effect of Postharvest
Treatments on Fruit Losses and Keeping
Quality of Balady Oranges through Cold
Storage. Horticultural Abstracts 67 (7),
Abstract No: 6397, p: 811.

Baldwin, E.A., M.N. Carriedo and P.E. Show,
1994. Effect of Coating and Prolonged
Storage Conditions on Fresh Orange
Flavour Volatile, Brix and Ascorbic Acid
Levels. Agriculture and Food Chemistry, p:
94-184.

Ben-Yehoshua, S.B., D.T. Goldschmidt and M.B.
Joseph, 1994. Citrus Fruits. Encyclopaedia
of Agricultural Science, V: 1, p: 357-378.

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

Cmar, O., 1986. Depolanmis Uriin Hastaliklar:.
CU Ziraat Fakiiltesi Ders ve Yardimci Ders
Kitaplari, Adana, Yaym No: 20,90 s.

Diindar, O., 1988. Valencia ve Kozan Yerli
Portakallarmin Sogukta Muhafazas1 ve
Derim Sonrasi Fizyolojileri Uzerinde
Aragtirmalar. (Doktora Tezi) CU Fen
Bilimleri Enstitiisi Bahge Bitkileri
Anabilim Dali, Adana, Kod No:107, 143 s

25

Diindar, O. ve M. Pekmezci, 1991. Farkli Derim
Zamanlar1 ve Kosullarmin Valencia ve
Kozan Yerli Portakallarinin Muhafazasina
Etkisi Uzerinde Arastirmalar. Doga Tr. J. of
Agriculture and Foresty, 15, s: 604-612.

El-Zeftawi, B.M., .D. Peggic and D.C. Minnis,
1989. Postharvest Treatments Storage
Temperature and Rootstock in Relation to
Storage Disorders and Fruit Quality of
Valencia Oranges. Journal of Horticultural
Science, 64 (3),373-378.

Gl H., 1996. Gustec-C Uygulamalarinin Sogukta
Muhafaza Edilen Bazi Turuncgil
Meyvelerinin Derim Sonras1 Kalitesine
Etkileri. (Yiiksek Lisans Tezi) CU Fen
Bilimleri Enstitiisi Bahge Bitkileri
Anabilim Dal1, Adana, 161 s.

Grierson, W. and S.B. Ben-Yehoshua, 1986.
Storage of Citrus Fruits. Fresh Citrus Fruits,
Avi. Publishing Co., p: 479-507.

Kader, A.A., F.R. Kasmire, F.G. Mitchell, M.S.
Reid, N.F. Sommer and J.F. Thompson,
1985. Postharvest Technology of
Horticultural Crops. The Regents of the
University of California, Division of
Agriculture and Natural Resources, 192 p.

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

Ozdemir, A.E., 1999. Farkli Derim Sonrasi
Uygulamalarmin Kozan Yerli ve Valencia
Portakallarinin Muhafazasina Etkisi.
(Doktora Tezi) Cukurova Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii, 247 s.

Ozdemir A. E. ve O. Diindar, 2000. Effect of
Different Postharvest Application on
Storage of Valencia Oranges. 4".
International Conference on Postharvest
Science, March 26-31, Jerusalem, Israel,
561-564.

Pekmezci, M., 1984. Washington Navel
Portakalinin Sogukta Muhafazas1 Uzerinde
Aragtirmalar. Tiirkiye'de Bahge Uriinlerinin
Pazara Hazirlanmasi ve Tasinmasi
Sempozyumu, TUBITAK Yaymlari, No:
587, TOAG, SeriNo: 118,s: 10-25.



Pekmezci, M., M. Erkan, ve A., Demirkol, 1992.
Valencia Portakallarinin Sogukta
Muhafazasi Uzerine Bir Aragtirma. Tiirkiye
I. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi, Cilt I,
[zmir, s: 403—408.

Pekmezci, M, A Demirkol,.ve M. Erkan, 1995. The
Effects of Harvest Time and Different
Postharvest Time and Different Postharvest
Applications on the Storage of Valencia
Oranges. Acta Horticulturae, No: 398, p:
277-284.

Ryall, A.L. and W.T. Pentzer, 1974. Handling,
Transportation and Storage of Fruit and
Vegetables. The AVI publishing Com Inc,
Connecticut, 545 p.

Ryall, A.L. and W.T. Pentzer, 1982. Handling,
Transportation and Storage of Fruit and
Vegetables. V: 2, The AVI publishing Com
Inc, Connecticut, 610 p.

Ryall, A.L. and W.J. Lipton, 1983. Handling,
Transportation and Storage of Fruit and
Vegetables. I and II the AVI publishing Com
Inc, Connecticut, 588 p.

Salunke, D.K. and B.B. Desai, 1984. Postharvest
Biology of Fruits. Vol. 1, 168 p.

Wild, B.L., 1980a. Preventing Moulds and Rots of
Citrus Fruits. Gosford Horticultural
Postharvest Laboratory, Rural Newsletter,
p: 24-26.

Wild, B.L., 1980b. The Effect of Waxing Citrus
Fruits. Horticulture Abstract, 50 (11), No:
2558.

26



	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44

