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EGIRDIR (ISPARTA) KOSULLARINDA YETISTIRILEN FANTASIA VE STARK RED GOLD
NEKTARIN CESITLERININ SOGUKTA MUHAFAZASI
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Ozet: Denemelerde, son yillarda Egirdir (Isparta) yoresinde yetistirilen Fantasia ve Stark Red Gold nektarin gesitleri
kullamlmustir. Tki y1l yiiriitiilen ¢alismada (2001-2002) tahta kasalara yerlestirilen nektarinler 0 °C ve % 90 + 5 nispi
nem kosullarina sahip soguk odada dort hafta muhafaza edilmislerdir. Depolama siiresince meyvelerde; agirlik kaybi
(%), meyve eti sertligi (Ib), suda ¢dziinebilir kuru madde (S.C.K.M.) igerigi (%), meyve kabuk rengi (L* a* b*), titre
edilebilir asitlik icerigi (%), pH degerleri ve duyusal 6zellikler belirlenmistir. Muhafaza siiresi uzadik¢a meyvelerde
agirlik kayplari artarken, meyve eti sertligi ve titre edilebilir asitlik igerikleri siirekli azalmistir. Depolama sonunda
meyvelerde suda ¢oziinebilir kuru madde icerikleri ilk y1l baslangi¢ degerlerine gére azalma, ikinci yil ise kismen
artig gostermistir. Sonug olarak bu kosullarda Fantasia ve Stark Red Gold nektarin gesitlerinin 3-4 hafta kaliteli bir
sekilde depolanabilecegi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Nektarin, sogukta depolama

COLD STORAGE OF FANTASIA AND STARK RED GOLD NECTARINE CULTIVARS
GROWN IN EGiRDIiR (ISPARTA)
Abstract: In this study, nectarine cultivars Fantasia and Stark Red Gold grown in Egirdir (Isparta) district were used.
Nectarines placed in wood boxes were stored for 4 weeks at 0 °C and 90 = 5 % for two years (2001-2002).
Experimental fruits were analysed for weight loss (%), fruit flesh firmness (Ib), total soluble solids (%), fruit peel
colour (L* a* b*), titratable acidity (%), fruit juice pH and sensory traits. As the storage time prelongs titratable acid
contents and fruit flesh firmness have continuously decreased whereas the weight losses were increased. While total
soluble solids contents of the cold stored nectarines decreased in comparison to the beginning analyses in the first
year, this parameter increased in second trial year. In conclusion, Fantasia and Stark Red Gold nectarines can be

successfully stored for 3-4 weeks under this condition.
Key Words: Nectarine, cold storage
1. GIRIS

Seftalinin bir alt tiirii olan nektarinler (Prunus
persica var. nectarina, Maxim.) seftaliye benzer
biiyiime ve gelisme gosterirler (Ozelkdk ve ark.,
1997). Onlart1 bu meyve tiriinden ayiran en
onemli Ozellik tiiystiz bir kabuk yapisina sahip
olmalaridir (Rose, 1958).

Nektarin kiiltirti, diger {ilkelerde oldukga
uzun bir gecmise sahip olmasina karsin
lilkemizde ise meyve endistrisi tarafindan
yeterince taninmamaktadir (Ertan ve ark., 1993).
Son yillarda gerek Tiirkiye gerek Avrupa
pazarlarinda nektarinlerin aranilan meyvelerden
olmasi tlilkemizde bu meyveye daha fazla 6nem
verilmesi gerektigini gostermektedir (Agar ve
ark., 1994). Ayrica, hem yabanci kokenli yeni
standart nektarin c¢esitlerinin iiretime alinmasi,
hem de yiiksek pazar fiyatlar1 bu meyve tiiriine
olan talebi giderek artirmaktadir (Ertan ve ark.,
1993). Ogzellikle nektarinlerin seftalilere gére
tasimaya biraz daha dayanikli olmasi uzak
pazarlara gonderilebilme ve dis satim sansini
artirmaktadir (Agar ve ark., 1994). Bununla
beraber, yapilar1 geregi uzun siireli sogukta
kaliteli olarak depolanamayan bu meyvelerde
sogukta ~ muhafazanin  ancak  pazarlardaki
tikanikligr Onlemede ve tasima sirasinda onem

tasidig bildirilmistir (Dokuzoguz, 1968; Ozbek,
1978; Kurnaz, 1989).

Nektarinlerde depolama siiresini belirlemede
meyve eti sertlii onemli bir kriter olmakla
birlikte derim sirasinda meyvelerin olgunluk
durumlart ve depo sartlarnin diizenlenmesi de
oldukga etkilidir (Shewfelt ve ark., 1987). Diger
taraftan bu meyvelerin kaliteli bir sekilde sogukta
muhafazasina etki eden en onemli faktérlerden
birisi de diisiik sicaklikta ortaya g¢ikabilen
fizyolojik bozukluklardir (Ozelkok ve ark., 1997).
Uzun siire diisiik sicakliklarda saklanan nektarin
meyvelerinde daha ¢ok yiinlilesme veya
unlulasma  diye bilinen  diisiik  sicaklik
zararlanmalar1 ortaya ¢ikmaktadir (Agar ve ark.,
1994; Bonghi ve ark., 1999; Zhou ve ark., 2000
ve Dong ve ark., 2001). Bu meyveler depodan
cikartildiklarinda  iyi  bir  goriiniise  sahip
olmalarina ragmen c¢ogu kez normal bir sekilde
yeme olumuna ulasamazlar (Agar ve ark., 1994;
Zhou ve ark., 2000). Tiketicinin ancak yedigi
zaman farkina vardigi bu gibi bozukluklar bu
meyvelerin siirekli bir sekilde pazarlanmasini
engelleyebilmektedir (Zhou ve ark., 2000).

Andrews ve ark. (1982) Sunfre nektarin
¢esidinin 0°C’de 5 hafta siireyle hi¢ bozulma
gostermeden depolanabildigini bildirmislerdir.



Von Mollendorff ve ark. (1992) Flavortop ve
Independence  nektarin  gesitleri  lizerinde
yaptiklart bir ¢alismada — 0.5, 3, 5 ve 7°C’lik
depolarda 4 hafta sire ile depoladiklar
meyvelerin 15°C’de olgunlagmasini saglayarak
meyve eti sertligi, ylinlilesme ve mezokarp
dokusunun kararma durumunu incelemiglerdir.
Her iki ¢esitte de depo sicakligi yiikseldikge
olgunlastirma sirasinda meyve eti sertliginin
azaldigin1 bildirmislerdir.

Tonini ve ark. (1989) Stark Red Gold ¢esidini
40 gilin sogukta depolayarak kalite kayiplarimi
incelemislerdir. Depolama sonunda nektarinlerde
O6nemli sayilabilecek c¢liriime kayiplar ortaya
¢tkmistir. En iyi sonug 0°C sicaklik ile % 2 O, ve
% 10 CO, gaz bilesimine sahip kontrolli
atmosferli depolardan elde edilmistir.

Ulkemizde son zamanlarda giderek onem
kazanan bu  meyve  tiiriinlin  sogukta
muhafazasiyla ilgili yeteri kadar arastirma
olmadig1 bilinmektedir. Bu aragtirmadaki amag,
Egirdir (Isparta) kosullarinda yetistirilen Fantasia
ve Stark Red Gold nektarin c¢esitlerinin 0°C
sicaklik ve % 90 £ 5 nispi nem kosullarina sahip
soguk odada muhafazasini incelemektir.

2. MATERYAL VE METOT

Deneme, Egirdir Bahge Kiiltiirleri Aragtirma
Enstitiisii’nde yetistirilen Fantasia ve Stark Red
Gold nektarin gesitleriyle 2001-2002 yillarinda
Siileyman Demirel Universitesi, Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii’nde yiiriitiilmiistiir. Tam-
olgun ile sert-olgun arasi bir dénemde derilen
meyveler tek sira halinde tahta kasalara
yerlestirilerek 0 °C ve % 90 £ 5 nispi nem
kosullarina sahip soguk odaya alinmistir. Birer
hafta araliklarla depodan ¢ikartilan meyve
orneklerinde asagida agiklandigr gibi; agirhk
kaybi, meyve eti sertligi, suda ¢dziinebilir kuru
madde igerigi, titre edilebilir asitlik igerigi, pH
degerleri ve duyusal ozellikler belirlenmistir.
Deneme tesadiif parselleri deneme desenine gore
ii¢ tekerriirli olarak kurulmus ve sonuglar SPSS
paket programiyla degerlendirilmistir.
Agirhk Kkayiplannt (%): Meyvelerdeki agirlik
kayb1 baslangic agirligina gore her dénem 0.01 g
duyarl teraziyle tartim yapilarak % olarak
hesaplanmustir.
Meyve eti sertligi (Ib): 8 mm’lik u¢ kullanarak el
penetrometresiyle yapilmustir.
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Suda c¢oziinebilir kuru madde (SCKM): El
refraktometresi ile % olarak belirlenmistir.

Titre edilebilir asit miktar1 (%): 10 ml meyve
suyu pH’s1 8.1°¢ gelinceye kadar 0.1 N NaOH ile
titre edilerek bulunmustur.

Meyve suyu pH’si: Dijital pH metre ile
Olciilmiistiir.

Renk olciimleri: Meyve kabugundaki renk
6l¢iimleri Minolta CR-300 renk cihaziyla; L* a*
b* cinsinden Olclilmiistiir. Depolama
baslangicinda meyve orneklerinde (her tekerriirde
20 meyve kullanilmig) belirli bir yerden dl¢iim
yapilmis ve dort haftalik depolama sonunda
meyvenin yine ayni bolgesinden dl¢iim yapilarak
degisim belirlenmistir.

Duyusal degerlendirmeler: Depolama boyunca
panelistler tarafindan gozlem yoluyla genel
goriinlim  degerlendirmesi  yapilmig, ayrica
¢lirlime ve biiziisme oranlari ile beraber fizyolojik
kaynakli bozulmalar saptanmuistir.

3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
Agirhik kayb

Incelenen  nektarin  gesitlerinde  agirlik
kayiplar1 depolama siiresine bagli olarak artmustir.
Denemenin birinci yilinda Stark Red Gold, ikinci
yilinda ise Fantasia c¢esidinde agirlik kaybi
nispeten daha fazla olmustur. Depolama siiresince
meydana gelen agirlik kaybi istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur. Seftali ve nektarinlerde
agirlik kaybinda sinir deger kabul edilen % 5°lik
orana genelde {iglincii haftada ulagilmigtir. Dort
haftalik sogukta depolamadan sonra birinci yil
Fantasia ve Stark Red Gold ¢esidinde agirlik
kayiplart sirastyla % 7.17 ve % 9.74 olurken,
ikinci yil bu kayiplar % 7.52 ve % 6.03 olarak
saptanmustir (Sekil 1). Agar ve ark. (1994) dort
farkli nektarin gesidiyle yiiriittiikkleri muhafaza

calismasinda agirlik  kayiplarinin - doérdiincii
haftada %  14’ler seviyesine  ulastigim
bildirmislerdir. Benzer sekilde Zhou ve
ark.(2000)  kontrolli  atmosferli  depolarda

yiiriittikleri bir caligmada depolama siiresine
bagli olarak nektarinlerde agirhk kaybinin
arttigin1 kaydetmislerdir. Agar ve ark. (1994)’nin
ayn1 nispi nem kosullarinda yaptiklar1 ¢alismaya
gore agirlik kayiplart degerlerimizin daha az
olmast ¢esit oOzellikleri ve meyvelerin farkll
olgunluk derecelerinde olmasina dayandirilabilir.
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* Ayn1 harflerle gosterilen ortalamalar arasinda 0.05 seviyesinde fark yoktur.
Sekil 1. Fantasia ve Stark Red Gold nektarin ¢esitlerinde sogukta muhafaza siiresince meydana

gelen agirlik kayiplar (%).

Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertligi depolama siiresince diizenli
olarak azalmistir. Baslangicta Fantasia ve Stark
Red Gold ¢esitlerinde meyve eti sertligi birinci y1l
sirastyla 10.75 1b ve 9.50 1b iken, ikinci yil bu
degerler 9.98 b ve 8.90 Ib olarak bulunmustur.
Dort haftalik muhafaza sonunda ise meyve eti
sertligi ilk y1l aym gesit sirasiyla 5.94 1b ve 5.93
Ib, ikinci yil 5.36 1b ve 6.13 1b olmustur.
Incelenen cesitlerde meyve eti sertligindeki
degisim iizerine her iki yilda da donemlerin etkisi
istatistiksel ~ olarak  6nemli  bulunmustur.
Denemede baslangi¢ ve depolama sonu meyve eti
sertlik degerleri dikkate alindiginda, cesitlerin
yillara gére az da olsa birbirlerinden farkli bir
yumusama tirendi gosterdikleri soylenebilir (Sekil
2). Bunun c¢esit oOzelliginden kaynaklandig:
diistiniilmektedir. Dong ve ark. (2001)’nin
Flavortop nektarin ¢esidinde dort haftalik
muhafaza sonunda meyve eti sertligiyle ilgili
olarak elde ettikleri bulgular bizim sonuglarimizla
uyum igerisindedir.

Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktar1
Depolama boyunca SCKM igerikleri gesit ve
yillara gore degismekle beraber belirli oranlarda
azalmig yada artmustir. Denemenin ilk yilinda iki
cesitte de depolama sonunda azalan SCKM
igerikleri, ikinci yilda yine her iki g¢esitte
artmistir. Belirli bir yonde ger¢eklesmeyen bu
degisimler ikinci yi1l Fantasia c¢esidi harig¢
istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Sekil 3).
Yillara gore SCKM igeriklerinde ortaya ¢ikan bu
farklillk  derim sirasinda  Orneklerin  farkli
olgunluk derecelerinde olmasina dayandirilabilir.
Denemede ilk y1l meyveler ikinci yila gore biraz
daha olgun toplandig1 i¢in bu farklilik depolama
sonunda da goriilebilmistir. Fernandez ve Artes
(1997) seftali ve nektarinlerde sogukta muhafaza
sirasinda SCKM miktarlarinda az oranda degisim
olabilecegini ve bunda meyvelerin olgunluk
durumlarmin etkili olabilecegini bildirmislerdir.

Ote yandan, Agar ve ark. (1994) nektarinlerde
depolama boyunca suda ¢oziiniir kuru madde
iceriklerinde  meydana gelen  degisimlerin
cesitlere gore farklilik gosterdigini saptamiglardir.
Zhou ve ark. (2000)’nin nektarinlerde SCKM
igeriklerindeki degisim {izerine depo sartlarinin
belirgin bir etkisinin olmadigimi kaydetmeleri
bulgularimizi dogrulamaktadir.

Titre Edilebilir Asitlik ve pH

Denemenin hem birinci hem de ikinci yilinda
cesitlerde muhafaza siiresince titre edilebilir
asitlik miktar1 azalmistir. Titre edilebilir asitlik
miktarlarindaki degisim istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur. Derim tarihinde Fantasia ¢esidinde
birinci y1l % 1.27, ikinci y1l % 0.96 ve Stark Red
Gold ¢esidinde sirasiyla % 1.26, % 0.83 olarak
saptanan titre edilebilir asit igerikleri, 4 hafta
sonra ayni g¢esit sirastyla ilk y1l % 0.70 ile % 0.71
ve ikinci yil % 0.67 ile % 0.66 seklinde
saptanmigtir (Sekil 4). Nektarin ve seftalilerle
yiiriitiilen gesitli caligmalarda muhafaza boyunca
titre edilebilir asitlik degerlerinin azaldig:
saptanmistir (Agar ve ark. 1994, Fernandez ve
Artes 1997, Fernandez ve ark. 1998, Koyuncu ve
Cavusoglu 2001). Depolama boyunca solunum
sirasinda  organik asitlerin de kullanilmakta
oldugunun (Ulrich 1970) bilinmesi bulgularimizi
desteklemektedir.

Incelenen nektarin cesitlerinde depolama
siiresince iki yilda da meyve suyu pH’s1 asitlik
degerlerindeki azalmanin aksine diizenli olarak
artmustir. Bu artiglar istatistiksel olarak onemli
olmustur. Nektarinlerde derim tarihinde meyve
suyu pH’st ilk yil Fantasia ¢esidinde 3.62, Stark
Red Gold ¢esidinde ise 3.58 olarak bulunmustur.
Bu degerler depolama sonunda sirastyla 3.79 ve
3.78 olarak saptannustir. Ikinci yil baslangig da
3.53 (Fantasia) ve 3.64 (Stark Red Gold) olan pH
degerleri 4 haftalik depolama sonunda 3.97 ve
3.95¢ yiikselmistir. (Sekil 5).
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Sekil 2. Fantasia ve Stark Red Gold nektarin ¢esitlerinde sogukta muhafaza siiresince meyve eti

sertliginde meydana gelen degisimler (Ib).
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Sekil 3. Fantasia ve Stark Red Gold nektarin gesitlerinde sogukta muhafaza siiresince suda ¢oziiniir

kuru madde iceriklerinde meydana gelen degisimler (%).
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Sekil 4. Fantasia ve Stark Red Gold nektarin gesitlerinde sogukta muhafaza siiresince titre edilebilir asit

igeriklerinde meydana gelen degisimler (%).
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* Ayni harflerle gosterilen ortalamalar arasinda 0.05 seviyesinde fark yoktur.
Sekil 5. Fantasia ve Stark Red Gold nektarin gesitlerinde sogukta muhafaza siiresince pH
degerlerinde meydana gelen degisimler.

Meyve Kabuk Rengi

Meyve kabugunda meydana gelen renk
degisimini belirlemek amaciyla depolama basinda
ve sonunda L* a* b* degerleri belirlenmistir. ‘L*’
degeri Fantasia g¢esidinde biraz azalirken, Stark
Red Gold ¢esidinde depolama sonunda baslangica
kiyasla bir miktar artmigtir. Agar ve ark. (1994)
nektarinlerde dort haftalik depolamadan sonra
dort gesitte de ‘L*’ degerlerindeki degisimin ayn1
yonde ve dikkate deger  olmadigini
bildirmislerdir. Pozitif oldugunda kirmiz1 rengin
gostergesi olan ‘a*’ degeri Fantasia cesidinde
artarken, Stark Red Gold c¢esidinde azalmustir.
Diger taraftan pozitif oldugunda sar1 rengi ifade
eden ‘b*’ degeri iki ¢esitte de depolama sonunda
artis gostermistir. Agar ve ark. (1994)’nin
nektarinlerde a* degerinin kararsiz kaldigi, b*
degerinin ise Cherokee ¢esidinde artarak degistigi
seklindeki bulgular1 bizim sonuglarimizi da
desteklemektedir.

Duyusal Degerlendirmeler

Denemede depolama boyunca genel goriiniim
bakimindan c¢esitlerin iyi durumda olduklari
gozlenmistir. 11k ii¢ hafta olduk¢a kaliteli kalan
meyvelerde, depolama sonunda su kaybina bagh
olarak iki gesitte de az oranda burusmalar oldugu
kaydedilmistir. Ayrica ¢esitlerde bu donemde gok
az oranda patojen kaynakli  ¢iirimeler
goriilmiistiir. Bu bozulmalar depolama sonunda
pazarlanabilir meyve oranmi ancak % 5-10’lar
seviyesinde azaltmistir. Depolama siiresince
fizyolojik kaynakli herhangi bir bozulmaya
rastlanamamustir.

Bu sonuclara dayanarak, Egirdir kosullarinda
yetistirilen Fantasia ve Stark Red Gold nektarin
gesitlerinin 0 °C ve % 90 + 5 nispi nem
kosullarina sahip soguk odada 3-4 hafta, kaliteli
bir sekilde depolanabilecegi sdylenebilir.
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