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Arastirma, kik kerevizinde hasattan sonra olusan kalitatif ve kantitatif degigimler {izerine
depolama ve ambalaj materyalinin etkilerini belirlemek amaci ile yiiriitiilmiistir. Denemede izmir
kok kerevizi cesidine ait kikler 0°C ve 5°C sicaklik ve %85-90 oransal nem iceren sofutuculu
depolar ile sogutucusuz depoda muhafaza edilmigtir. Kok kerevizleri acikta kasalarda ve Skg’hk
delikli PE ambalajlarda denemeye alinmigtir. Muhafaza siiresince ayhk arahklarla alinan
orneklerde afirhk kaybi, 6z rengi degisimi, kabuk ve 6z kalinh§, filizlenme ve koklenme orani,
koflagma oram, enfeksiyondan kaynaklanan kayrp miktar, solunum hizi, suda eriyebilir toplam
kuru madde miktan ve polifenol oksidaz enzim aktivitesi belirlenmistir. Elde edilen bulgular kik
kerevizinde 6z rengi degisiminin muhafaza siiresinin belirlenmesinde kullamlmayacagim, agirhik
kaybimin ise bu acidan uygun bir kriter oldufunu gostermistir. Agirhik kaybinin %8’e ulagmasiyla
kioklerde pirsime baslamaktadir. Kok Kkerevizinde muhafaza sirasinda enfeksiyondan
kaynaklanan kayiplar sicakhk ve ambalaj uygulamasina gore degisim gdstermistir.

Elde edilen sonuglar toplu olarak de@erlendirildifinde kik kerevizi icin uygun depolama
kogulunun 0°C sicakhk ve %85-90 oransal nemde, delikli PE ambalajda oldugu ve bu kosullarda
kok kerevizinin 7 ay siire ile muhafaza edilebilecegi belirlenmigtir.

Anahtar Kelimeler: Kok kerevizi, sofukta muhafaza, filizlenme ve kdklenme, renk degigimi,
koflasma, PO aktivitesi, enfeksiyon, ambalaj
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ABSTRACT

Masters Thesis

EFFECTS OF STORAGE TEMPERATURE AND POLYETHYLENE PACKAGING ON
STORAGE DURATION OF CELERIAC (Apium graveolens L. var. rapaceum)

Mehmet YILMAZ

Ankara University
Graduate School of Applied Sciences
Department of Horticulture

Supervisor : Assoc. Prof. Dr. Nilgiin HALLORAN
1997, Page : 36

Jury : Assoc. Prof. Dr. Nilgiin HALLORAN
Prof.Dr. Ruhsar YANMAZ
Assoc.Prof.Dr. Ayse GUL

The research is carried out to determine the effects of storage conditions and packaging
materials on postharvest quality changes of celeriac. izmir celeriac cultivar were used in the
experimentS. Roots were stored in the cold stores set at 0° and 5°C at 85-90% relative humidity
and in ventilated store. Roots were placed into storage areas in open trays and in Skg sized
perforated PE bags. Weight loss, color changes, skin and core thickness, rooting and sprouting
ratio, hallowness, loss due to infections, respiration rate, total soluble solids and poliphenol oxidase
enzyme activity were evaluated at mounthly intervals during storage period. The results showed
that color change can not be used indicator of postharvest storage duration. However, weight loss
is a useful index for the determination of storage period since 8% weight loss canses shrevelling in
the roots. Microorganism caused losses were found to be dependent upon to the packaging
application and storage temperature,

When the all data and observations taken together, the best conditions for storing celeriac
was determined as 7 mounths within perforated PE bags under 0°C temperature and 85-90%
relative humidity.

Key words: Celeriac, cold storage, rooting, sprouting, color changes, hallowness, , PO activity,
infection, packaging
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ONSOZ VE TESEKKUR

Son yillarda kok kerevizinin tiiketiminin olduk¢a artmasi dolayisiyla bu tiriiniin
piyasaya arzimn tim yila yaylmasi istenmektedir. Bu ancak kok kerevizinin sogukta
depolanmas: ile s6z konusu olabilir. Fakat iilkemizde kok kerevizinin sogukta
depolanmas1 konusunda higbir ¢aligma yapilmamigtir. Kok kerevizinin muhafazas:
konusunda beni ¢aligmaya yonelten Sayin Hocam Dog¢.Dr. Nilgiin HALLORAN’a
¢aligmalarim sirasinda destek gordigiim Yrd.Dog¢.Dr. Kéksal DEMIR, Aras.Gor. Ufuk
KASIM, Zir. Yiuk Mih. Rezzan KASIM ve beni sonsuz bir giivenle destekleyen aileme

tesekkiir ederim.
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SiMGELER DiZiNi

% Yiizde

°C Derece santigrat
CO, Karbondioksit
0, Oksijen

kgh Kilogram-saat
mg Miligram

PE Polietilen

DPE Delikli polietilen
cm Santimetre

kg Kilogram

g Gram

ppm Milyonda bir kisim
ml Mililitre

M Molar

nm Nanometre

PO Polifenol oksidaz
Sz Sogutucusuz
SETKM Suda eriyebilir toplam kuru madde miktar
PA Paskal

s Saniye

w Agirhk

t Zaman
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1. GIRIS

Kok ve yumrusu yenen sebzeler ililkemiz sebze tiretiminin 6nemli bir kismim
olusturmaktadir. Bu grupta yer alan kok kerevizi (Apium graveolens L. var. rapaceum),
ozellikle C vitamini ve madensel tuz kapsami bakimindan olduk¢a zengin olmasi
nedeniyle beslenme agisindan 6nem tagimaktadir. Kislik bir sebze tiirii olmasi ve sadece
kis aylarmin smirli bir boliimiinde tiiketilmesinden dolay: tiretim miktar1 diigtiktiir.
Ancak son yillarda 6zellikle tiiketici taleplerinin artmasi nedeniyle satig degerleri artmg
ve liretimi 18 bin tona ulagmistir (Anonim 1997). Kok kerevizi hasat sonrasi tiikketim
siiresinin uzayabilmesi durumunda hem tiiketimde hem de ihracatta artiy vadeden bir
tiirdiir.

Taze sebzeler hasat edildikten sonra canliliklarim hizla kaybedip, biyolojik ve
fizyolojik olarak degisime ugrarlar. Hasat sonrasi sebzelerde goriilen biyokimyasal
reaksiyonlar solunum, etilen {iretimi, enzim aktivitesi ve su kaybinin artmasina neden
olmaktadir. Ayrica hasat sonrasinda tirtiniin besin degerini ve kalitesini belirleyen renk
maddeleri, organik asitler, azotlu bilesikler, lipidler, ugucu bilesikler, karbonhidratlar ve
mineral maddelerin de konsantrasyonlarinda degisimler goriilmektedir. Bunun disinda
iiriinlerin hasadi, muhafazasi ve pazarlanmasi sirasinda meydana gelen mekanik
zararlanmalar hastalik etmenlerini etkin hale getirmekte ve iirtiniin canliligini yitirmesini
hizlandirmaktadir. Muhafaza sirasinda ise uygun sicaklik, nem ve atmosfer bilegiminin
saglanmamasi kalite kayiplarina neden olmakta, buna bagli olarak iirliniin muhafaza ve
pazarlama siiresi kisalmaktadir. Uriindeki hasat sonrasi kayiplar, ekonomik kayiplar
olarak dogrudan iireticiye yansidig1 gibi, milli ekonomimizde de milyarlarca liralik
zarara yol agmaktadir.

Kok kerevizi muhafazaya dayanikli bir tiirdiir. Ancak uygun kosullarda
depolanmamasi durumunda, kék kerevizinin pazarlama kalitesini diigiiren; porsiime, ig
kararmasi, koflagma, filizlenme ve koklenme ile patolojik hastaliklar ortaya
cikmaktadir. Kok kerevizi i¢in optimum muhafaza kosullar1 {ilkemizde heniiz
bilinmemekte ve bu nedenle de sogukta muhafaza edilmemektedir. Diinyada bu konu ile

ilgili caligmalar sinirh sayidadir. Yiiriitiilen ¢alismanin amaci, k6k kerevizinde hasattan



sonra olugan kalitatif ve kantitatif degisimlerde ambalaj malzemesi ve depo kosullarinin

etkilerini dikkate alarak, optimum depolama kosullarim belirlemektir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARASTIRMASI

Hasat sonrasi yagam siiresi uygun kosullarda 6-8 ay1 bulan kok kerevizinin hasat
sonrasi fizyolojisi iizerine yapilan ¢alismalar gok sinirhdir. Ulkemizde ise giiniimiize
kadar bu konu ile ilgili ¢aligma yapilmamagtir.

Hasat sonras1 kok kerevizlerinin diisiik sicakliklarda muhafazasi solunumu,
dolayisiyla metabolik aktiviteyi yavaglatarak, kalitenin uzun siire korunmasim
saglamaktadir. Weichmann (1987), kok kerevizinde muhafaza sirasinda depo
sicakliginin artmasiyla birlikte iiriiniin 1s1 tiretiminin de arttifn ve 0°C sicaklikta 1s1
{iretiminin 15-24 w/t, 20°C sicaklikta ise 124-145 wi/t oldugunu belirtmistir. Kok
kerevizi 0°C’de %97-99 oransal nemde 6-8 ay, 1°C’de %95 oransal nemde ise 6 ay
muhafaza edilebilmektedir. Kok kerevizinin donma noktasi -1°C’dir. Muhafaza
siiresince ko6k kerevizlerinde %10-13 oraninda agirlik kayb1 meydana gelmektedir. Depo
sicaklign 1°C’nin iizerinde ise oransal nem %95’in altina diisiiriimemelidir. Hardenburg
et al.(1986), 4-5°C sicaklikta 4 aylik depolama siiresince kayp miktarmnin %15’in
altinda oldugunu belirtmigtir. Giinay (1984), kok kerevizinin sicakliin 8-10°C’de ve
oransal nemin %60-80 oldugu sogutucusuz ortamda 3-5 ay depolanabildigini ve bu
sirada %20-30 oraninda agirlik kayb1 ve %5-15 oraninda da diger kayiplarin meydana
geldigini ifade etmigtir. K6k kerevizinin bodrum yada buzdolabi gibi serin ve nemli bir
ortamda depolanmasi sonucu raf dmriiniin haftalar hatta aylarca siirdiigii belirtilmektedir
(Anonim 1998a).

Kok kerevizinin muhafaza Omriinii etkileyen depo kosullarindan biri de
havalandirmadir. Weichmann (1977), hava hareketinin olmadifi ortamda koék
kerevizinin terleme katsayisimun 1.107° kg/kg.Pa.s; 0,10 m/s hava hareketinin bulundugu
ortamda ise 7,4.10'° kg/kg.Pa.s oldugunu ortaya koymustur.

Kok kerevizinin kontrollii atmosferde muhafazasinin CO,’e olan agir1 duyarliligs
nedeni ile ekonomik olmadig1 saptanmistir. Yapilan bir galigmada kék kerevizinin %4
ve daha yiiksek diizeydeki CO;’e duyarli oldugu belirlenmistir (Stoll 1974). Kontrollii
atmosfer kosullarinda depolanan koék kerevizlerinin, farkli CO, konsantrasyonlarina
(%2,5-5-7,5) tepkisinin arastirildig1 ¢alismada ise; yiiksek CO, diizeylerinde solunum
artis1 sonucu daha fazla kayip meydana geldigi belirlenmigtir (Weichmann 1987). Diigiik



O, igeren kontrollii atmosfer kosullarinda kok kerevizinin muhafaza sirasindaki kayip
orani azalmakta, 5 aylik depolama siiresince %5-7 CO, oram1 bozulmalari arttirmaktadir
(Hardenburg et al. 1986). %2-3 oraninda O, ve CO; igeren kontrollii atmosfer ortaminda
kok kerevizinin depolanmasindan ve diger {lirlinlerle birlikte taginmasindan olumlu
sonug¢ alinmamistir (Anonim 1998b).

Golias (1989), kok kerevizinin etilen iiretimi {izerine yaptig1 ¢aligmasinda, 70
giin kontrollii atmosferde depolanan kok kerevizlerinin etilen diizeyini yaklagik 25 ppm
olarak belirlemis, normal atmosferli soguk ortamda depolanan koék kerevizinde ise bu
degerin 2 ppm’ i gegmedigini saptamigtir.

Hasattan sonra kok kerevizlerinde meydana gelen en 6nemli kaybin su
kaybindan kaynaklandig1 ve bu nedenle ambalajlamanin kék kerevizinin hasat sonrasi
kalitesini etkiledigi belirtilmigtir (Stoll 1974). Plastik film ile ambalajlama kok
kerevizlerinin normal atmosferle temasim keserek {iriin etrafinda bir mikro atmosfer
olusturmakta, dolayisiyla iirtinde ortamin hava hareketi ve nemi nedeni ile olusabilecek
su kayiplar azalmaktadir. Bu konuda yapilan bir aragtirmada, kok kerevizleri krom ile
muamele edilmis ve edilmemis 0,01mm kalinlifindaki PE ve 0,04 mm kalinhgindaki
delikli ve deliksiz PE ile ambalajlanmigtir. Daha sonra iiriin 14°-16°C sicaklik %70-80
oransal nem ile 4%-6°C sicaklik, %80-90 oransal nem igeren iki farkli ortamda
depolanmigtir. Arastirma sonucunda ambalajlamanin kayiplart azalttigi, en iyi sonucun
kimyasal iglem g6rmiis 0,0lmm kalinlifindaki PE ambalajlarda depolanan kok
kerevizlerinden alindig: belirlenmistir (Pelleboer 1984).

Kok kerevizinde depolama siiresi ¢esitlere gére dnemli 6lctide degismektedir. 17
farkli k6k kerevizi gesidi ile yapilan ¢alismada Snehvide ve Monarch gesitlerinin diger
cesitlere gore daha uzun siire muhafaza edilebildigi ortaya konmustur (Vulsteke et al.
1990). Dokuz farkli kok kerevizi gesidinin muhafaza siiresinin incelendigi bir diger
calismada ise tim gesitlerin 0-1°C’de 5-6 ay muhafaza edilebildigi saptanmigtir
(Danialsen and Kjeltsen 1991). Umiecka and Michalik (1988), 4 farkli kok kereviz
¢esidi Subat-Nisan aylar1 arasindaki farkli tohum ekim zamanlarina ait koklerde
mubhafaza siiresini aragtirdiklar1 ¢aligmalarinda, yetistirme sirasinda hava kogullarinin ve

cesit farkinin k6k kerevizinin muhafaza siiresini etkiledigini belirlemiglerdir.



Giibrelemenin kdk kerevizinin muhafaza kalitesine etkisini belirlemek amaci ile
yapilan bir ¢aligsmada hektara 150 kg P,Os, 200-400 kg K,0, 63-130-200 kg N’ lu giibre
verilmis, hasat edilen kok kerevizleri 1°C sicaklik ve % 95 oransal nemde
depolanmiglardir. Muhafazanin 8. haftasinda tiim koékler kalitelerini korurken, 16.
haftada % 81,5°1, 24. haftada ise ancak %54’ii satis 6zelliklerini korumuslardir. Diigiik
K oram1 kok kerevizlerinde depolama siiresince ¢iiriimeden kaynaklanan kayiplari
azaltmigtir. Azotlu giibrelemenin ise kok Kkerevizinin muhafaza Kkalitesini ¢ok az

etkiledigi saptanmigtir ( Gerts et al. 1989).



3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Aragtirma, 1997-1998 yillan arasinda Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boltimi’ne ait Soguk Hava Depolari, Hasat Sonrasi Fizyolojisi
Laboratuvart ve  Sebze Bahgesinde yiirlitilmiistiir. Kok  kerevizlerinin
ambalajlanmasinda her birinde 0,5cm ¢apinda 18 adet delik bulunan O, gecirgenligi
9092 cc/m¥/giin/25°C, CO, gegirgenlii 24.800 cc/m*/giin/25°C ve su buhan
gecirgenligi 21.7 g/giin/%90 oransal nem/37.8°C olan 5 kg’lik delikli PE posetlerden
yararlanilmigtir. K6k kerevizlerinin bir grubu da kontrol olarak agikta kasalar iginde
muhafaza edilmigtir.

Kok kerevizlerinin muhafazasinda 0° ve 5°C sicakliklara ayarlanmis %85-90
oransal nem ig¢eren sogutuculu depolar ile sogutucusuz bir depo kullamlmagtir.

Deneme, [zmir kok kerevizi ¢esidi ile yiiriitilmiistiir. Bu gesit, yuvarlaga yakin
basik gekilli olup siki dokulu beyaz etli bir yapiya sahiptir.

3.2. Yontem
3.2.1. Kok kerevizlerinin iiretimi

Kok kerevizi tohumlari, 2.5.1997 tarihinde kasalar igine ekilmis, elde edilen
fideler, 21.6.1997 tarihinde serada hazirlanan tahta iizerine 5x5 cm arahklarla
sasirhilmigtir. Yeterli biiyiikltige ulagan fideler 15.7.1997 tarihinde 30x40 cm aralik ve
mesafelerde araziye dikilmistir. Yetistirme sirasinda gerekli sulama, giibreleme,
capalama gibi bakim islemleri yapilmistir (Glinay 1984). Yapraklarin sararmaya
baslamas: kriteri dikkate alinarak hasat edilen kok kerevizleri muhafaza ortamina

alinmuslardir.



3.2.2. Kok kerevizlerinin muhafazaya hazirlanmasi ve muhafaza kosullar

15.10.1997 tarihinde hasat edilen kok kerevizleri yikandiktan sonra sekonder
kokleri temizlenip yapraklar: 10-15 cm’den kesilmistir. Kok kerevizleri agikta ve delikli
PE ambalajda depolanmistir. A¢ikta muhafaza edilen kok kerevizleri 20 kg’lik plastik
kasalara her birinde 15 adet olacak sekilde, ambalajli depolanan kiék kerevizlerinde ise
her bir delikli PE torbaya 5’er adet kdk konularak muhafaza ortamlarina alinmiglardir.

Kerevizler 0° ve 5° C sicaklik ve % 85-90 oransal nem igeren sogutuculu depolar
ile sicakligz deneme siiresince 0°-10° C arasinda degisen sogutucusuz depoda muhafaza

edilmigtir.
3.2.3. Kok kerevizlerinde yapilan gozlem, dl¢iim ve analizler

Aylik araliklarla muhafaza edildikleri ortamdan alinan koék kerevizlerinde
asagida belirtilen g6zlem, 6lgiim ve analizler 3 tekerriirlii olarak ve her bir tekerriirde 5°

er adet kok kullanilarak gergeklestirilmisgtir.

3.2.3.1. Agirhik kayh

Muhafaza sliresince agirlik kayiplarini belirlemek amaci ile ayrilan kok
kerevizlerinde agirlik Slgtimleri, 0,1 g duyarhilikta Sartorius marka terazi yardimiyla
hasat doénemi ile hasad: izleyen aylik analiz donemlerinde yapilmig ve agirlik kayiplar

baslangica gore (%) olarak hesaplanmugtir.

3.2.3.2. Oz rengi

Aragtirma stiresince kok kerevizlerinde meydana gelen renk degisimleri Minolta-
CR-200 marka renk &lger yardimiyla belirlenmis ve her tekerriire ait kéklerin ekvatoral
bolgesinden alinan enine kesitin 3 farkli yerinden 6l¢tim yapilmigtir. Sonuglar 6rneklerin

beyazlik ve parlakligini gosteren “L” degeri ile ifade edilmistir.



3.2.3.3. Kabuk ve 6z kahnhg

Kok kerevizlerinin kabuk ve 6z kalinliklarindaki degisimler ekvatoral bslgeden

alinan enine kesitte 3 farkli yerden bir cetvel yardimu ile 6lgiilerek belirlenmisgtir.

3.2.3.4. Filizlenme ve kioklenme orani

Aragtirma siiresince her tekerriirde ayrilan 5 kok kerevizinde filizlenme ve

koklenme adet olarak belirlenmig ve bunlar (%) olarak hesaplanmigtir.

3.2.3.5. Koflasma oram

Muhafaza stiresince koéklerde olusan koflagma koklerin enine kesitleri

incelenerek duyusal olarak belirlenmis, koflasma orani (%) olarak hesaplanmagtir.

3.2.3.6. Enfeksiyondan kaynaklanan kayip miktar

Her analiz déneminde yapilan gdzlem sonucu belirlenen enfeksiyonlu kokler
Sartorius marka terazi yardum ile tartilarak depolama siiresince enfeksiyondan

kaynaklanan kayiplar (kg) olarak saptanmuigtir.

3.2.3.7. Solunum hiz:

Her analiz doneminde tekerriirlerdeki kokler 10 1t'lik bir kavanozda 6 saat
bekletildikten sonra Servomex marka infrared CO, 6lger yardimi ile kapali atmosfer

yontemine gore belirlenmistir (Ertekin 1997).

3.2.3.8. Suda eriyebilir toplam kuru madde miktar

Her tekerriire ait koklerin blander ile elde edilen suyunda refraktometre yardimi

ile (%) olarak Sl¢iilmiigtiir.



3.2.3.9. Polifenol oksidaz enzim aktivitesi

Her bir tekerriire ait k6k kerevizi 6rneklerinden blander yardimu ile kereviz suyu
elde edilmis ve bundan alman 5 ml 6mek 2°C’de 10.000 devirde 5 dakika siire ile
santrifiij edilmigtir. Santriftij islemi sonucunda iist tarafta kalan kisim filtre kagid ile
siiziildiikten sonra deney tiiplerine konarak su banyosunda 35°C’de 5 dakika siire ile
inkiibe edilmistir (Fujita et al. 1990). Inkiibe edilen 6rnek daha sonra spektrofotometre
okumalarinda kullanmilmigtir. Polifenol oksidaz aktivitesi, Perkin Elmer marka
spektrofotometre ile 420 nm dalga boyunda kontrol olarak 0,5 M Catechol cozeltisi
kullanilarak belirlenmigtir.

Kok kerevizi drneklerindeki polifenol oksidaz aktivitesinin hesaplanmasi amaci
ile her bir drnege ait ve her bir zaman birimine karsilik gelen absorbans degerleri grafik
tizerine islenmigtir. Her bir grafigin dogrusal egimi hesaplanarak enzim aktivitesi (%)

olarak belirlenmigtir.
3.2.3.10. Istatistiksel degerlendirme

Deneme, 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 5 kok kerevizi bulunacak sekilde,
Tesadiif Parselleri Deneme Deseni’ ne goére kurulmustur. Uygulamalar arasindaki
faktoriyel farklilbiklar % 5 hata simrlann dikkate alinarak Duncan testine gore
hesaplanmistir (Diizgiines 1963) .
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4. SONUCLAR
4.1. Agirhik kayb

Farkli sicaklik kosullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj icerisinde
mubhafaza edilen kok kerevizlerinde depolama siiresince olusan agirhik kayiplan Cizelge
4.1 ve Sekil 4.1’de verilmistir.

Muhafaza siiresince aguhk kaybimn biitiin uygulamalarda muhafazanin
baglangicina gore arttifn gézlenmis ancak bu artisin kontrol omeklerinde, ambalajli
orneklere gore 6nemli oranda yiiksek oldugu belirlenmistir (Sekil 4.1). Muhafazanin 3.
ayinda en fazla agirlik kaybi % 54,66 ile sogutucusuz depoda saklanan kontrol
Orneklerinde g6zlenmis bunu sirasiyla 5°C’de % 33,03 ve 0°C’de %21,88 ile agikta
depolanan 6rnekler izlemigtir. Muhafaza siiresi sonuna kadar tiim uygulamalarda agirhik
kayb1 devam etmistir. Ambalajli 6rneklerde de agirlik kaybinda benzer degisimler
belirlenmis, en fazla afirik kaybi yine sogutucusuz depoda saklanan orneklerde
gozlenirken (%9,6) bunu sirasiyla 5%C’de (%2,06) ve 0°C’de muhafaza edilen 6rnekler
izlemistir. 0°C’de 7 ay siire ile muhafaza edilebilen ambalajhi kék kerevizlerinde
muhafaza siiresi sonunda agirlik kayb1 %6,27’ye ulasirken, bu deger 5°C’de 4 aylik
muhafaza siiresi sonunda %4,68 ve sogutucusuz depoda 3 aylik siire ile muhafaza
edilebilen kerevizlerde %9,6 olarak saptanmistir.

Yapilan istatistiki degerlendirmede interaksiyon 6nemli bulunmasina karsin, elde
edilen veriler agirlik kaybinin fizyolojik agidan ambalajlama ve sicakliktan etkilendigini
gostermektedir. Bu nedenle degerlendirme dogrudan rakamlara dayanilarak yapilmagtir.

Cizelge 4.1. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde muhafaza siiresince olusan agirlik

kayiplan (%)
MUHAFAZA SURESI(AY)

SICAKLIK(C)] AMBALAJ* 1 2 3 4 5 6

0 AK 9,61 15,8 21,88 27,29 31,69 37,86
DPE 0,32 0,67 1,57 2,44 3,22 4,73 6,27

5 AK 14,5 23,38 33,03 42,83 - -

DPE 0,47 1,02 2,06 4,68 - -

SZ AK 25,71 39,94 54,66 - - -

DPE 1,0 5,21 9,6 - - -
DUNCAN DEGERI 2,59 1,05 6,58 8,5 11,5 12,5

* AK: a¢ikta kasada, DPE: delikli polietilen
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Sekil 4.1. Kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen agirlik kayiplan

4.2. Oz rengi

Farkli sicaklik kosullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde depolama siiresince 6z renginde olusan degisimler
Cizelge 4.2 ile Sekil 4.2, 4.3, 4.4, 4.5 ve 4.6’da verilmigtir

Yapilan Sl¢iimlerde muhafaza stiresince 6z renginin biitiin uygulamalarda genel
bir azalma gosterdigini ve bu renk kaybmin agikta depolanan 6rneklerde ambalajl
Orneklere goére daha hizli oldugunu gostermistir. Buna karsin yapilan istatistiki
degerlendirmede bu farkliliin 6nemli olmadig1 belirlenmigtir. Tiim Srneklerin depoda
oldugu 3. ayin sonunda renk degisimi en fazla sogutucusuz depoda agikta muhafaza
edilen drneklerde (78,94) ortaya ¢ikarken, en az renk degisimi 7. ay sonunda (86,33) ile
0°C’ de delikli PE ambalajda muhafaza edilen 6rneklerde olmustur. Sonuglar ambalajh
Orneklerdeki renk degisiminin depo sicakliklarina bagli olarak belirgin bir degisim
gostermedigini de ortaya koymustur.

Sekil 4.3, 4.4, 4.5 ve 4.6’da depolama siiresince farkli uygulamalara ait
kerevizlerde 6z renginin durumunu ortaya koymaktadir. Resimlerden delikli PE
ambalajli orneklerde tipik i¢ rengin korundugu, buna kargin ortam sicakliklarindan
bagimsiz olarak 6z renginin ambalajsiz 6rneklerde etkilendigi anlasilmaktadir. Tm bu

sekiller muhafaza siiresinin sonunda elde edilmistir.
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Cizelge 4.2. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen
renk degisimleri (L Degeri)

MUHAFAZA SURESI(AY)
FSICAKLIK("C AMBALAJ 0 1 2 3 4 5 6 7
()1 AK 87,58 85.81 86,55 85,57 83,37 84,57 83,21 -
DPE 87,58 86,21 85,3 85,48 85,75 86,23 86,06 86,33
5 AK 87.58 86,24 83,81 84,48 80,3 - - -
DPE 87.58 86,96 86,26 84,48 84,22 - - -
SZ AK 87.58 87,25 83,75 78,94 - - - -
DPE 87.58 85,5 85,26 85,48 - . - -

Oz Rengi (L Degeri)

e
78 + ; : - + .
0 1 3 4 6 7
Mubhafaza Siiresi (Ay)
- = 4 - ~0°C-Agik ———(0°C-PE - - & - -5°C-Agik
—&—5°C-PE - - @ - -Sz-Agik —@—Sz-PE

Sekil 4.2. Kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen renk degisimleri
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Sekil 4.3. 0°C’de delikli PE ambalaj igerisinde depolanan kok kerevizlerinde olusan
renk kararmasi

Sekil 4.4. 0°C’de agikta depolanan kok kerevizlerinde olugan renk kararmas
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Sekil 4.5. 5°C’de agikta depolanan kok kerevizlerinde olusan renk kararmast

Sekil 4.6. Sogutucusuz depoda agikta muhafaza edilen kok kerevizlerinde olusan renk
kararmasi



4.3. Kabuk ve 6z kahinhg

Farkli sicaklik kosullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde, depolama siiresince kabuk kalinlig1 ve 6z ¢apinda
meydana gelen degisimler sirasiyla Cizelge 4.3 ve 4.4’te verilmistir

Koklerin enine kesitinde 3 farkl bolgede yapilan olgiimlerde kabuk kalinliginin
hasat déneminde ortalama 0,82 cm oldugunu gdstermistir. Muhafaza siiresince aylik
araliklarla tekrarlanan Glgiimlerde Cizelge 4.3’de sunulan kabuk kalhgi degerleri
belirlenmistir. Kabuk kalinliginin muhafaza siiresince, her seferinde farkli 6rneklerde
olgiim yapilmasi nedeniyle belirgin bir degisim gostermedigi, aym sekilde uygulamalar
arasinda da belirgin bir farklilik olmadigi bu ¢izelgede goriilmiistiir. Belirtilen
nedenlerle kabuk kalinligi degerleri istatistik analizine tabi tutulmamus, Cizelgede
sadece elde edilen rakamlarin ortalamalar1 verilmistir.

Kabuk kalinliginda belirlenen durum, 6z capi dlglimlerinde de ortaya ¢ikmustir.
Yapilan 6lgiimler kerevizlerde 6z kalmhgmn hasat doneminde ortalama 7,44 cm
oldugunu gostermistir (Cizelge 4.4). Oz kalinhiinda da muhafaza siiresince depo
sicakligi ve ambalajlamaya bagli olarak belirgin bir degisim belirlenmemis ve 6l¢tim

sonuglari ortalama degerler olarak Cizelge 4.4’te sunulmustur.

Cizelge 4.3. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen
kabuk kalinligindaki degerler (cm)

MUHAFAZA SURESI(AY)
SICAKLIK(’C) AMB;\LA 0 1 2 3 4 5 6 7

0 AK 0,82 0,56 0,86 0,75 0,67 0.8 0,75

DPE 0,82 0,58 0,97 1,07 0,79 0,7 0,89 0,94
5 AK 0,82 0,56 1,02 0,82 0,62

DPE 0,82 0,68 0,84 0,77 0,87

SZ AK 0,82 0,64 0,67 0,59
DPE 0,82 0.85 0,74 0,94
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Cizelge 4.4. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinin 6z g¢apinda muhafaza siiresince
meydana gelen degisimler (cm)

MUHAFAZA SURESI(AY)
SICAKLIK(°C) JAMBALAJ 0 1 2 3 4 5 6 ]

0 AK 7.44 539 6.85 6,05 6,32 6,78 6,46

DPE 7,44 5,93 8,82 8,47 8,83 8,99 8,83 8,41
5 AK 7,44 7,15 847 6.81 6,71

DPE 7,44 715 8,97 8,76 8.89 - - -

SZ AK 7,44 7,15 6,61 5,67 - - -
DPE 7,44 9.53 6,85 8,26

4.4. Filizlenme ve koklenme orani

Farkli sicaklik kosullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde, depolama siiresince meydana gelen filizlenme ve
koklenme oranlar Sekil 4.7, 4.8 ve 4.9°da verilmistir

Filizlenme ve koklenme orani depolama sirasinda aymi Srneklerde belirdiginden
iki kriter bir arada degerlendirilmistir. Filizlenme ve koklenme muhafazanin 2. ayinda
%13,33 ile sogutucusuz depoda delikli PE ambalajda muhafaza edilen kerevizlerde
baslamistir. Bu &rneklerde filizlenme ve koklenme orani 1 ay sonra %60°a ulagirken
ayni ortamda agikta depolanan kerevizlerde 3 aylik muhafaza siiresince herhangi bir
filizlenme ve koklenmeye rastlanmamigtir. Bu degerler muhafazanin3. ayindan itibaren
5°C’de muhafaza edilen ambalajli 6rneklerde kontrol dreklerine goére énemli oranda
yiiksek olurken (%13,33), agikta depolanan kék kerevizlerinde 4. ay sonunda %60’a
ulagsmigtir. Bu donemde 0°C’de agikta depolanan kok kerevizlerinde aym deger delikli
PE ambalajli &rneklerde belirlenmistir. 0°C’de depolanan ambalajli 6rneklerde
filizlenme ve koklenme oram1 muhafaza siiresi sonunda %73,33’¢ ulagirken, aym
ortamda 6 ay muhafaza edilebilen agiktaki 6rneklerde ise %6,66 ile ¢ok diisiik diizeyde
kalmistir. Sonuglar ambalajlamanin her ti¢ depo kosulunda da filizlenme ve koklenmeyi

belirgin bir sekilde arttirdigim gostermektedir (Sekil 4.7).
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Sekil 4.7. Kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen filizlenme ve
koklenme oranmindaki degisimler
Kerevizde olusan filizlerin uguk sar1 renkli, olduk¢a kérpe yapilar oldugu, say:
ve uzunluklarinin da muhafaza siiresince degistigi saptanmustir (Sekil 4.8). Sekil 4.9°da
kokiin iizerinde meydana gelen ve sadece rengi ile eski kok pargalarindan ayirt
edilebilen kokler goriilmektedir.

Sekil 4.8. 0°C’de delikli PE ambalaj igerisinde depolanan kok kerevizlerinde olugan
filizlenme
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Sekil 4.9. 5°C’de delikli PE ambalaj igerisinde depolanan kék kerevizlerinde olusan
koklenme

4.5. Koflagma orani

Farkli sicaklik kogullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde, depolama siiresince meydana gelen koflasma
oranindaki degisimler Cizelge 4.5te ve Sekil 4.10’da verilmistir.

Yapilan gozlemlerde tiim uygulamalarda muhafaza siiresince bir koflagmanin
oldugu ancak bunun depo kosulu ve ambalajlamaya bagli olarak belirgin bir diizeyde
gergeklesmedigi saptanmustir. 5”C ve sogutucusuz depoda muhafaza edilen ambalajsiz
orneklerde ambalajlilara gore koflasma genelde daha fazla olmus, 0°C’de depolanan
orneklerde ise ambalajli kok kerevizlerinde koflagmanin kontrol orneklerine gore
yilksek oldugu belirlenmistir. Sonuglar uygulamalarin etkinligini, her analizde farkli
kokler kullanilmasi nedeniyle tam olarak ortaya koyamadigindan koflagma degerleri

tizerinde istatistik analizi yapilmamusgtir.
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Cizelge 4.5. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve delikli PE ambalaj igerisinde
kok kerevizlerinde muhafaza siiresince belirlenen

muhafaza edilen

* koflagma oranlar1 (%)
MUHAFAZA SORESI(AY)
SICAKLIK(DC) AMBALAJ 0 1 2 3 4 5 6 o
0 AK 0 13,33 20 20 20 13,33 40 -
DPE 0 667 m 333 | %667 | 33 | 67 | 1333
5 AK 0 5333 | 2667 20 20 z a :
DPE 0 1333 20 B33 | 666 : - :
Sz AK 0 26,67 20 13,33 - L = =
DPE 0 33,33 20 6,66 - s = 4

Depolama sirasinda ortaya ¢ikan koflasma Sekil 4.10°da goriilmektedir. Bu

degisim kokiin merkezinde baglamakta ve muhafaza siiresi ilerledikge kenarlara dogru

genislemektedir.

Sekil 4.10. 0°C’de agikta depolanan kék kerevizlerinde meydana gelen koflasmanin

goriintigti
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4.6. Enfeksiyondan kaynaklanan kayip miktari

Farkli sicaklik kosullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde, depolama siiresince enfeksiyondan kaynaklanan
kayip miktari Cizelge 4.6 ile Sekil 4.11,4.12,4.13, 4.14, 4.15 ve 4.16’da verilmistir

Yapilan gozlem ve dlgiimler muhafazamin ilk 2 ayinda higbir uygulamada
enfeksiyon olmadigimi ortaya koymustur. Depolamanin 3. ayindan itibaren 5°C ve
sogutucusuz depoda muhafaza edilen 6rneklerde enfeksiyon olugmaya baslamistir. Bu
artis ambalajli reklerde kontrol drneklerine gére Snemli oranda yiiksek olmus ancak
yapilan istatistiki degerlendirme, 0°C’de depolanan kok kerevizlerinde ambalajli
ornekler ile kontrol ornekleri arasindaki farkin onemli olmadigini goéstermistir.
Muhafaza siiresince enfeksiyondan kaynaklanan kayip miktarim belirlemek amagiyla
her bir tekerriirli temsilen 5000 g 6rnek konulmus ve denemenin 3. ayinda en fazla
enfeksiyon miktar1 %36,02 ile sogutucusuz depoda muhafaza edilen ambalajli
orneklerde belirlenmiskir (1801g). Bunu %26,40 (1320 g) ile 59C’de depolanan 6rnekler
izlemistir. 0°C’de ise bu siire iginde enfeksiyon ortaya ¢ikmamugtir. 0°C’de ilk
enfeksiyon, muhafazanin 5. ayinda %1,10(55 g) ile agikta depolananan orneklerde
belirlenmistir. Yapilan istatistiki degerlendirme 5°C ve sogutucusuz oepolarda
uygulamalar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermistir.

Ambalajli 6rneklerde kayip oraninin agikta depolananlara gore oldukga yiiksek

oldugu Sekil 4.11°de agik olarak goriilmektedir.

Cizelge 4.6. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde muhafaza siiresince enfeksiyondan
kaynaklanan kayip miktar1 (g)

MUHAFAZA SURESI(AY)
SICAKLIK(’C)| AMBALAJ 0 1 2 3 4 5 6 7

0 AK 0 0 0 0 0 55 0

DPE 0 0 0 0 0 0 310 605
5 AK 0 0 0 0 239

DPE 0 0 0 1320 1916
SZ AK 0 0 0 359

DPE 0 0 0 1801 -
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Sekil 4.11. Kok kerevizlerinde muhafaza siiresince enfeksiyondan kaynaklanan kayip
miktari

Muhafaza siiresince gok degisik enfeksiyonlarn ortaya ciktigi gozlenmistir.

Bazilarinda bazalda olan enfeksiyon belirtileri (Sekil 4.12 ve 4.13) bazilarinda sap

bélgesine yakin kisimlarda ortaya ¢ikmustir (Sekil 4.14 ve 4.15). Bazi 6rneklerde ise

enfeksiyonun kerevizin 6z kisminda da gelisebildigi gozlenmistir (Sekil 4.16).
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Sekil 4.12. Sogutucusuz depoda delikli PE ambalaj igerisinde saklanan kok
kerevizlerinde meydana gelen enfeksiyonun goriintisii

. . 7 T

Sekil 4.13. 5°C’de agikta depolanan kok kerevizlerinde olugan enfeksiyon
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Sekil 4.14. Sogutucusuz depoda agikta saklanan kok kerevizlerinde olusan enfeksiyon

Sekil 4.15. Sogutucusuz depoda delikli PE ambalaj igerisinde saklanan kok
kerevizlerinde olusan enfeksiyon ve filizlenme
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Sekil 4.16. 0°C’de delikli PE ambalaj igerisinde saklanan kok kerevizlerinde olusan
enfeksiyon

4.7. Solunum hizi

Farkli sicaklik kosullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde, depolama siiresince solunum hizinda meydana
gelen degisimler Cizelge 4.7 ve Sekil 4.17°de verilmistir

Yapilan olgtimler kerevizlerin hasat doneminde 24,66 mlCO,/kgh’lik bir
solunum hizina sahip oldugunu gdstermistir. [statistiki degerlendirmeler uygulamalar
arasinda interaksiyonun onemli olmadigini ortaya koymustur. Solunum hizi, tiim
uygulamalarda muhafaza siiresince hasat donemine gore azalmistir. Solunum hizi
sogutucusuz depoda agikta muhafaza edilen kerevizlerde en yiiksek bulunurken bunu
5%C’de agikta depolanan érnekler izlemistir. 0°C’de ise solunumun oldukga yavasladigi
saptanmustir. Sogutucusuz ve 5°C’li depolarda ambalajli 6rnekledre solunum hiz1 agikta
depolananlara gére daha yiiksek bulunmustur. OOC’dc; ise solunum hizi agisindan tersi

durum belirlenmistir.
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Cizelge 4.7. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen
solunum hizinda olusan degisimler (mlCO,/kgh)*

MUHAFAZA SURESI(AY)
SICAKLIK("C)] AMBALAJ 0 1 2 3 4 5 6 7
0 AK 24.66a 4,07a 2,58a 2,78a 38 247 3,14 -
DPE 24.66a 1,86b 1,52b 1,43b 1,82 1,56 1,86 2,71
5 AK 24.66a 6,88a 2,15a 2,67b 4,01 - - -
DPE 24.66a 5,57b 3,62b 4,35a 3,21 - - -
Sz AK 24.66a 2,71a 2,99a 5,3a - - - -
DPE 24.66a 3,65a 7,25a 6,47a - - - -

* Muhafaza siireleri igerisinde farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasinda %5 hata

sinirlari igerisinde Duncan testine gére 6nemli farklilik bulunmaktadir.
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Sekil 4.17. K6k kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen solunum hizi

degisimleri

4.8. Suda eriyebilir toplam kuru madde miktar
Farkli sicaklik kosullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde, depolama stiresince solunum hizinda meydana

gelen degisimler Cizelge 4.8 ve Sekil 4.18°de verilmistir.
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Muhafaza siiresince tiim sicaklik uygulamalarinda agikta muhafaza edilen
kontrol oOrneklerinin S.E.T.K.M. miktarlar1 artarken, bu deger ambalajli kok
kerevizlerinde azalmigtir. Yapilan 6lgitimlerde agikta muhafaza edilen kok kerevizlerinin
S.E.T.K.M. miktarlann delikli PE ambalajda muhafaza edilen orneklere gore onemli
oranda yiiksek bulunmugtur. En yliksek S.E.T.K.M. miktar1 3. ay sonunda sogutucusuz
depoda agikta muhafaza edilen 6rneklerde %15,67 olarak belirlenmis, bunu %11,62 ile
5°C ve %10,06 ile 0°C* de muhafaza edilen kontrol drnekleri izlemistir. Sonuglar, depo
sicaklig arttikga ambalajsiz depolanan kerevizlerde bu degerin de arttifini ortaya
konmugtur.

Cizelge 4.8. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen
S.E.T.K.M. miktarindaki degisimler*

MUHAFAZA SURESI(AY)
SICAKLIK(°C)] AMBALAJ 0 1 2 3 4 5 6 7

0 AK 767a 924 a 982a | 1006a | 1024a | 13,042 | 13,022

DPE 7,67 a 6,70 7,482 7,67a 6,67 a 6,5b 6,67b 6,33
5 AK 7,67 a 796 a 915a | 11,62a | 1038a

DPE 7,67 a 723 a 6,752 6,01 b 530a -
SZ AK 7,67 a 848a 10,11 a 15,67 a - - -

DPE 7.67a | 634b 6,552 575b - - - -

* Mubhafaza siireleri igerisinde farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasinda %35 hata
sinirlari i¢erisinde Duncan testine gore 6nemli farklilik bulunmaktadir.
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Sekil 4.18. Kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen S.E.T.K.M. miktar1
degisimleri
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4.9. Polifenol oksidaz enzim aktivitesi

Farkli sicaklik kosullarinda, agikta (kontrol) ve delikli PE ambalaj igerisinde
muhafaza edilen kok kerevizlerinde, depolama siiresince polifenol oksidaz enzim
aktivitesinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.9 ve Sekil 4.19°da verilmistir.

Yapilan Slglimler kerevizlerde PO enzim aktivitesinin oldukga diisiik oldugunu
ve muhafaza siiresince enzim aktivitesinde 6nce azalma daha sonra yiikselme meydana
geldigini gOstermigtir.  Enzim aktivitesinde muhafazanin 3. ayma kadar tiim
uygulamalarda belirgin bir degisim olmamig ancak bu aydan itibaren genel bir aktivite
artis1 ortaya ¢ikmustir. Bu artisin agikta depolanan orneklerde daha yiiksek oldugu,
0°C’de depolanan Srneklerin ise polifenol oksidaz enzim aktivitelerinin diger sicaklik
uygulamalarina gore daha fazla arttif1 saptanmistir. Enzim aktivitelerine ait istatistiki

degerlendirme rakamlar arasindaki farkin 6nemli olmadiini gostermistir.

Cizelge 4.9. 0°, 5°C ve sogutucusuz depoda, agikta ve PE ambalaj igerisinde muhafaza
edilen kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen polifenol
oksidaz enzim aktivitesi degisimleri (%)

MUHAFAZA SURESI (AY)
SICAKLIK(°C)] AMBALAJ 0 1 2 3 4 5 6 7
0 AK 0,0042 | 0,085 § 00041 | 0,0036 0,026 0,0678 0,004
DPE 0,0042 | 0,0091 f§ 00035 § 00033 ] 0,357 | 0,0162 | 0,0039 ] 0,0453
5 AK 0,0042 | 0,083 | 0,0034 ] 0,0033 ] 0,0191 -
DPE 0,0042 | 0,008 | 00037 | 00032 | 0,0046
Sz AK 0,0042 | 0,0085 | 0,0031 } 0,0033
DPE 0,0042 | 00085 | 0,0045 | 0,0033 - -
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Sekil 4.19. Kok kerevizlerinde muhafaza siiresince meydana gelen polifenol oksidaz
enzim aktivitesi degisimleri
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5. TARTISMA

Kok kerevizinde hasat sonrasi kalite degisimleri ve optimum muhafaza
kosullarim1 belirlemek amaci ile yiriitilen bu calijmada ambalajlama sekli ile 2
sogutuculu ve bir sogutucusuz olmak lizere {i¢ farkli depo ortamumn etkileri
incelenmistir.

Yapilan denemelerde kok kerevizinin hasat sonrasi yasam siiresi en uygun
kosullarda 7 ay olarak belirlenmigtir. Muhafaza siiresince kdk kerevizlerinin agirlik
kayb1 ve koflagma orammmin arttif1, renginin koyulastigi, PO enzim aktivitesi,
S.E.T.K.M. miktar1 , kabuk ve 6z kalinlig1, filizlenme ve kéklenme oraninin uygulama
ve depo kosullarina bagh olarak degistigi, solunum hizinin ise diigtligti saptanmugtir.

Kok kerevizlerinde yapilan renk Olglimleri muhafaza siiresince 6z renginin
saridan kahverengine dogru degistigini ancak renk degisim derecesinin satig kalitesini
etkilemeyecek diizeyde diigiik oldugunu gostermistir. Depolama siiresince renk kaybi
her ii¢ sicaklik derecesinde de ambalajli Orneklerde kontrol (agikta depolanan)
Orneklerine gére daha az olmus, en hizli renk kayb: sogutucusuz depoda ortaya gikarken
bunu 5° ve 0°C sicakliklarda depolanan rekler izlemistir.

Urlinlerin diisiik sicakliklarda muhafaza edilmesi iriiniin 6ncelikle solunumunu
yavaglatarak, metabolik aktivitesini azaltmakta ayrica, ambalajlama ile tirtin etrafindaki
mikroatmosfer nedeni ile su kaybi azaltilmakta dolayisiyla lirlin daha uzun siire
korunabilmektedir. Ayrica diislik sicakliklar {iriiniin biinyesindeki enzim aktivitesini de
azaltarak, lirlin biinyesindeki istenmeyen degisimleri engellemektedir. Nitekim yapilan
polifenol oksidaz enzim aktivitesi Olgilimleri de, bu enzim aktivitesinin yiiksek
sicakliklarda arttifimi ortaya koymustur. Polifenol oksidaz enzim aktivitesi ile iiriin
biinyesindeki fenollerin okside olup, kahverengilesme reaksiyonlarinin meydana geldigi
dolayisiyla iiriiniin renginde de kahverengilesme oldugu bilinmektedir (Weichmann
1987). Arastirmadan elde edilen renk degeri sonuglart ile polifenol oksidaz enzim
aktivitesi sonuglarinda bir paralellik mevcuttur. Enzim aktivitesindeki artiga paralel
sekilde renkteki parlaklik ve beyazligin azaldig: tespit edilmis ve kok kerevizinde de

renk kaybinin enzim aktivitesinin bir sonucu oldugu ortaya konmugtur.
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PO enzim aktivitesi tiim uygulamalarda muhafaza siiresince once artmig, daha
sonra zaman zaman artis ve diisiis gstermigtir. Enzim aktivitesinin muhafaza siiresinin
belirli bir agamasinda artis nedeninin hiicrelerde erimez formda bulunan enzimlerin
eriyebilir forma doniigmesi ile ilgili oldugu distintilmektedir (Halloran vd. 1997).

Kok kerevizlerinde muhafaza stiresince agirlik kaybinin depolama kosullarindan
onemli olgiide etkilendigi gozlenmigtir. Uygulama ve sicakliklara gore degismekle
birlikte muhafazanin 3. ayinda agirhik kaybi % 1,57-54,66 arasinda degismektedir.
Sogutucusuz depoda agirlik kaybinin hem ambalajli hem de kontrol Srneklerinde daha
yiiksek oldugu bunu 5°C sicaklikta depolanan Grneklerin izledigi, en diigikk agirlik
kayiplanimn ise 0°C sicaklikta delikli PE ambalaj igerisinde depolanan koék
kerevizlerinde oldugu belirlenmistir. Weichmann (1977), yaptigi ¢alismada, 0°C’de
%97-99 oransal nemde depolanan kok kerevizlerinde 8 aylik depolama sonucunda % 13
oraninda agirhk kaybi meydana geldigini belirtirken, Hardenburg (1986), 4°-5°C
sicaklikta 4 aylhik depolama siiresince kayip miktarinin %15” in altinda oldugunu, Giinay
(1984) ise kok kerevizinin 8-10°C ve %60-80 oransal nemde depolanmasi durumunda,
kayip oraminin %20-30’lara ulastigim belirlemislerdir. Aragtirmamizda da 0°-5°C’°de
agikta (kontrol) depolanan drneklerde agirlik kaybinin sirasiyla % 9,61-37,86 ve % 14,5-
42,83 oldugu, sogutucusuz depoda ise oldukga ytiksek miktarda (% 25,71-54,66) kayip
meydana geldigi belirlenmigtir. Sogutucusuz depoda muhafaza edilen &rneklerdeki
agirhk kaybmn, 0°-5° C’ de saklanan 6rneklere gore yiksek olmasimn, bu olmast dogal
havalandirma nedeni ile sicaklik degisimlerinin olmasi ve ayrica sicakligin daha yiiksek
seyretmesinden ve bunun sonucunda da metabolik aktivitenin hizlanmasindan
kaynaklandiy diigtiniilmektedir. Depodaki hizli hava hareketi de bu ortamdaki su
kaybim arttirmugtir. Aragtirmada, delikli PE ile ambalajlanmanin iiriiniin agirlik kaybim
onemli oranda azalthg belirlenmis ve en diisiik agirlik kaybimn da 0° C* de depolanan
ambalajli 6rneklerde meydana geldigi ve her ii¢ sicaklik derecesinde de agikta depolanan
orneklerin ¢ok fazla agirlik kayiplari nedeni ile muhafaza 6miirlerini daha kisa stirede
tamamladiklan saptanmustir. Stoll (1974), hasattan sonra meydana gelen en Snemli
kaybin su kayb1 oldugunu ve bu nedenle ambalajlamanin kik kerevizinin hasat sonrasi
kalitesini etkiledigini belirtmistir. Ayrica aragtirici ambalajlamanin kék kerevizinin

normal atmosferle temasim keserek iriin etrafinda bir mikroatmosfer olusturdugunu
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dolayisiyla tirlinde ortamin hava hareketi ve nemi nedeniyle olusabilecek su kayiplarim
azalttigim saptamustir. Caligmamizda ambalajlama ile su kayiplarinin dolayisiyla agirlik
kayiplarmin, kontrole gére Onemli oranda azaldifi ve ambalajli &rneklerin kontrol
Orneklerine gore, O6nemli bir agirlik kaybina ugramadan uzun siire muhafaza
edilebilecegi ortaya konmustur.

Depolama sirasinda tiriinlerde meydana gelen 6nemli kayip nedenlerinden biri de
enfeksiyonlardir. Yiiriitiilen ¢aliymada kok kerevizlerinde 3. aydan itibaren 6zellikle
yilksek sicakliklarda ve ambalajli orneklerde, enfeksiyonlarin nemli oranda arttifi
belirlenirken, kontrol 6rneklerinde enfeksiyon oraninin daha az oldugu tespit edilmig, 0°
C’ de depolanan ambalajli ve ambalajsiz oreklerde 5. aya kadar hi¢ enfeksiyon
olusmadif1 goézlenmistir. Ambalajlama ile liriin etrafinda enfeksiyon olusumu igin
olduk¢ca uygun nemli bir ortam olugturulmakta ancak diigiik sicakliklarda patojen
faaliyeti azaldif1 i¢in enfeksiyon olusumu engellenmektedir. Sicakligin artmasiyla,
ortam nemi de olduk¢a uygun oldugundan patojen faaliyeti dolayisiyla enfeksiyon oram
artmaktadir. Aym sekilde aragtirmamizda da ambalajli 6rneklerde 6zellikle de yiiksek
sicakliklarda enfeksiyon orami artmig, buna karsin diigiik sicakliklarda enfeksiyon
olusumu gézlenmemigtir.

Kok kerevizlerinde, S.E.T.K.M. miktari1 agikta muhafaza edilen &rneklerde
muhafaza siiresince hizli bir artis gosterirken, delikli PE ambalajda muhafaza edilen
Orneklerde azalma go6stermistir. Agikta muhafaza edilen O6rneklerin S.E.T.K.M.
miktarindaki artis Ozellikle yiiksek sicakliklarda daha fazla olmustur. Diigiik
sicakliklarda ve yiiksek oransal nemde depolama ile iiriinlerin solunumu azalmakta ve
dolayisiyla metabolik aktivitesi azalmakta, boylece {iriin canlilifimi uzun siire
korumaktadir. Ancak sicaklik ylikseldikge metabolik aktivite hizlanmakta bdylece iiriin
de hizla yaglanmaktadir. Ayrica su kaybina bagh olarak bilesim unsurlarinda oransal
artiglarda ortaya ¢ikmaktadir (Kader 1987). Arastirmada yiiksek sicakliklarda agikta
depolanan kok kerevizlerinde yukarida belirtilen sebeplerden dolayr S.E.T.K.M.
miktarinin arttif belirlenmisgtir.

Solunum hizi, tlim sicaklik ve uygulamalarda muhafazanin ilk ayindan itibaren
azalmistir. Bu azalma, kontrol érneklerinde ambalajli 6rneklere gére daha fazla olmusg

ancak 0° C’ de depolanan ambalajli 6rneklerin solunum hizlan, kontrole gére daha fazla
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azalmuigtir. Urlinleri soguk odalarda depolamanin amaci, {iriiniin solunum hizini
minimuma indirerek uzun siire canli olarak saklanabilmesidir (Karagali 1990). Nitekim
aragtirmada da sogukta depolama ile solunum hizinin azaldigi, bu azalmamn en fazla
0°C’de depolanan Srneklerde oldugu ve bunu 5° C ve sogutucusuz depoda saklanan
Orneklerin izledigi ayrica ambalajli Orneklerde solunum hizinin agikta depolanan
Orneklere gore daha yiiksek oldugu belirlenmigtir. Ambalajli 6rneklerde solunum hizinin
daha yiiksek olmasinin 6zellikle artan enfeksiyonlardan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.
Nitekim yapilan 6l¢timlerde dzellikle ambalajli 6rneklerin enfeksiyon oraninin kontrol
orneklerine gore yliksek oldugu bununda sicaklik ve ambalajlama ile degistigi
belirlenmigtir. Artan enfeksiyonla birlikte, {iriin biinyesinde zararlanan dokular tedavi
etmek amaciyla yogun bir metabolik aktivite olustugu, ayrica iriiniin patojenlere kars:
savagirken toksik madde olusturmasi nedeni ile solunumu hizlandirdig: bilinmektedir.
Aragtirmada da artan enfeksiyon olusumuna paralel olarak solunum hizinda artis
meydana geldigi tespit edilmistir. 0°C’ de depolanan ambalajli 6rneklerde solunum
hizinin kontrole gore daha diisiik olmasi ise diigiik sicaklik ile tiriindeki metabolik
aktivitenin azalmug olmasi ayrica bu sicaklik derecesinde patojen faaliyetinin daha az
olmas: ile agiklanabilir. Buna karsin yiiksek sicakliklarda depolanan ambalajli
Orneklerde, tirtiniin etrafinda daha nemli bir mikroatmosfere ek olarak yiiksek sicaklik
nedeni ile metabolik aktivite hizlanmig, patojen faaliyetine daha uygun bir ortam
olusturmasi sonucuyla bu 6rneklerde solunum hizi kontrole gére daha yiiksek olmustur.
Kok sebzelerinin muhafaza edilmesinde kargilagilan en biiyiik sorunlardan birisi,
bu sebzelerin muhafaza sirasinda filizlenip kéklenmesidir. Bu tiir sebzeler, belirli bir
siire depolandiktan sonra dinlenmelerini tamamlamakta ve bu dénemden sonra
filizlenmekte ve koklenmektedir. Bu durum o6zellikle yiikksek nem ve sicakhik
kosullarinda daha kisa siirede ortaya ¢ikmaktadir. Aragtirmamizda da filizlenme ve
koklenme oraninin, ambalajli 6rneklerde kontrol 6rneklerine gore daha yiiksek oldugu,
bu degisimin sicaklik artisina paralel olarak arttifi, koklenme ve filizlenmedeki artigin
yiiksek nem oranindan dnemli 6lglide etkilendigi belirlenmistir. Bir diger kok sebzesi
olan havugta sogukta depolama ile koklenme ve filizlenme geciktirilmekte fakat
engellenememektedir. Yapilan galigmalarda havucun ideal olarak 0°C’de ve %90-95
oransal nemde depolanabildigi bildirilmektedir (Salunkhe and Desai 1984; Kader et al.
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1985; Kozukue et al. 1985). Ancak bu kosullarda dahi muhafazanmin 4. ayindan itibaren
koklenme ve filizlenmeden dolay: 6nemli kayiplar meydana gelmekte, bu durum 5°C’de
ve sogutucusuz depoda ise 1. aydan sonra ortaya ¢ikmaktadir (Yanmaz ve ark. 1995).

Depolama stiresince kék kerevizlerinde yapilan gézlemler kék icerisinde bir
koflagmanin oldugunu ancak bunun biiyiik 6l¢iide kok yapisina bagh olarak degistigini
ortaya koymustur. Ciinkti yapilan g6zlemler, depolama siiresince bu degisimin
ambalajlama ve depo kosulundan belirgin sekilde etkilenmedigini g6stermigtir. Aym
degisim ve yarg: kabuk ve 6z kalinlig1 i¢in de gegerlidir.

Muhafaza siiresince kalitatif ve kantitatif kayiplar1 belirlemek amaciyla yapilan
goézlem, Sl¢lim ve analizlere dayanarak kok kerevizleri igin en iyi depolama kogulunun
0°C sicaklik ve delikli PE ambalaj oldugu ve bu ortamda minimum kalite kaybi ile 7 ay
muhafaza edilebildigi saptanmugstir. 0°C sicaklik ve agikta muhafaza edilen kok
kerevizleri ise 6 ay, 5°C sicaklikta agikta ve delikli PE ambalajda muhafaza edilen
ornekler 4 ay, sogutucusuz depoda agikta ve delikli PE ambalajda muhafaza edilen kok
kerevizleri ise 3 ay depolanabilmiglerdir.

Agirhik kaybi muhafazasinda dikkate alimmasi gereken en Onemli kalite
kriterlerinden biridir. Yapilan dl¢iim ve gozlemlere gére agirlik kaybinin %8’¢ ulagmasi
ile kéklerde porsiime baglamaktadir.

Muhafaza siiresince 6z rengi beyazdan agik kahverengine dogru doniismekle
birlikte bu sonug istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir. Bunun yaninda 6z rengi satis
kalitesini etkileyecek diizeyde bozulana kadar diger kalite parametreleri iiriiniin satig
6zelligini daha erken dénemde etkilemektedir. Bu nedenle kok kerevizinde 6z renginin
muhafaza siiresine karar vermede kriter olarak kullanilamayacag1 sonucuna varilmigtir.

Enfeksiyondan kaynaklanan kayiplar, filizlenme ve koOklenme optimum
depolama sicakliimin iizerindeki sicakliklarda 6zellikle delikli PE ambalaj igerisinde
depolanan koék kerevizlerinde artmis ve bu da kok kerevizinde muhafaza stiresini

belirleyen bir kriter olmustur.
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