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 Bu araĢtırmada, 0900 Ziraat kiraz çeĢidinde modifiye atmosfer paketleme 

(MAP), MAP+ 500 gr tüketici ambalajı ve her ikisinin etilen antagonisti olan 1-

Metilsiklopropene (1- MCP) ile kombinasyonunun muhafaza ve raf ömrü üzerine 

etkileri belirlenmiĢtir. Derim sonrasında ön soğutma yapılmıĢ meyveler uygulamalar 

sonrasında 0 
0
C ve % 90–95 oransal nem koĢullarında haftada bir analizlenmek üzere 

35 gün muhafaza edilmiĢ ve her analiz süresi sonrasında 20
o 

C‟de 2 gün raf ömrü 

süresi olarak bekletilmiĢtir. Muhafaza ve raf ömrü süresince ağırlık kayıpları, SÇKM 

oranı, meyve elastikiyeti, pH ve antioksidan oranında artıĢ; klorofil, TEA oranınında 

düĢüĢ görülmüĢ ve toplam fenolik madde oranının korunduğu sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

Sonuç olarak, MAP ve MAP + 1- MCP uygulamaları eĢit olarak kalite kriterlerini 

korumuĢtur.  
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 In this research, modified atmosphere packaging (MAP) as standart 

commercial treatment, combination with consumerumer size trays (T) MAP + 500 g 

T, and 1- Methylcyclopropene combinations with both treatments as MAP + 1- MCP 

and MAP + 1- MCP + 500 g T were compared during storage and shelf life of sweet 

cherry cv. 0900 Ziraat. Fruits were hydrocooled after harvest and diveded into 

mentioned treatmenst. Treatments were stored at 0 ºC, 90- 95 % relative humidity 

conditions for 35 days and subsequently they were waited at 20 ºC 2 days for shelf 

life evaluation. Quality analyses were done weekly intervals. Weight loses, TSS, 

elasticity, total decay, L*, a*, b*, C*, pH and antioxidant amounts were increased 

where as there were decrease in stem chlorphyl, T, and hº. The amount of total 

phenolic components were preserved. As a result, MAP and MAP + 500 g T were 

maintained fruit quality equal as MAP + 1- MCP and MAP + 500g T + 1- MCP. 

 

Key Words: MAP, 1-MCP, 0900 Ziraat, Sweet Cherry, Storage 
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1. GİRİŞ 

 

Kiraz (Prunus avium L.) Rosales takımının Rosaceae familyasının Prunus 

cinsi içerisinde yer almaktadır. Anavatanı Güney Kafkasya, Hazar Denizi ve 

Kuzeydoğu Anadolu‟dur (Özbek, 1978; Webster ve ark., 1996). Buna göre ülkemiz 

de kirazın orijin merkezlerinden biridir. 

Kiraz ülkemizin hemen her yerinde yetiĢtirilmektedir. Özellikle Karadeniz 

Bölgesi, Ġç Anadolu Bölgesi, Marmara Bölgesi, Ġç Batı Anadolu Bölümü, Ege 

Bölümü ve Göller Yöresi‟nde yoğun olarak yetiĢtirilmektedir (DPT, 2001). 

Kiraz dünyada geniĢ bir yayılım göstermektedir. Ancak ticari anlamda 

üretimi Türkiye, ABD, Ġran ve Ġtalya gibi ülkelerde yapılmaktadır. Yıllara ve iklim 

Ģartlarına göre değiĢmekle beraber dünya kiraz üretiminde ilk sıralarda yer alan 

Türkiye, kiraz ihracatında da söz sahibi ülkelerden biridir. 

Türkiye‟nin coğrafi yapısı ve iklim koĢulları birçok bölgede kaliteli kiraz 

yetiĢtiriciliğine uygundur. Gerek iç ve gerek dıĢ pazarlarda erken ve geç turfanda 

kirazlar orta mevsim kirazlarına göre daha yüksek fiyatlarla satılmaktadır.  

Genel olarak, kiraz mevsimi 30-40 gündür. Deniz seviyesinden olan 

yükseklik arttıkça derim dönemleri gecikmektedir. Ülkemizde yetiĢtirilen kirazın 

derim dönemi birçok Avrupa ülkesine göre çok daha erken olabildiği gibi, farklı 

bölgelerde ağustos ayına kadar uzamaktadır (Küden, 2004). 

Kiraz üretimi ülkemizde baĢlıca KemalpaĢa (Ġzmir), Manisa, AkĢehir 

(Konya), Sultandağı (Afyon), Uluborlu (Isparta), Honaz (Denizli) ve son zamanlarda 

Hadim ve TaĢkent (Konya) Bölgeleri‟nde gerçekleĢmektedir. Ayrıca, Çanakkale, 

Kütahya, Mersin, Antalya, K.maraĢ, Saimbeyli (Adana), UlukıĢla (Niğde),   Bursa, 

Amasya ve Sakarya‟da da yetiĢtirilmektedir.  TÜĠK verilerine göre, 2012‟de, kiraz 

meyveliklerinin alanı 744.138 dekar, ağaç sayısı 24.180.745‟e ve üretim miktarı 

470.887 tona yükselmiĢtir (Anonim, 2012). Türkiye‟de kiraz üretiminde ilk sırada 

Ġzmir gelmektedir. Kiraz üretiminin yüzde 11.7‟si ihraç edilmiĢtir. Turkiye‟de en 

fazla yetiĢtiriciliği yapılan ilk beĢ çeĢit sıralaması ise 0900 Ziraat, Early Burlat, Van, 

Lambert ve Bing Ģeklindedir (Anonymous, 1992). 



1. GĠRĠġ                                                                                              AyĢegül ÖLMEZ 

2 

Kiraz, ülkemiz ekonomisinde önemli bir yere sahip olan meyve türüdür. Sert 

çekirdekli meyve türleri içerisinde yetiĢtiricilik açısından en büyük paya sahip 

olmamasına karĢın ihracat açısından en önemli ürünlerimiz içerisinde yer almaktadır. 

YetiĢtiricilik kapsamında yaĢanan sorunlar büyük ölçüde aĢılmıĢ olmakla birlikte 

özellikle hasat ve muhafaza aĢamasında karĢılaĢılan problemler, ürünün ihracat ve iç 

pazarda yüksek kalitede devamlılığını düĢürmektedir. Toplam meyve ve sebze 

üretimi: 43 milyon ton, derim sonrası kayıp oranı : %25-40, kayıp miktarı : 10 – 16 

milyon ton, ihracat miktarı : % 4-5 olup; hasat sonrası teknolojilerin önemi hızla 

artmaktadır. Özellikle kalıntı sorunu oluĢturmadan, kalitenin korunarak muhafaza 

süresinin arttırılması ve taĢıma esnasında oluĢabilecek kayıpların önlenmesi, 

ihracatta önder konumda olan ülkemiz açısından büyük önem taĢımaktadır.  

2012 yılı Ocak-Kasım döneminde „yaĢ meyve‟de Türkiye geneli en fazla 

ihracatı yapılan ürün değerde 159,8 milyon-$ ve 56.746.548 kg ile kiraz, viĢne 

olmuĢtur. Bunu sırasıyla üzüm ve nar izlemiĢtir. Türkiye‟de kiraz alanlarının 

bölgelere dağılımı incelendiğinde Ege Bölgesi‟nde kiraz alanları 26.972 hektar ile en 

fazladır. Ege Bölgesi‟ni Ġç Anadolu Bölgesi (10.728 hektar) ve Marmara Bölgesi 

(10.218 hektar) takip eder. Akdeniz Bölgesi (8867 hektar), Karadeniz Bölgesi (3244 

hektar) ve Doğu Anadolu Bölgesi‟nde (1671 hektar) dikim alanı mevcuttur. 

Türkiye kiraz üretimi açısından dünyanın en önemli ülkelerinden biridir. 

Türkiye 438.550 ton ile dünya çapında önde gelen kiraz üreticisi olup; ABD, Ġran, 

Ġtalya, Ġspanya, Avusturya, Özbekistan, Romanya ve Ukrayna Türkiye'yi 

izlemektedir (FAO, 2011). Kiraz ihracatında ilk sırayı alan Almanya‟yı, sırasıyla 

Rusya, Bulgaristan, Ġtalya, Ġsveç, Ġngiltere ve Hollanda izlemektedir.  

Dünya üzerinde kiraz üretimiyle ön plana çıkan ülkelerde farklı kiraz 

çeĢitlerinin yetiĢtiriciliği söz konusudur. Örneğin, ABD‟de Chelan, Tieton, Rainier, 

Bing, Lapins, Skeena kiraz çeĢitleri ön plana çıkmaktadır (Köksal ve ark., 2010). 

Ülkemiz kiraz yetiĢtiriciliğinde ise temel çeĢit; iri, sert ve tatlı, çatlamaya dayanıklı 

meyvesi, uzun-yeĢil sapı, yola ve muhafazaya dayanıklılığı ile dünyanın en önemli 

kirazları arasına girmiĢ olan 0900 Ziraat kiraz çeĢidi üretimde birinci sıradadır. 

Günümüzde ürün tanıtım faaliyetleri ve pazarda „marka imajı‟ oluĢturulması, kalite, 

tüketici talebine uyumluluk ve fiyat, kiraz ticaretinde önem taĢıyan konulardır. Son 
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yıllarda, çeĢitli Avrupa Ülkeleri‟ne ihraç imkanlarının artmasıyla kiraz 

yetiĢtiriciliğine olan eğilim yükselmiĢtir. Uluslararası kiraz piyasalarında önemli yer 

tutan ġili‟de ise baĢlıca çeĢitlerin Lapins, Van, Stella ve Summit olduğu 

görülmektedir. Erkenci çeĢitleri ile ön plana çıkan Arjantin‟de ise baĢlıca çeĢitlerin 

Bing ve Lapins olduğu görülmektedir.  

Kiraz; üstün tat ve aroma ile çeĢitli ekolojilerde yetiĢebilme özelliklerinden 

dolayı dünya üzerinde oldukça önemli bir yetiĢtirme ve satım potansiyeline sahip 

olan sert çekirdekli meyve türlerindendir.  

Kirazlarda meyve kalite faktörleri olarak üzerinde durulan en önemli kriterler; 

meyve iriliği, meyve ağırlığı, meyve Ģekli, meyve eti sertliği, sap renginin uzun süre 

yeĢil kalması, renk, suda çözünebilir kuru madde ve asit içeriği olarak kabul 

edilmektedir (Kader, 1983; Younce ve Davis, 1985; Fischer ve ark., 1996; Szot ve 

Stepniewski, 1999). Kiraz dıĢ satımında meyve sertliğinin uzun süre korunması ve 

raf ömrünün uzunluğu çeĢitlere değer katan diğer önemli iki özelliktir. 

 Son yıllarda kiraz gibi üretici, aracı ve ihracatçılar açısından yüksek getirisi 

olan meyve türlerinde hasat sonrasında kalitenin korunması ve kayıpların 

azaltılmasına yönelik birçok çalıĢma yapılmaktadır. Kiraz ihracatında en önemli 

konulardan biri hasat sonrasında ürünün su ile ön soğutmadan geçirilerek meyve eti 

sıcaklığının olabildiğince kısa sürelerde düĢürülmesidir. Crisosto. ve ark.(1993) ile 

Webster ve Looney (1996), derimden sonra mümkün olduğu kadar kısa sürede 

meyve sıcaklığını düĢürmek, solunumu azaltmak ve meyvenin hastalıklara karĢı 

direncini arttırmak icin ön soğutma yapılmasının gerekli olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Bahar ve Dündar (1998), kiraz için su ile soğutmanın en çabuk ve en etkili soğutma 

yöntemlerinden birisi olduğunu ve duĢlama sisteminin daha çok tercih edildiğini 

bildirmiĢlerdir. Artık, paketleme evlerinde bulunan sabit ön soğutma cihazları yerine 

mobil ön soğutma cihazları ürünün hasat edildiği bölgelerde kullanılmaktadır. Açıkta 

ortalama 5 kg lık karton kutularda ihraç edilen kirazlar son 5 yıl içerisinde kalite 

kriterlerinin korunmasında oldukça önemli faydalar sağlayan Modifiye Atmosfer 

Paketler (MAP) içerisinde ihraç edilmektedir.  

Katkı maddelerinin çok az kullanıldığı veya hiç kullanılmadığı bir yöntem 

olan Modifiye Atmosferde Paketlemenin (MAP) tazesine en yakın nitelikte gıdaların 
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muhafazasını baĢarıyla sağlayan bir yöntem oluĢu, bu yöntemin son yıllarda 

yaygınlaĢmasını ve bu yöntemle üretilen ürünlerin pazar payının artmasını 

sağlamıĢtır. Meyve ve sebzeler hasat sorası solunuma devam ederek fizyolojik olarak 

canlılıklarını sürdürürler. Meyve yapısında bulunan niĢasta, seker ve organik asit gibi 

kompleks bileĢikler solunumla alınan oksijenle okside edilirken su, CO2, etilen gibi 

metabolizma ürünleri ve ısı açığa çıkar. Solunum sonucu açığa çıkan CO2 ve etilen 

gibi metabolitlerin kontrol altına alınmaması; üründe fiziksel (renk), kimyasal (renk 

maddelerinin parçalanması) ve mikrobiyal bozulmalara neden olur. MAP uygulaması 

ile ambalaj içindeki O2 konsantrasyonunun sınırlanarak ürünün solunum hızının 

kontrol altına alınması ve buna bağlı olarak ürün raf ömrünün uzatılması 

amaçlanmaktadır. 

Kiraz, klimakterik özellik göstermeyen ve çabuk bozulabilen bir meyve 

olduğundan derimden sonra görülen hızlı sertlik ve renk kaybı, sap kararmaları ve 

çürüme nedeniyle özellikle raf ömrü kısa kalmaktadır. Kirazlarda modifiye atmosfer 

paketler kullanılarak meyve kalitesi arttırılmakta ve muhafaza süresi uzatılarak 30-40 

güne kadar çıkarılabilmektedir. Depolama ve raf ömrü ortalama 7-14 gün olan 

kirazda; ön soğutma uygulaması ile kirazda hasattan sonra hızlı bir Ģekilde ürünün 

soğuması sağlanırken, optimum depolama ve taĢıma koĢulları; 0 
o
C civarı sıcaklık ile 

% 90-95 arasında oransal nem koĢullarıdır. 

Kirazda pazar değerini belirleyen, meyve albenisinin yanında en önemli 

unsur, sapın kopmaması ve yeĢil kalmasıdır. Modifiye atmosfer paketleme süresince 

sapta meydana gelen su kaybı daha az olup sapın yeĢil kalması bir süre mümkündür. 

Ancak özellikle raf ömrü süresince bu kalite kriterinin devamlılığı gereklidir. 

Sapların yeĢil kalmasını sağlayacak aynı zamanda üründe muhafaza ve raf ömrü 

süresince renk ve diğer kriterleri koruyacak bir yöntem henüz bulunmamaktadır. Bu 

araĢtırmada temel amaç muhafaza ve raf ömrü süresince meyve kalite kriterlerini 

pozitif etkileyecek, meyve sapındaki klorofil parçalanmasını ve kurumaları 

minimalize edecek farklı uygulamaların incelenmesini sağlamaktır. 
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2. ÖNCEKİ ÇALIŞMALAR 

 

2.1. Kirazda MAP Uygulaması Çalışmaları  

 

Bing,  Lambert  ve  Napolyon kirazlarında yapılan çalıĢmada ticari olgunluğa 

gelen kirazlar 25 , 40 ve 60° sıcaklıklarda ve % 10 , 32 ve  45 CO2‟ de depolanmıĢtır. 

Depolama sırasında tat kalitesi ve mantar- çürüme raporları düzensiz aralıklarla 

yapılmıĢtır. Farklı gaz oranlarına toleransları ölçülmek amacıyla; 12 gün boyunca 60 

°F de % 40 ; 10 gün  45 ° (sadece Bing )‟de %  75; 20 gün boyunca  45° de  % 40 ; 

17 gün boyunca (aynı zamanda Napolyon [ The Royal Ann ] ) 45° de %  25; 31 gün 

boyunca  32° de % 10 . Napolyon çeĢitinin, yüksek CO2 konsantrasyonlarına Bing 

veya Lambert „ten daha duyarlı olduğu gözlenmiĢtir. 45 °F   % 25 CO2 de çürüme 

oranı, 32- 45 °F de % 30 CO2 den daha iyi sonuç vermiĢtir. Sertlik, parlaklık, tazelik 

ve çürüme açısından 45 °F  % 25 CO2, 32 °F den daha çok tercih edilmelidir. 40 °F 

% 15  CO2 çürümenin azalmasını 32 °F  den daha fazla sağlamaktadır (Gerhardt ve 

ark., 1939). 

Kiraz meyvelerinde düĢük sıcaklık, hasat sonrası derhal soğutma, paketleme, 

depolama ve taĢıma boyunca da soğutma sağlanarak muhafaza süresinin uzatılacağı 

üzerinde durulmuĢtur. DüĢük sıcaklıklar kalite kaybı yanı sıra fizyolojik ve patolojik 

bozuklukları en aza indirmekte olup, MAP kullanımının yüksek sıcaklıkta ters  etki 

yaparak, anaerobik koĢulların oluĢmasına neden olduğu ve meyvede tat ve diğer 

kriterleri olumsuz etkilediği sonucu vurgulanmıĢtır (Chen  ve ark., 1969). 

Meyve kalitesini korumak ve hasat sonrası ömrünü uzatmak için düĢük 

sıcaklık ve nem yanında kontrollü atmosfer uygulamasının etkisi araĢtırılmıĢtır. 

Kiraz depolama ortamında farklı aralıklardaki oksijen ve karbon dioksit 

konsantrasyonları denenmiĢtir. % 20 karbon dioksit ve % 1 oksijen ortamında meyve 

kalitesi kayda değer bozulma olmaksızın sekiz hafta veya daha uzun süre 

depolanabilmiĢ ve meyvelerde sertliğin arttığı sonucuna varılmıĢtır (Patterson  ve 

ark., 1983). 

Modifiye atmosfer ile kontrollü atmosfer arasındaki farkı, yani ürünün 

içerisindeki atmosferin sabit olmayıp, sürekli değiĢmekte olduğunu bulmuĢtur. 
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Kontrol grubunda, kiraz etrafında belirlenebilen bir atmosfer oluĢturulur. 

AraĢtırmalarda, kontrollü atmosferde depolamayla olumlu sonuçlar elde edildiği 

saptanmıĢtır. Modifiye atmosfer ile yapılan depolamayla olumlu sonuçlar elde 

edildiği saptanmıĢtır. Modifiye atmosfer ile yapılan çalıĢmada,  ürün bileĢimindeki 

değiĢimler, etilen üretimi ve solunumu yavaĢlatma Ģeklindeki biyokimyasal ve 

fizyolojik değiĢimlere yardımcı olmuĢ ve olgunlaĢmayı yavaĢlatmıĢtır. Paket 

içerisinde bulunan % 8‟in altındaki O2 ve % 1‟in üzerindeki CO2 seviyeleri 

meyvelerin etilene duyarlılığını azaltmıĢtır. Kirazlarda soğuk havanın zararlarını en 

aza indirmiĢ, depoda oluĢabilecek mantarsal riskleri azaltmıĢtır. Olumsuz etkisi ise 

kirazların çok düĢük O2 konsantrasyonlarında anaerobik solunum nedeniyle tad ve 

kokuda istenmeyen bir değiĢimin oluĢacağı riski saptanmıĢtır (Kader,  1985) . 

Kirazlar Kontrollü Atmosferde (CA) depolanarak bazı kalite kriterlerindeki 

değiĢimleri araĢtırmıĢlardır. Napolyon, Karabodur  ve  Stella çeĢitlerini 0 °C sıcaklık, 

% 90-95 oransal nem ve değiĢik CO2- O2 seviyelerinde 45 gün muhafaza etmiĢlerdir. 

SÇKM oranı her 3 çeĢitte 37. güne kadar düĢmüĢ, 44. günde ise artıĢ gözlenmiĢtir. 

En düĢük değer,  Napolyon çeĢidinde % 12.50, en yüksek değer ise Karabodur 

çeĢidinde % 16.70 olarak tespit edilmiĢtir. Solunum hızları ise 30 gün boyunca 

artmıĢ, daha sonra düĢmüĢtür. Tüm çeĢitlerde ise  pH miktarının arttığı, asit oranının 

ise azaldığı görülmüĢtür (EriĢ ve ark., 1989).  

Modifiye atmosfer paketlemenin solunum ve geçirimin aynı muhafaza 

süresinde oluĢan dinamik bir sistem bütünü olduğu saptanmıĢtır. Paket içerisinde 

istenilen atmosfer bileĢiminin oluĢum süresi kirazların ağırlığına, dokusuna, solunum 

hızına ve filmin yüzey alanına bağlı olarak değiĢmiĢtir (Prince,  1989) . 

Bing ve Lambert çeĢitleri açık ve koyu kırmızı olarak derilmiĢtir. Delikli 

polietilen paketler içerisinde 5 kg, diğerleri ise delikli polietilen paketlerin her biri 

1.25 kg olan 4 küçük paket ve deliksiz polietilenle her biri 1.25 kg olan 4 küçük 

paket halinde ambalajlanmıĢtır. Ambalajlanan meyveler 0 °C‟de % 85 oransal nemde 

9, 15 ve 22 gün muhafaza edilmiĢtir. Muhafazadan çıkarıldıktan sonra, 18 °C‟de raf 

koĢullarında 2 gün süreyle bekletilmiĢtir. Her periyot sonunda renk, meyve eti 

sertliği, titre edilebilir asit miktarına bakılmıĢtır. Ayrıca CO2 ve O2 analizleri 

yapılmıĢtır. Sonuçta, dıĢ görünüĢ açısından en iyi sonuç küçük polietilen paketler 
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kullanıldığı zaman elde edilmiĢtir. Bu paketler kirazın 0 °C‟de 22 gün muhafazasını 

sağlamıĢtır (Berger ve ark., 1990). 

Prunusavium cv. Duroni % 5 veya  15 CO2, % 5 veya  21 O2 ile her biri 12 

gün boyunca 8 °C'de saklanmıĢ, meyve eti sertliğinin % 15  CO2   +  % 5 ile O2 en iyi 

korunduğu ve % 15 CO2  atmosferler ile meyvede renk bozulmasının geciktiği, Ģeker, 

tat veya malik asit oranlarının ise etkilenmediği saptanmıĢtır (Chapon ve ark., 1990) . 

MAP (Modifiye Atmosfer Paketler) içerisinde 0 °C‟de paketlere CO2  

eklenmiĢ, O2 % 2‟nin altında tutularak kirazlarda Botrytis baskı altına alınmıĢtır. 

CO2‟nin % 5‟in üzerine çıkarılmasıyla ile de büyük oranda engellenmiĢtir. Kiraz 

meyvelerini modifiye atmosfer paketleme ile 4 °C‟de 10 gün muhafaza ederek, 

birçok hastalık etmeninin geliĢemediğini gözlemiĢtir (Kupfermann, 1991). 

Washington‟da kiraz meyvelerinin taĢıma esnasında zarar görmemesi için en 

uygun yöntemin paletlenen, köĢebentlenen ve Ģeritlenen ambalajlar içerisinde 9 kg 

lık,  99 kutunun üst üste getirilerek sağlanabileceği belirtilmiĢtir. ABD‟de kirazlar 

pazara 5.4 veya 9 kg‟lık kutularla, Kaliforniya‟da 8.1 kg‟lık kutularla, Ġtalya‟da ise 

2.5 kg‟lık paketler,  5 kg‟lık kutularla veya 500 g‟lık kase veya polietilen çantalardan 

oluĢan toplam 5 kg‟lık karton kutularla taĢındığı sonucu bildirilmiĢtir (Kupfermann, 

1992). 

Kirazlarda modifiye atmosfer paketleri olarak PVC, PP ve PE kullanılmıĢtır. 

En az solunum düĢük yoğunluklu PE‟de, en yüksek solunum ise PVC ambalaj 

içerisindeki kirazlarda ölçülmüĢtür. Gaz geçirgenliği ise en çok 0.00762 cm 

kalınlıkta, düĢük yoğunluğa sahip PE‟de, 0.01016 cm‟e göre daha fazla olmuĢtur 

(Beaudry ve ark., 1995). 

Modifiye atnosfer paketleme ile yapılan çalıĢmada, bütün paleti örtebilen, 

teksel filmler kullanılmıĢ ve sonuçta küçük modifiye atmosfer paketlere göre büyük 

filmlerin kirazların hava ile temasını daha iyi sağladığını belirtmiĢlerdir (Kupferman 

ve ark., 1995). 

Amerika‟da British Colombia‟da yapılan bir çalıĢmada,  Lapins (Prunus 

avium L.) kiraz çeĢiti 10 hafta için modifiye atmosfer altında 0 °C'de depolanmıĢ, 

depolamanın ikinci haftasında düĢük yoğunluklu 38 μ kalınlığında polietilen 

torbalarda  % 0.8 O2  ve % 4.5 CO2 oranlarında atmosfer oluĢturulmuĢtur. Lezzetin 
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ilk haftadan sonra değiĢtiği ve sonraki  her hafta tad ve kalite kaybının arttığını 

görülmüĢtür. Parlaklık 6 hafta, sertliğin de  8 haftadan sonra değiĢtiği,  kirazların 

saplarının ise yeĢil rengini 10 hafta  boyunca muhafaza ettiği görülmüĢ ve 4- 6 hafta 

süresince kayıpların hepsi kabul edilebilir sınırda kaldığı sonucuna varılmıĢtır 

(Meheriuk ve ark., 1995). 

38 mikromolar‟lık ve % 8 O2 ve % 4.5 CO2‟lik düĢük yoğunluklu 

polietilenden oluĢmuĢ modifiye atmosfer ambalajlarına 2 hafta boyunca 

uygulanmıĢtır. Oksijensiz solunum nedeniyle 8. haftanın sonunda kalite kaybı 

görülmüĢtür (Looney ve ark., 1996). 

Amerika‟da kirazların paketleme evlerinde soğuk su dolu bantları 

kullanılarak özellikle, muhafaza esnasında meyvelerde görülen çukurlaĢma gibi 

fizyolojik bozuklukların, fungal etmenlerin en aza indirildiği görülmüĢtür. Soğutma 

donanımlı kamyonlarla gelen kirazlar soğuk su dolu havuzlara boĢaltılmaktadır. 

Boylama yapılmıĢ ve 22 mm, 24 mm, 26 mm ve üstü olacak Ģekilde 

sınıflandırılmıĢtır. Kirazlar fizyolojik ve mantarsal bozukluğa sahip olan kirazlar 

ayıklanarak sınıflandırılmıĢtır. Paketleme bandındaki suyun sıcaklığı 0 °C ye 

ayarlanmıĢ ve içerisine fungusit ilave edilmiĢtir. Sınıflandırılan kirazlar modifiye 

atmosfer paketlere alınmıĢ ve 0 °C‟de % 95 oransal nem içeren soğuk hava 

deposunda kalite kayıpları minimuma indirgenerek 6 hafta ağızları kapalı olarak 

depolanmıĢtır. Modifiye atmosfer paketler depodan çıkarıldıktan sonra su kaybı gibi 

olumsuzlukları önlemek için paketlerin ağızlarının açık olması gerektiği gözlenmiĢtir 

(Webster ve Looney., 1996).  

Bing kiraz çeĢitinde meyveler normal ortamda ve kontrollü atmoster 

Ģartlarında uçucu bileĢenlerinden ayrılarak analiz edilmiĢ. Depo Ģartlarından 

bağımsız olarak, benzaldehyde, E-2-hexenal ve  hexanal farklı konsantrasyonlarda 

uygulanmıĢtır. Meyvelerde 15 veya  % 20 CO2 ile % 5 O2  de 6 haftadan sonra etanol 

biriktiği görülmüĢtür. % 5 O2 ile % 0.1 CO2  de ise propanal yüksek oranda 

birikmiĢtir. Esterler ise 4 haftadan sonra birikme göstermiĢtir. Nicel değiĢikliklerin 

depolama Ģartlarından bağımsız olarak 4 haftadan sonra değiĢtiği, metabolik 

değiĢikliklerin ise olgunlaĢmaya bağlı olarak geliĢebileceği gözlenmiĢtir (Mattheis ve 

ark., 1997). 
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Kirazlar perfore ya da perfore olmayan sızdırmaz polietilen torba içinde ve 0 

°C'de 6 hafta boyunca depolanmıĢtır. Meyveler 1, 2, 4 ve 6 haftalık depolama 

süresinden sonra  duyusal özellikleri açısından değerlendirilmiĢtir. Uçucu analizler 

ise 2, 4, 6, 8 ve 9 hafta depolanan meyveler üzerinde yapılmıĢtır. 6 haftalık 

depolamanın ardından ortamlar yaklaĢık % 4.6 O2 ve % 10 CO2 delikli paketler ve % 

6.6 O2 ve %  3.5 CO2  perfore olmayan paketler Ģeklindedir. 

 Meyve parlaklığı (L * değeri), sertlik ve titre edilebilir asitlik depolama 

sırasında düĢmüĢtür. Renk, 6 haftalık depolama süresi boyunca azalmıĢtır. Kabul 

edilebilir meyve kalite özellikleri ilk 4 haftalık depolama boyunca yüksek kalmıĢtır. 

Modifiye atmosfer paketlemenin meyve parlaklığını muhafaza ettiği ve sapların yeĢil 

kalma süresini uzattığı görülmüĢtür. Meyve kalitesinin perfore ya da perfore olmayan 

paketlerde aynı kaldığı, ancak 4 haftalık depolama sonrası 'Sweetheart' kiraz 

çeĢitinde lezzet kaybı olduğu görülmüĢtür (Meheriuk ve ark., 1997). 

Depolama ömrü kısıtlı olan AkĢehir Napolyonu kirazında MAP ile birlikte su 

ile ön soğutma (hydro-cooling) ve fungusit uygulamaları yapılmıĢ ve kirazlar 5 hafta 

süreyle depolanmıĢtır. Sonuçta MAP, ön soğutma ve fungusit uygulamalarının 

birlikte kullanıldığı kirazlarda kalite kriterlerinin diğer uygulamalara göre daha iyi 

olduğu görülmüĢtür (Bahar, 1998). 

Hasat öncesi Ġprodion ve hasat sonrası Cryptococcus infirmo - miniatum tek 

baĢına ve birlikte uygulanarak, kiraz meyve çürümesi kontrolü üzerindeki etkinliği 

araĢtırılmıĢtır. Ayrıca, modifiye atmosfer uygulanması kahverengi çürüklük 

kontrolünün bir parçası olarak değerlendirilmiĢtir. Kahverengi çürüklük, tek baĢına 

MAP uygulaması ile de azalmasına rağmen C. infirmo - miniatum - MAP sinerjinin 

bir sonucu olarak azalmıĢtır. Kahverengi çürüklük oranı kontrol grubundaki % 0.4 

azalıĢ gösterirken, hasat öncesi iprodion ve hasat sonrası MAP ve C. infirmo-

miniatum uygulaması  ile % 41,5 azalmıĢtır (Spotts ve ark., 1998). 

Van kiraz çeĢiti CO2, N2, acetaldehyde (AA) buharı ve etanol (ET) buharının 

olduğu atmosferde  20 °C de 24 saat depolanmıĢtır. Daha sonra 0 ° C' ye alınmıĢ. Ġki 

farklı zamanda hasat edilen meyveler (olgunlaĢmasından 10 - 14 gün önce derilen) 

kullanılmıĢ. Kontrol grubunda olgunlaĢma sırasında AA ve ET daha çok birikmiĢtir. 

CO2 veya N2 atmosferde meyve olgunlaĢmasını engellemiĢ ve böylece kiraz gibi 
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kolay bozulabilen meyvelerde depolama ömrünü uzattığı sonucuna varılmıĢtır 

(Vidrih ve ark., 1998). 

Shattenmorelle viĢne çeĢitinde mavi küf enfeksiyonu geliĢimi üzerine hem 

depolama sıcaklığının hem de CO2 ve O2 konsantrasyonlarının etkisini araĢtırmıĢtır. 

0 ° C 'de 9 gün ve 20 ° C' de 3 gün depolama süresinden sonra sağlıklı meyve oranı  

% 95.8 oranında korunabilmiĢ. En faydalı depolama sıcaklığının 0 °C olduğu tespit 

edilmiĢ. 0 °C 'de 15. günden sonra çürüme görülmeye baĢlanmıĢ ve sağlıklı meyve 

oranı %  82.3‟ e düĢmüĢ. 2 °C‟de  %  10 CO2 +  % 3 O2 ile sağlanan kontrollü 

atmosferde, mavi küf geliĢiminin engellendiği (sağlıklı meyve % 96.5) görülmüĢtür 

(Nabialek, 1999).              

Kiraz kalitesini koruyarak muhafaza etmede en temel sorunlar ağırlık kaybı 

ve fungal risklerin varlığıdır. CO2 seviyesi % 10'dan daha fazla olan MAP ve   soğuk 

uygulanması  mantar geliĢimini inhibe etmiĢtir (Chapon ve diğerleri, 1984;. Artés, 

1995;. Lurie ve diğerleri, 1997). 'Ambrunés' kiraz çeĢidinde hasat sonrası yüksek 

CO2 konsantrasyonu uygulamasının etkisi araĢtırılmıĢtır. Mantar geliĢme riski 

yüksek olan "Ambrunés" kiraz çeĢiti sapları olmadan markete sunulduğunda 

Avrupa‟da yüksek pazar değeri yakalayabilmiĢ, hem raf ömrü  uzamıĢ hem de fungal 

etmenlerden arınmıĢtır (Artes, 2000).  

Kontrollü atmosfer koĢullarının (% 5 O2 + % 5 CO2 veya % 5 O2 + % 10 

CO2) ve MAP uygulamasının kiraz meyvelerinde hasat sonrası dönemde meyve 

kalitesi ve fizyolojisi üzerindeki etkisini araĢtırmıĢlardır. Hem meyvede hem de sapta 

kararma, yumuĢama, renk bozulması, etilen ve etanol birikimi MAP ortamında daha 

fazla görülmüĢtür. CA koĢulları altında, meyve tadı bozulmadan  60 gün muhafaza 

edilebilmiĢ. % 5 O2 + % 10 CO2 altında muhafaza , % 5 O2 + % 5 CO2‟ye göre 

meyve kalitesini artırmada daha etkili olduğunu bulmuĢlardır (Aili ve ark., 2002). 

`Bing' ve `Rainier' (Prunus avium L.) '1-metilsiklopropen (1-MCP) ile 

muamele edilen kirazlar, 35 uL · L
-1

 etilen veya havada 20 °C'de depolanmıĢtır. 1-

MCP de muamele edilen `Bing' ve `Rainier' in her ikisinde de etilen üretimi 

uyarılmıĢ, ancak 1-MCP‟nin solunum hızı üzerinde önemli bir etkisi görülmemiĢtir. 

Sonuç olarak, hasat sonrası değiĢen meyve rengi ve sap kararmasını 1-MCP 

uygulamasının değiĢtirmediği görülmüĢtür (Gong ve ark., 2002).  
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 ÇeĢitli kiraz ( Prunus avium L.) çeĢitleri normal Ģartlarda veya modifiye 

atmosfer paketlerde 2 ya da 4 hafta boyunca 1 °C'de depolanmıĢtır. Santina, 

Sumpaca Celeste, Sumnue Cristalina ,Sumste Samba, Sandra Rose, Sumleta Sonata  

ve  Skeena, Sweetheart, Lapins ve  Bing kiraz çeĢitleri için çalıĢma yapılmıĢtır. 

Meyve hasat ve depolamadan sonra  meyve kalitesi (sap kuruması, meyve 

çukurlaĢması, sap kararması) açısından değerlendirilmiĢtir. Depolama sırasında 

meyve kalite kriterleri açısından (ağırlık kaybı, sertlik vb. gibi) genellikle MAP ile 

depolananlarda daha iyi sonuç alındığı görülmüĢtür (Kappel ve ark., 2002) .  

Kirazda (Prunusavium L. cv. 'Sam') O2, CO2 kısmi basınç ve sıcaklık 

uygulanan modifiye atmosfer (MA) paketleri incelenmiĢ, 76.6 μm düĢük yoğunluklu 

polietilen (LDPE) paketler, oluĢturulan 2-20‟ lik meyveler 0, 5, 10, 15, 20 ya da 

25°C  'de depolanmıĢ. Paketinden CO2 çıkarma; pO2
pkg

i, etanol ya da asetaldehit 

seviyesi solunum oranlarını etkilememiĢtir. Raf ömrü, görsel görünüm sıcaklıkla ters 

orantılı olduğu, O2 ve CO2  nin kısmi basıncı veya solunumla bağlantılı olmadığı 

görülmüĢtür (Petracek ve ark., 2002).  

Kirazlarda yansıtıcı muĢambanın, depolama esnasında sapta 

kahverengileĢmeyi azalttığı ve meyve kalitesini olumlu etkilediği görülmüĢtür. 

ÇalıĢmada daha önce ormancılıkta kullanılan yansıtıcı muĢamba, kirazda(Prunus 

avium L.) denenerek MAP ile birkaç hafta depolanan kirazlarda muĢamba 

kullanılması ile de meyve kalitesinin muhafaza edildiği görülmüĢtür (Schick, 2002). 

Kiraz meyvelerinde hasat öncesi propikonazol ve hasat sonrası da 

Cryptococcus infirmo-miniatu(CIM) Pfaff uygulamasının kahverengi çürüklüğe 

kontrolü  araĢtırılmıĢtır. 2.8 °C„de 20 gün veya  -0.5 °C „de 42 gün modifiye 

atmosfer paketlerle depolanmıĢtır.  Hasat öncesinde propikonazol ve hasat 

sonrasınde CIM uygulaması kahverengi çürüklüğü kontrolünde benzer etkili 

olmuĢtur. Önemli oranda propikonazol-CIM sinerjisi gözlenmiĢtir. Modifiye 

atmosfer  koĢullarının  normal koĢullarda  saklanan meyve ile karĢılaĢtırıldığında 

kahverengi çürüklüğü önemli ölçüde azalttığı görülmüĢtür (Spotts ve ark., 2002).  

'Ġmparator Francis', 'Huldra', 'Sam', 'Kristin' ve 'Van' kiraz çeĢitleri bir, iki ya 

da üç mevsim boyunca kontrollü bir atmosferde (CA) saklandı. 'Stella' ; 0 °C veya 2 

°C „de üç hafta tutulmuĢ, meyve kalitesi, optik yoğunluk (OD), titre edilebilir asitlik 
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(TA), pH, suda çözünür kuru madde içeriği (SSC), etanol, sertlik ve lezzet açısından 

değerlendirilmiĢ, kontrollü atmosferin bazı yararlı etkileri gösterilmiĢtir: Çürüme 

oranı azalmıĢ, sertlik artmıĢ, TA korunmuĢ. Daha yüksek CO2„de lezzet 

korunmuĢtur. CA altındaki meyvelerde zararlı seviyenin altında çok az etanol 

birikimi olmuĢtur. Kirazların  O2  seviyeleri  % 10'un altında azaltılarak ve / veya  

CO2  %15'ten fazla arttırılarak depolanabileceği görülmüĢtür (Wang ve ark., 2002).  

Navalinda çeĢitinde tüketime hazır paketler farklı filmlerle kaplanarak 

faydaları araĢtırılmıĢtır. 8 gün 4 °C‟de depolanmıĢ,  20 °C de de 4 gün içerisinde 

dağıtımı yapılmıĢtır. Makroperforasyon film ve iki mikroperforasyon filmler 0.30 

(MAP.30) ve 0.55 (MAP.55), 0 °C'de CO2 geçirgenliği umol cm / sm
2
 atm gün 

Ģeklinde uygulama yapılmıĢtır. 20 °C' den 0 °C 'ye meyve  solunum yoğunluğu 

değiĢmemiĢtir . MAP ambalajda; depolama sıcaklığı 20 °C' den 4 °C 'ye geçildiğinde 

ise solunum yoğunluğu artmıĢtır. MAP.30 (%  21) ve MAP.55 (%  15): 20 °C 'de 

paket içindeki (%) CO2 konsantrasyonu, filmlerin geçirgenliği ile orantılı olup, 

mikroperforasyonlu filmler ile renk, kalite ve çürüme kaybı azalmıĢ, meyve asitliği 

ve sertliği korunmuĢtur. Raf ömrü, en etkili MAP.30 filmi ile uzatılmıĢtır. Bununla 

birlikte, 20 °C 'de ulaĢılacak hipoksi düzeyleri açısından kullanımı, sadece yedekli 

soğuk zincirleri olan dağıtım ve pazarlama iĢlemlerinde tavsiye edilmiĢtir (Alique ve 

ark., 2003). 

„Van' kiraz çeĢitinde soğukta depolamanın depolama sırasında ve sonrasında 

meyve kalitesi üzerindeki etkisi test edilmiĢtir. Taze hasat edilmiĢ meyveler soğuk 

depoya  aktarılmadan önce, 22 °C'de üç farklı periyotta; 5, 15 ve 25 saat tutulmuĢtur. 

Daha sonra 3 gün sonra, meyveler bir hava tünelinde 4 ° C'ye kadar soğutulmuĢ ve 

daha sonra 500 g lık tepsiler içinde paketlenmiĢ ve polipropilen bir film ile 

kaplanarak, 14 gün 1 °C „de ve % 90–95 RH ve 3 gün sonra 7 °C‟de depolanmıĢtır. 

Meyveler daha sonra raf ömrü çalıĢması için 4 gün süreyle oda sıcaklığında tutulmuĢ. 

Ġlk örnekte, soğuk depolama öncesi, 15 saat bekletilen  kirazlarda  çözünebilir katı 

içerik (SSC) , titre edilebilir asitlik  ve sertlik açısından en iyi sonuç alınmıĢtır. 15 

saat iĢleme tabi tutulan kirazların, depolandıktan 17 gün sonra genel olarak, en 

yüksek renk derecesine ve sertlik oranına sahip olduğu sonucuna varılmıĢtır 

(Bernalte ve ark., 2003). 
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Yağmur korumalı bahçeden derilen Regine çeĢiti kiraz meyveleri yedi hafta 

boyunca çeĢitli kontrollü atmosfer koĢullarında depolanmıĢtır. Meyve eti sertliği, 

Ģeker içeriği ve renk açısından çoğunlukla anlamlı bir değiĢiklik gözlenmemiĢ 

olmakla birlikte; kalite parametreleri çeĢitli (CA) koĢullarda farklı Ģekilde yanıt 

vermiĢtir. Ancak, saklama koĢulları gibi solunum hızı, RQ, ATP ve ADP-

konsantrasyonları gibi diğer parametreler üzerine önemli etkisinin olduğu 

görülmüĢtür. Normal atmosfer Ģartlarında depolanan meyvelerdeki solunumun ise  

CA veya ultra düĢük oksijen ortamında saklanan  meyvelerden daha yüksek 

oranlarda olduğu da gözlenmiĢtir. Ayrıca, CA-depolama koĢullarının etkisi oda 

sıcaklığında 36 saatlik bir iklimlendirme periyodunun ardından  da devam etmiĢtir. 

% 6 CO2 +  % 2 O2 veya düĢük  O2 + yüksek CO2 (% 12) veya yüksek O2 + çok 

yüksek CO2 (% 18) ortamında 5 hafta boyunca meyve kalitesinin en iyi korunduğu 

sonucuna varılmıĢtır (Harb ve ark., 2003).  

MAP ile Burlat kirazda raf ömrünü belirlemek için meyveler farklı 

geçirgenlikteki polipropilen filmlerle kaplanarak paketlenmiĢ ve 5- 8 °C‟de 15-20 

güne kadar raf ömrünün uzadığı görülmüĢtür.  Depolama sonrasında asit düzeyleri 

yüksek kalmıĢ, antosiyanin sentezi azalmıĢ, oksidatif enzimler alt seviyede kalmıĢ, 

sertlik ve duyusal kalitesi ise artmıĢtır (Remon ve ark., 2003).  

Ġri meyveli, çatlama oranı düĢük ve çok geççi çeĢit olan Sweetheart kiraz 

çeĢidi farklı ortamlarda depolanarak, meyve kalitesi üzerine etkisi araĢtırılmıĢtır. 

Meyveler 1 ºC  de ve % 95 nem içeren birkaç farklı kontrollü atmosfer (CA) ortamda 

muhafaza edilmiĢtir. Depolama esnasındaki titre edilebilir asit, sertlik, renk, 

polifenoloksidazın (PPO) ihtiva eden enzimatik etkinlik, antosiyanin içeriği ve diğer 

duyusal değiĢiklikler izlenmiĢtir. 20 ºC'de 3 gün raf ömründen markete geliĢ 

aĢamasındaki değiĢiklikleri gözlemek amacı hedeflenmiĢtir. En iyi sonuç ise   % 2 

CO2 ve % 5 O2 içeren kontrollü atmosfer (CA) Ģartlarında sağlanmıĢtır. Meyvelerin 

altı hafta boyunca muhafaza edildiği ve meyve kalitesinin korunduğu sonucuna 

ulaĢılmıĢtır (Remon ve ark., 2003). 

 MAP filmler tarla koĢulları altında performans açısından test edilmiĢtir. Üç 

kiraz çeĢidi bir çiftlikte soğuk depoda 2, 4 ve 6 hafta boyunca bekletilmiĢ. Sıcaklıklar 

1 ve 3 °C arasında değiĢen 3.000, 7.000 ve 16.500 ml oksijen geçirgenlik ile 
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polioletinden oluĢan üç MAP filmler 23 °C de 24 saat değerlendirilmiĢtir. Kontrol 

grubu (filmsiz), geçirgen olmayan, delikli torbalarda paketleme yapılarak 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Kirazlar, ambalajlamadan önce soğutulmuĢtur. Sonuçlar oldukça 

değiĢken olmasına rağmen MAP‟ın, her üç kiraz çeĢitinde de depolama kalitesini 

arttırdığı gözlenmiĢtir. Kilo kaybı  % 0.45 den % 5,5 'e kadar, kontrol grubunda en 

yüksek olmuĢ, MAP ambalajlı meyve (% 0,02-0,7 ) açısından ise kayıplar anlamlı 

derecede düĢük çıkmıĢtır. Genel olarak, düĢük oksijen geçirgenlikteki MAP filmler 

en iyi sonuçları vermiĢtir (Skog ve ark., 2003).  

New York‟ta yetiĢtirilen kiraz çeĢitlerinin depolanma kapasitesi ve raf 

ömrünü uzatmak için yapılan çalıĢmada,  MAP ile 4 haftalık depolama yapılmıĢ ve 

meyve renginin korunduğu, raf ömrünün uzadığı, sapların yeĢil rengini koruduğu, su 

kaybının önlenerek sertliğin muhafaza edildiği görülmüĢtür (Wargo ve ark., 2003). 

"Bing" ve "0900 Ziraat" kiraz çeĢitlerinde, Normal Atmosfer (NA) ve 

Modified Atmosfer Paketleme (MAP) yapılarak Ca ve fungisidlerin mantar ve 

patojenler üzerindeki etkileri araĢtırılmıĢtır. "Bing" ve "0900 Ziraat" 32 gün ve 62 

gün MAP koĢullarında depolanmıĢ ve en etkili sonucu MAP + iprodione den alındığı 

saptanmıĢtır (EriĢ ve ark., 2004). 

Modifiye atmosfer paketleme ile taze meyve ve sebzeler, polimer film 

paketlerdeki O2 ve CO2 düzeyleri değiĢtirilerek (O2 düĢük veya yüksek CO2) 

paketlenmiĢ ürünlerdeki çürümeye neden olan ya da metabolizmayı hızlandıran 

organizmalardan koruyarak depo ve / veya raf ömrünü uzatmak için yapılmıĢtır. 

Atmosfer değiĢtirmenin (O2 ve CO2 düzeyleri ) daha kaliteli koruma üzerinde büyük 

bir etki sağladığı görülmüĢtür. Ayrıca ambalajın, ürünü dıĢ çevreden izole ederek 

steril olmasını ve patojenler ve diğer etkenleri azaltmak yolu ile yarar sağladığı 

görülmüĢtür (Mir ve ark., 2004). 

Kiraz meyve ve sapındaki hızlı çürüme ve kalite kaybı ele alınmıĢtır. 

Eugenol, thymol, menthol veya eucalyptol (saf uçucu yağlar) ile propilen torbalara 

tepsilerle yerleĢtirilerek MAP oluĢturulmuĢ. 16 gün boyunca 1°C de % 90 nemde % 

2- 3 CO2 ve % 11-12 O2 kontrol grubu soğukta muhafazadan sonra ökaliptol ile CO2 

artırılıp, O2 azaltılmıĢ ve Eugenol, thymol, menthol ile kombinasyon yapılan MAP 
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uygulamasının, çürümenin oluĢmasını azaltan ve meyve kalitesini koruyan etkili bir 

araç olduğu kabul edilmiĢtir (Serrano ve ark., 2004).  

Prunus avium L. cv Lapins meyveleri modifiye atmosfer paketlerde ve 

kontrollü atmosferde (CA), yani farklı O2 ve CO2 (%  5 O2 +% 10 CO2 veya % 70 O2 

+ % 0 CO2 1 °C‟de) konsantrasyonu ile oluĢturulan ortamda 60 gün süre ile 

depolanarak fizyolojik özellikleri ve kalite özellikleri üzerindeki etkilerini belirlemek 

için yapılmıĢtır. % 5 O2 + % 10 CO2 içeren kontrollü atmosfer (CA), polifenol 

oksidaz (PPO) ve peroksidaz (POD), enzimatik faaliyetleri azaltmıĢ, depolama 

süresince sap kararmasını önlemiĢtir. % 70 O2 + % 0 CO2 de ise etanol üretimi inhibe 

edilmiĢ, çürüme azalmıĢ, meyve rengi ise 40 gün korunmuĢtur. % 5 O2 + % 10 CO2 

ortamındaki meyvelerde, sertlik, C vitamini, titre edilebilir asit oranı açısından ise 

MAP içerisindeki ve O2 nin yüksek olduğu kontrollü atmosferdeki (CA) 

meyvelerden daha iyi sonuç alınmıĢtır (Tian ve ark., 2004). 

Faklı sıcaklık uygulamasının sertlik, renk, sapların yeĢil rengini koruması ve 

meyve çukurluğu üzerine yararlı etkileri araĢtırılmıĢtır. Uygun olmayan sıcaklık hızla 

raf ömrünü azaltmıĢtır. Modifiye atmosfer paketleme (kilitli ve kilitsiz poĢetler), 

sertlik, meyve saplarının rengini muhafaza ve meyve çukuru üzerine olumlu etkiler 

yapmıĢtır. 14 gün boyunca 32 °F deki meyveler 45 °F‟deki meyvelere oranla meyve 

kalitesi açısından daha iyi sonuç vermiĢtir.  Ancak, Modifiye atmosfer filmlerin 

soğukta depolama yerine geçmediği görülmüĢtür (Kupferman ve ark., 2005). 

Modifiye atmosfer paketlemenin, hasat sonrası organizmaların büyüme 

oranını azaltarak,  çürümeyi yavaĢlattığı, meyve yumuĢamasını geciktirdiği (meyve 

sertliğini uzun süre koruduğu) ve sap renginin yeĢil kalma süresini uzattığı 

görülmüĢtür. 14 gün sonra MAP‟ın 0 ºC deki kirazlarda biraz daha sıcak ortamdakine 

(7 ºC) oranla daha iyi sonuç verdiği görülmüĢtür. Böylece, modifiye atmosfer 

paketlemenin hasat sonrası meyve ömrünü uzattığı görülmüĢtür (Kupferman ve ark., 

2005). 

'Bing' kiraz çeĢiti kontrollü ortamda (CA) depolanarak hasat sonrası meyve 

kalitesi üzerindeki etkisi araĢtırılmıĢtır. Meyveler delikli polietilen paketler ile 5 

kg'lık ahĢap kutulara yerleĢtirilmiĢ. Meyve kontrollü bir atmosferde  (% 10 CO2 + % 

10 O2, % 10 CO2 + % 2 O2, ve % 0 CO2 + % 2 O2),  1 °C ve % 95 nispi nem olan 
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ortamda 21 gün depolanmıĢtır. Meyvelerin bir kısmı 21 gün normal Ģartlarda ya da 

kontrollü atmosfer Ģartlarında (CA) muhafaza edildikten sonra 2 gün 8 °C‟de, bir 

kısmı da 2 gün de 20 °C‟de depolanmıĢ ve meyve sap rengi, sertlik, suda çözünür 

kuru madde içeriği ve çürüme insidansı izlenmiĢtir. % 10 CO2 + % 2 O2 

atmosferdeki ve  2 gün de 20 °C‟de depolanan meyvelerde en yüksek kalite oranı 

elde edilmiĢ, ayrıca tat, sertlik ve sap rengi açısından da en iyi sonuç alınmıĢtır. 

Kontrollü atmosferin (CA)  yani, yüksek CO2 ve düĢük O2  nin en önemli etkisinin 

sap kararmasını geciktirmek olduğu saptanmıĢtır (Luchsinger ve ark., 2005).  

 'Starking' kiraz çeĢitinde hasat sonrası çeĢitli ambalajlama yöntemlerinin 

meyve kalitesi üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. 1 mL eugenol eklenen MAP ile 

ambalajlanan meyveler ile dökme meyveler (kontrol grubu) karĢılaĢtırılmıĢ ve öjenol 

+ MAP uygulamasının meyve kalitesini koruduğu ve çürümenin önemli oranda 

azaldığı sonucuna varılmıĢtır (Serrano ve ark., 2005). 

Düzenli atmosfer (RA) ile modifiye atmosfer paketler (MAP) içindeki Regina 

kiraz meyveleri, soğuk su ile soğutmalı veya soğutmasız olarak, 5 hafta süre ile 

depolanmıĢtır. ÇalıĢma üç yıl üst üste tekrarlanmıĢ ve biyokimyasal ve kalite 

özellikleri izlenmiĢtir. Tüm plastikler içindeki O2 oranları azaltılmıĢ, CO2 oranları ise 

artırılmıĢ olup, sertlik ve renk durumunu olumlu etkilediği, asitliği ve toplam suda 

çözünebilir kuru madde oranını değiĢtirmediği, meyve ağırlığını ise minimal oranda 

azalttığı saptanmıĢtır. Hem RA (düzenli atmosfer)  hem de MAP (modifiye atmosfer 

paketler) meyveleri yağmurdan da koruduğu için çürümeyi azaltmıĢtır. MAP içindeki 

meyvelerin kontrol grubuna göre daha taze kaldığı, antioksidan ve askorbik asit 

oranının daha yüksek olduğu gözlenmiĢtir. Su ile soğutmanın ise önemli bir etkisinin 

olmadığı görülmüĢtür (Harb ve ark., 2006). 

„Burlat‟, „Sunburst‟ ve „Sweetheart‟ kiraz çeĢitlerinde solunum oranlarının 

(oksijen azalmasının, karbondioksit artıĢının) farklı sıcaklıklardaki etkisi kapalı bir 

sistem yöntemi kullanılarak ölçülmüĢ. Karbondioksit artıĢının doğrudan etkisinin 

olmadığı, oksijen azalmasının ise doğrudan etkili olduğu sonucuna varılmıĢtır (Jaime 

ve ark., 2006). 

Lambert kiraz çeĢiti 2–4 °C‟de buzdolabında tutuldukdan sonra 25 °C‟de 2 

saat 0, 180 ve 360 nL/L 1-methylcyclopropene (1-MCP) ile muamele edilmiĢ ve 12 
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gün sonra meyve kalitesi, toplam antosiyaninler ve hidroksisinnamik asit içeriği, sap 

ve meyve renk değiĢikliği ölçülmüĢtür. Renk CIE L *, a *, b * renk alanı olarak 

depolama sırasında üç günlük aralıklarla izlenmiĢ ve renk değiĢimi olmadığı 

saptanmıĢtır. 1-MCP‟nin renk değiĢimi üzerine etkisinin olmadığı, ayrıca 

antosiyaninler ve hidrokisinnamik asit içeriği ile de renk değiĢiminin bağlantılı 

olmadığı görülmüĢtür. Tüm kirazlar baĢlangıca göre parlak kırmızı rengini 

kaybetmiĢtir, sadece 360 nL/L - 1-MCP ortamındaki meyveler buzdolabında 12 gün 

muhafaza edildiğinde çürüme oranı % 6 düĢmüĢtür. Çürük oluĢumunun ise 

anthosiyanin birikimi ile iliĢkili olduğu gösterilmiĢtir. Bireysel antosiyaninler ve 

hidroksisinnamik asitlerin soğuk depolama veya 1-MCP ile muameleden 

etkilenmediği sonucu alınmıĢtır (Mozetic ve ark., 2006). 

Meyvelerde normal koĢullarda asetaldehit ve etanol saptanabilir seviyede 

bulunmaktadır. Hasattan birkaç saat sonra Summit, Těchlovan ve Kordia çeĢitlerinde 

asetaldehit seviyesi sırasıyla 6.41, 9.78 ve 22.00 mgL
-1

 olup, etanol ve asetaldehit 

anaerobik koĢullarda (özellikle CO2 konsantrasyonu yüksek atmosfer) kirazda önemli 

miktarda birikmektedir. Anaerobik koĢullarda depolanan kirazlar saklama 

kutusundan çıkarıldıklarında ilk 24 saatte tat olumsuz etkilenmiĢ, normal koĢullarda 

kahverengileĢen sapların ise yeĢil kaldığı saptanmıĢtır (Goliás ve ark., 2007). 

Raf ömrü 7-14 gün iken, modifiye atmosfer paketleme ile 30-40 güne 

çıkarılabilmektedir. Kirazda en iyi kaliteli depolama, bahçedeki kiraza gibberellik 

asit uygulaması ile elde edilmiĢtir. Ön soğutma yapılmıĢ ve sağlıklı meyveler MAP 

ile paketlenerek, buzdolabında 38 F sıcaklıkta saklanarak, 30-40 gün raf ömrüne 

ulaĢılmıĢtır (Padilla, 2007). 

'0900 Ziraat' Kirazının (Prunusavium L.) depolama kalitesi üzerine düĢük O2 

ve yüksek CO2 kombinasyonlarının etkileri araĢtırılmıĢtır. Altı farklı % CO2 ve % O2 

atmosfer (00:21 [kontrol], 05: 05, 10: 05, 15: 05, 20: 05, 25: 5) kombinasyonları, 0.5 

°C‟de % 90 ± 5 bağıl nemde 60 gün muhafaza edilmiĢtir. Diğer kombinasyonlara 

oranla 20: 05 ve 25: 5 uygulamasında daha baĢarılı sonuç alındığı görülmüĢtür 

(Akbudak, 2008). 

'0900 Ziraat' kirazında (Prunusavium L.) MAP poĢetlerinin hasat sonrası 

meyve kalitesi ve fizyolojisi üzerine etkisini araĢtırmıĢlar. ÇalıĢmada üç boyutlu 
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MAP torbalar (500 g, 700 g ve 1000 g) kullanılmıĢtır. MAP torbalar aynı 

boyutlardaki polietilen torbalarla karĢılaĢtırılmıĢ. Tüm kirazlar 0 °C de 7, 10, 14 ve 

21 gün normal koĢullarda muhafaza edilmiĢ ve her üç boyutlu MAP‟tan da özellikle 

sertlik, renk ve tat, raf ömrü ve görünüm açısından olumlu sonuç alınmıĢtır. '0900 

Ziraat' kiraz meyvelerinin MAP torbalarda paketlenerek depoda 21 gün, rafta da 20° 

C de kalitesini koruyarak 3 gün saklanabileceği saptanmıĢtır (Küçükbasmacı ve ark., 

2008). 

 0 °C'de modifiye atmosfer paketleme ile depolamanın viĢnelerde normal 

atmosfer koĢullarında depolamadan daha daha iyi sonuç verdiği tespit edilmiĢtir. 

Paketler içindeki %  5 ya da daha yüksek CO2 konsantrasyonunun çürüme geliĢimi 

üzerinde fungistatik etkisinin olduğu görülmüĢtür. 20 °C'de 2 gün depolanan 

meyveler, % 30 etanol içinde bir prestorage daldırılıp MAP ile paketlenerek 

depolandığında en düĢük çürüme oranı elde edilmiĢtir. 3 hafta süresince meyve 

kalitesinin korunabildiği saptanmıĢtır (Lurie ve Weksler, 2008).   

Modifiye atmosferde paketlemenin, ülkemizde ekonomik öneme sahip 

Napolyon kirazının (Prunus avium L. cv. Napolyon) renk ve tekstürü üzerine etkisini 

belirlemek üzere Üstünel ve arkadaĢları tarafından bir çalıĢma yapılmıĢtır. Modifiye 

atmosferde üç farklı ambalaj materyali kullanarak ambalajlanan kirazlar 0 °C‟de 56 

gün boyunca depolanmıĢ ve depolama süresince renk ve tekstür analizleri 

yapılmıĢtır. Renk analiz sonuçlarına göre L*(parlaklık) üzerine depolama süresi ve 

ambalaj materyalinin önemli bir etkisi gözlenirken (P<0.05), MAP uygulamaları 

arasında fark görülmemiĢtir. Ambalaj materyali, MAP uygulaması ve depolama 

süresinin renk doygunluk değerleri (C*) üzerine etkisi istatistiksel açıdan önemli 

bulunmuĢtur (P<0.05). Modifiye atmosferde depolanan kirazlar tekstür değerlerini 

kontrol grubuna (ambalajsız) göre daha iyi korumuĢlardır. Depolama süresince 

örneklerin tekstür değerlerine, MAP uygulaması ve ambalaj materyalinin önemli bir 

etkisinin olmadığı saptanmıĢtır (Üstünel ve ark., 2008). 

ViĢne meyvelerinde hasat öncesi etefon uygulaması ve modifiye atmosfer 

paketlemenin meyve kalitesi üzerine etkilerini araĢtırılmıĢtır. Meyveler %10 O2, %15 

CO2  ve %75 N2 konsantrasyonlarının olduğu ortamda 6 hafta süre ile depolanmıĢtır. 

Ağırlık kaybı, renk, pH, toplam çözünen katı madde (TDH), titreedilebilir asit (TA), 
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TSS/TA oranı, sertlik açısından incelenmiĢtir. Modifiye atmosfer paketlemenin 

meyve raf ömrünü uzattığı görülmüĢtür. 6 hafta sonra meyvelerde renk 

koyulaĢmasının oluĢmaya baĢladığı sonucuna ulaĢılmıĢtır (Arianpooya ve 

Davarynejad, 2009). 

Kirazda farklı paketleme yöntemleri uygulanarak, meyve kalitesi üzerine 

etkisi araĢtırılmıĢtır. Normal koĢullarda polipropilen bazlı ve biyobazlı torbaların ve 

modifiye atmosfer paketlemenin kirazlarda; ağırlık kaybı, suda çözülebilir kuru 

madde, olgunluk indeksi, antosiyanin oranı, pH, mikrobiyal bozukluk ve meyve 

kalitesi üzerine etkisi araĢtırılmıĢ ve olumlu sonuç alınmıĢtır (Conte ve ark., 2009).  

Hekzanal buhar ve 1-MCP nin hasat öncesi ve hasat sonrası uygulamanın 

kiraz raf ömrü ve diğer kalite parametreleri üzerindeki etkileri araĢtırılmıĢtır. Hasat 

öncesi EFF püskürtme yapılan kirazlar, 4 °C 'de 30 gün depolanmıĢtır. Hasat öncesi 

püskürtme yapılan kirazların renk, parlaklık ve sıkılığının daha iyi olduğu 

gözlenmiĢtir. Heksanal buhar, 1-MCP ya da her ikisinin bir kombinasyonunun hasat 

öncesi ve sonrası uygulaması kiraz sertliğini arttırmıĢtır. Heksanal buhar hasat 

sonrası ve 1-MCP ile birlikte EFF hasat öncesi uygulama kiraz kalite ile raf ömrünü 

uzatabileceği görülmüĢtür (Sharma ve ark., 2010). 

Napolyon kiraz çeĢitinde modifiye atmosfer paketleme ve polimerik ambalaj 

malzemesi ile paketlemenin meyvelerdeki fiziksel (ağırlık kaybı, renk, sertlik), 

kimyasal (pH, toplam titrasyon asitliği, toplam çözünebilir katı, toplam fenolik 

içeriği, toplam antosiyanin içeriği) ve diğer duyusal kalite etkileri araĢtırılmıĢtır. 42 

günlük depolama süresince açıklık (L *), kırmızılık (a *), sarılık değiĢmemiĢ olsa da, 

(b *) ve kroma (C *) koyu meyve rengi azalmıĢtır. Sertlik açısından 0 °C'de 42 gün 

depolamadan sonra baĢlangıç değerlerine  (0.05 ≤ P) oranla anlamlı farklılık 

göstermemiĢ, pH depolama süresi boyunca tüm uygulamalarda artmıĢ, genel olarak 

ise, toplam titre edilebilir asitlik ilk 2 hafta boyunca artmıĢ, daha sonra ise azalmıĢtır. 

Modifiye atmosfer paketleme, depolama sırasında meyve raf ömrünün uzatılması ile 

ilgili yararlı bulunmuĢtur. "Napolyon" kiraz raf ömrü paketlenmiĢ numuneler için 28 

gün, 0 °C de ambalajlanmayan numuneler için 14 gün olarak önerilmiĢtir. % 21 O2, 

% 79 N2 altında PP / BOPP ile paketlenmiĢ meyvelerin fiziksel, kimyasal ve diğer 
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uygulamalarda da  meyve kalitesini daha iyi koruduğu sonucuna varılmıĢtır (Estürk 

ve ark., 2012). 

1: 25 µm kalınlığında O2 TR 900 cm
3
m

-2
 gün

-1
atm

-1
, 2: 25 µm kalınlığında O2 

TR 3000 cm
3
m-

2
 gün

-1
 atm

-1
 biyobozunur filmlerle ve MAP ile kaplanan kirazlarda 

meyve kalitesinin korunması değerlendirilmiĢtir. Sonuç olarak kirazların 

biyobozunur filmlerle kaplanarak muhafaza edilebileceği saptanmıĢtır (Giacalone ve 

Chiabrando, 2012). 

Kiraz (Prunus avium) cv. Siah-e MeĢhed, viĢne (Prunus cerasus) cv. Érdi 

Bőtermő ve Albaloo Mohallai adlı Ġran‟lı yerel çeĢidinde hasat sonrası değiĢiklikler 

incelenmiĢtir. Antioksidan aktivite, toplam antosiyanin ve fenolik içeriği, meyve eti 

sertliği, titre edilebilir asitlik (TA), suda çözünebilir katı madde (SSC),  pH, SSC / 

TA oranı ve ağırlık kaybı gibi kriterlere bakılmıĢtır. Hasattan sonra 15, 30, 45 ve 60 

gün modifiye atmosfer (MAP) ve düzenli bir atmosfer (RAP) (kontrol grubu)  

ambalajlarla 0 ± 1 °C' de muhafaza edildi. Modifiye atmosferde paketlenmiĢ 

meyveler yüksek  SSC, TA, sertlik açısından daha iyi kalite ve düĢük pH, SSC / TA 

oranı ve ağırlık kaybının daha az olduğu sonucuna varılmıĢtır. Toplam antosiyanin, 

fenolik içeriği ve antioksidan aktivite eğilimlerinin kiraz tipine bağlı olarak değiĢtiği 

saptanmıĢtır (Khorshidi ve ark., 2011). 

Bir bitki büyüme düzenleyicisi olan ReTain® (% 15 Aminoetoksi-

vinilglisin)‟in hasat öncesi uygulamalarının 0900 Ziraat çeĢidinin soğukta 

muhafazası ve raf ömrü kalitesi üzerine etkileri incelenmiĢtir. Optimum hasat 

zamanında derilen meyveler 6 hafta süre ile MAP içerisinde 0 °C sıcaklık ve % 90 ± 

5 oransal nem koĢullarında depolanmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda 50 mg L-1 dozunda 

AVG uygulamasının 0900 Ziraat kiraz çeĢidinin muhafaza ve raf ömrü süresince 

meyve kalitesini daha iyi koruduğu belirlenmiĢtir (Onursal ve ark., 2012). 

Yoğun atmosferik O2 içeren ortam ile 4 °C'de 70 ± 1 % nem içeren normal 

Ģartlardaki kiraz meyvelerindeki fizyolojik değiĢiklikler araĢtırılmıĢtır. Yoğun O2, ilk 

4 gün depolamadan sonra etilen üretimini inhibe etmiĢ ve solunum azalmıĢ, 2 ve 8 

gün depolamadan sonra ise sertlik, çözülebilir protein, Ģeker içeriği, polifenol 

oksidaz ve peroksidaz etkinliğini önemli ölçüde geciktirmiĢtir. Ancak kontrol 

grubuna göre ise C vitamini içeriği azalmıĢtır. Bununla birlikte, yoğun O2 içeren 
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paketler ile vitamin kaybını önleyen ek bir yöntem kullanılarak meyve kalitesinin 

uzun süre muhafaza edilebileceği belirtilmiĢtir (Wang ve ark., 2014). 

3 haftadan fazla raf ömrü olan „Bing‟ ve  „Sweetheart‟  kiraz çeĢitlerinde, O2 

ve CO2 oranları değiĢtirilerek modifiye atmosfer ortamının etkileri araĢtırılmıĢtır. 5 

farklı MAP ve standart makro-perforasyon  polietilenler kullanılmıĢ, kontrol grubu, 

Bing ve Sweetheart çeĢitleri % 1 ve % 3- 4 O2 , 0 ve 20 °C de 6 hafta sonra TA, 

lezzet ve solunum hızı açısından karĢılaĢtırılmıĢtır (Wang ve ark., 2014).  

Ġki kiraz çeĢidi olan 'New Star' ve 'Sweet Heart'da, pasif modifiye atmosfer 

paketlemenin meyve kalite kriterleri üzerindeki etkisini araĢtırmak için çalıĢma 

yapılmıĢtır. PaketlenmiĢ ve paketlenmemiĢ meyveler için 0 ℃‟de  15 veya 30 gün 

depolanmıĢ ve 20 ℃‟de ilk gün ve 3. gün analizler yapılmıĢtır. Modifiye atmosfer 

paketleme, meyvelerde yüksek sertlik değerlerini korumuĢ ve çürüme insidansını 

azaltmıĢtır (Lara ve ark., 2015). 

 

2.2. Kirazda Uygulanan Diğer Muhafaza Yöntemleri  

 

Sciazza ve Ferrovia çeĢitlerinin 1°C ve % 95 lik nemli ortamda 15 günlük 

muhafaza sonucunda, Ferrovia‟daki Ģeker ve organik asit bileĢenleri, antosiyanin 

bileĢim, renk (CIE L *, a *, b *), sertlik, uçucu neo-formasyonu bileĢikleri ve 

duyusal özelliklerde Sciazza‟ya göre daha az değiĢim olduğu görülmüĢtür (Esti ve 

ark., 2001). 

Fungusitlerin soğuk suda (0 ºC) ve normal çeĢme suyunda (18-20 ºC) 

etkinliklerinin kiraz muhafazasına etkisi araĢtırılmıĢtır. AkĢehir Napolyon çeĢidi 

kirazlarda; Stopit, Benlate ve bunların kombinasyonları uygulanıp 0 ºC ve % 85-90 

oransal nem içeren soğuk hava depolarında muhafazaya alınmıĢtır. Normal su ile 

hazırlanan Benlate‟in etkinliği soğuk su ile hazırlananlardan daha baĢarılı olmasına 

rağmen soğuk su ile hazırlanan Stopit‟in etkinliği normal su ile hazırlananlardan 

daha baĢarılı bulunmuĢtur (Özdemir ve ark., 2000). 

Van çeĢitinde meyve kalitesi üzerine soğukta muhafazanın etkisi 

araĢtırılmıĢtır. Meyveler önce 22 °C de 5-15-25 saatlik farklı peryotlarla 

bekletilmiĢtir. Daha sonra, 4 °C de basınçlı hava tüneline  alınarak polipropilen 
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filmlerle sarılmıĢ 1°C de % 90-95 nemde  14 gün ve sonra da 7 °C de 3 gün tutulmuĢ 

ve  17 gün meyve kalitesinin korunduğu ve 15 saatlik iĢleme tabii tutulanlarda en iyi 

renk ve sertliğin sağlandığı görülmüĢtür (Bernalte, 2001). 

 ‘AkĢehir Napolyon' kiraz çeĢidinde  saplardaki renk değiĢimini geciktirmek 

amacıyla gibberelik asit  (10, 20 ve 30 ppm) uygulanmıĢ ve dört hafta depolanarak 

kontrol grubu ile karĢılaĢtırılmıĢtır. 10 ppm GA3 uygulaması kontrol grubu ve diğer 

uygulamalarla karĢılaĢtırıldığında, depolama sırasında meyve eti sertliği kaybının 

daha az, saplardaki renk değiĢiminin daha geç ve meyvelerdeki parlaklığın daha uzun 

sürdüğü görülmüĢtür (Özkaya ve ark., 2005). 

Aloe vera, hasat sonrası iĢlemlerde kullanılan ve kiraz kalitesini muhafaza 

edebilmek için meyveyi kaplayan orijinal bir jeldir. Muhafaza esnasında, kirazlar 

aloe vera jel ile kaplandığında, hasat sonrası kalite kaybı vs. yi önemli ölçüde 

geciktirdiği ve depolanma süresini uzattığı görülmüĢtür. Ayrıca tat, aroma üzerinde 

de olumlu etki yapmakta olup, saplarda kahverengileĢme, su kaybı gibi olumsuz 

etkileri de geciktirmektedir (Romero ve ark.,2005).  

AraĢtırma ön soğutma suyuna ozon uygulamasının 0 900 Ziraat kiraz 

çeĢitinin soğukta depolanma süresi üzerine etkisini belirlemek amacıyla yapılmıĢtır. 

Ön soğutma suyuna 0.5 ppm ve 1 ppm dozlarında ozon uygulaması yapılmıĢ ve 

meyveler polietilen torbalara doldurulmuĢtur.  Meyveler 0 °C ve  % 90–95 oransal 

nem koĢullarında 42 gün depolanmıĢtır. Ön soğutma suyuna uygulanan 0.5 ppm ve 1 

ppm dozlarındaki ozonun kirazın depolanma süresi üzerine olumlu etkilerinin olduğu 

ve meyvelerde muhafaza süresince meydana gelen mikrobiyolojik bozulmaları bir 

ölçüde önlediği gözlenmiĢtir (Çağatay, 2006). 

  % 55 ve % 75 siyah renkte file Ģeklindeki plastik örtünün, GA3 

uygulamasının ve budamanın 0900 Ziraat kiraz çeĢidindeki meyve kalitesi ve 

geçcilik üzerine olan etkileri araĢtırılmıĢtır. Yapılan çalıĢmalar sonucunda % 55 örtü 

malzemesi ile örtülen ağaçların meyve hasadı kontrol ve açıkta bulunan meyvelere 

göre 8 gün sonra, % 75 örtü ile örtülü ağaçların hasadı ise kontrole göre 23 gün sonra 

yapılabildiği tespit edilmiĢ ve GA3 uygulanan ağaçlardaki meyve ağırlığının GA3 

uygulanmayan ağaçlardakine göre daha fazla olduğu tespit edilmiĢtir (Önen, 2008). 
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Hasat sonrası putresin ve salisilik asit uygulamalarının 0900 Ziraat çeĢidinin 

muhafaza süresi ve kalite özellikleri üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Meyvelere 

daldırma yöntemi ile 1 mm dozunda putresin ve salisilik asit uygulamaları 

yapılmıĢtır. Uygulamalar sonrası meyveler polyester tabaklara konularak 0 °C  

sıcaklık ve % 90 ± 5 nem koĢullarında 35 gün süre ile depolanmıĢtır. Muhafaza 

süresi sonunda kontrol meyvelerinde ağırlık kaybı (% 16,2) ve çürüklük geliĢiminin 

(% 22,7) önemli seviyede artmasından dolayı pazarlanabilir niteliğini büyük oranda 

kaybetmiĢtir. Ayrıca sap rengi değiĢim oranı kontrol meyvelerinde % 50-75 

aralığında iken, putresin ve salisilik asit uygulamalarında bu oran % 25-50 arasında 

kalmıĢtır (Bal, 2011). 

Bir bitki büyüme düzenleyicisi olan ReTain® (% 15 Aminoetoksi-

vinilglisin)‟in hasat öncesi uygulamalarının 0900 Ziraat çeĢidinin soğukta 

muhafazası ve raf ömrü kalitesi üzerine etkileri incelenmiĢtir. Optimum hasat 

zamanında derilen meyveler 6 hafta süre ile MAP içerisinde 0 °C sıcaklık ve % 90 ± 

5 oransal nem koĢullarında depolanmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda 50 mg L
-1

 dozunda 

AVG uygulamasının 0900 Ziraat kiraz çeĢidinin muhafaza ve raf ömrü süresince 

meyve kalitesini daha iyi koruduğu belirlenmiĢtir (Onursal ve ark., 2013). 
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3. MATERYAL VE METOD  

 

3.1. Materyal 

 

Bu çalıĢma, 2014 yılı Temmuz-Ağustos aylarında Çukurova Üniversitesi, 

Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü Soğuk Hava Deposu‟nda yürütülmüĢtür. 

ÇalıĢmada „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidi kullanılmıĢtır. UlukıĢla-Darboğaz‟dan derilen 

kirazlar ön soğutma iĢleminden geçirildikten sonra, soğutmalı kamyonla paketleme 

evine taĢınmıĢ, 26- 28 mm çapındaki hasarsız-saplı (ġekil 3.1.)  kirazlar ön elemeden 

geçirilerek, uygulamalara göre ayrılmıĢ, deneme kurulmuĢtur. Muhafaza sürecinde 

meyvedeki ağırlık kaybı, SÇKM, titre edilebilir asit oranı, sap rengi, saptaki klorofil, 

çukurlaĢma- fizyolojik bozulma, sertlik, renk, organik asit-Ģeker oranı, toplam 

antioksidan, toplam fenolik madde içeriği belirleme çalıĢmaları Çukurova 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü Derim Sonrası Fizyolojisi 

Laboratuarı‟nda yapılmıĢtır. 

 

 
ġekil 3.1. Hasat sonrası, paketleme öncesi kiraz boylama iĢlemi. 

 

3.1.1. Denemede Kullanılan Meyve Özellikleri   

 

0900 Ziraat 'Türk Kirazı" unvanına sahip olup, ticari alanda ‟ Napolyon‟ ya 

da „Dalbastı‟ adı ile de tanınmaktadır. Orijini Anadolu‟dur. Meyve suyundaki kuru 

madde miktarı olgunluk derecesine ve diğer faktörlere bağlı olarak  % 11– 24 

arasında değiĢmektedir. Kirazlarda SÇKM, meyve ağırlığı ve meyve renginin, 
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pazarlanabilir taze meyvelerde kalite ölçüsü olarak kullanılabileceği, kirazlar için 

kalite olarak SÇKM‟ nin kabul edilebilir baĢlangıç değerinin % 14,2 olduğu 

bildirilmiĢtir. 0900 Ziraat SÇKM‟si; sinonimler arası, bakım ve kültürel 

uygulamalar, ekolojik farklılıklar ve hasat tarihi ile değiĢmekle beraber % 16- 18 

arasında olduğu belirlenmiĢtir (Öz, 1992). Bu çeĢidin meyvesi geniĢ kalp Ģeklinde, 

çok geçci, parlak koyu kırmızı renkli, gevrek, sulu ve çok kalitelidir. Ağaçları 

verimlidir. Meyve çatlaması görülmez (Öz, 1992). 

 

 
ġekil 3.2. Deneme Kurulan 900 Ziraat Kiraz Meyvesi. 

 

3.1.2. Denemede Kullanılan MAP’ın Özellikleri 

 

Modifiye atmosfer paketleme; ürünleri çevreleyen atmosfer bileĢiminin, bazı 

gazların uzaklaĢtırılması veya ilavesi sonucunda havadaki atmosfer bileĢiminden 

farklı olmasını ifade eder. MAP‟da (modifiye atmosfer paketleme) istenen gaz 

bileĢimi ürün tarafından sağlanır. Kullanılan filmin gaz geçirgenliğine ve ürünün 

solunum hızına göre, paket içinde O2 oranı azalıp, CO2 oranı yükselir. Bu durum, 

metabolizmayı yavaĢlatarak olgunlaĢma ve yaĢlanma olaylarını geciktirmektedir. 

Ayrıca, kapalı bir ortamda sağlanan yüksek oransal nem, ürünün su (meyve 

kabuğunda buruĢma ve sapta kuruma Ģeklinde ortaya çıkan su kaybı) kaybını 

azaltarak da kalitenin korunmasında etkili olmaktadır.  
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MA' in kullanımı, uygun sıcaklık ve oransal nemden yararlanma iĢlemlerine 

bir tamamlayıcı olarak düĢünülmelidir. MA kullanımından elde edilecek fayda veya 

zarar; ürün, çeĢit, fizyolojik durum, atmosfer bileĢimi ve muhafaza sıcaklığı ile 

muhafaza süresine bağlıdır. MA' de muhafaza, eğer uygun sıcaklıkla beraber 

kombine edilirse, bazı bahçe bitkileri ürünlerinin derim sonrası iĢleme ve muhafazası 

sırasında kayıpların azaltılması bakımından faydalar sağlayabilir (Debney ve ark., 

1980; Kader, 1985). 

Modifiye atmosferin paketlemenin raf ömrü üzerindeki etkisi; ürün tipine, 

ürünün baĢlangıç kalitesine, depolama sıcaklığına bağlıdır. Depo ve raf ömrünü 

uzatması ve kimyasal koruyuculara daha az ihtiyaç duyulmasından dolayı 

kullanımının giderek daha yaygın hale gelmesi kaçınılmazdır. 

 

 
ġekil 3.3. 0900 Ziraat 5 kg Map Uygulaması. 

 

3.1.3. Denemede Kullanılan 1- MCP’nin Özellikleri  

 

1- MCP bitkisel ürünlerin kalitesini ve raf ömrünü uzatmaya yarayan bir 

madde olup, son yıllarda 1- MCP kullanılmasına yönelik çalıĢmalar artmıĢtır. 1-

MCP‟nin hücrede etilen reseptörlerine bağlanarak etilenin bağlanmasını engellediği 

ve böylece etkisinin ortaya çıktığı düĢünülmektedir. 1- MCP‟nin reseptör ile 

uyuĢması etileninkinden yaklaĢık 10 kat daha fazladır ve daha düĢük 
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konsantrasyonlarda aktiftir. Bitkisel ürünlerde difüzyonu hızlı olan 1- MCP, plastik 

torbalar ve fiber kutulardan geçebilmektedir (Blankenship ve Dole, 2003). 

1- MCP‟nin etilenin inhibitörü olarak tanımlanması 1980‟li yılların baĢında 

Sisler ve Blankenship tarafından yapılmıĢtır (Blankenship ve Dole, 2003). 1- MCP, 

moleküler ağırlığı 54 ve formülü de C4H6 olan bir gazdır. 1- MCP‟nin etkin 

konsantrasyonları; uygulanan ürüne, uygulama süresine, sıcaklığa ve uygulanacak 

metoda bağlı olarak değiĢmektedir. 1- MCP bazı rünlerde yaĢlanmayı geciktirmiĢ ve 

etilen üretimini, solunumu, renk değiĢimini ve yumuĢamayı azaltmıĢ ve bazı kalite 

parametrelerindeki olumsuz geliĢmeleri yavaĢlatmıĢtır. 1- MCP ticari olarak 

uygulama alanı sınırlı olmasına rağmen, birçok ülkede çok sayıda bahçe ürününde 

kullanım için ruhsatlandırılmıĢtır (ġen, 2008). 

 

 
ġekil 3.4. 0900 Ziraat 500 G MAP+ 1- MCP Uygulaması. 

 

3.1.4. Denemede Kullanılan Soğuk Hava Deposunun Özelliği   

 

Denemede Ç.Ü. Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü‟ne ait makineli 

soğutmalı depolar kullanılmıĢtır. Makineyle soğutmalı depolar yaklaĢık 20 m³ 

hacimli ve 4 ton kapasitelidir. Bu depolar Freon 12 ile doğrudan soğutmalı olup 

sıcaklık termostat ile kontrol edilmektedir. Denemede bu deponun sıcaklığı 0 ºC 

düzeyinde sabit tutulmuĢtur. 
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3.2. Metod 

 

3.2.1. Uygulamalar ve Denemenin Kurulması 

 

Kiraz ticari olarak derim sonrasında su ile ön soğutma yapıldıktan sonra 5 kg 

lık modifiye atmosfer poĢetler içerisine alınarak soğuk zincirde pazarlanmaktadır. 

DıĢ veya iç Pazar isteğine göre özellikle Avrupa Ülkeleri‟nde ortalama 500 g‟lık 

tüketici poĢetleri aynı Ģekilde 5 kg‟ lık modifiye atmosfer poĢetleri içerisinde 

pazarlanabilmektedir. Uygulamalara göre ayrılmıĢ olan kirazlar + 5 °C‟de paketleme 

evinde 5 kg‟lık ve 500 g‟lık dökme veya küçük tüketici MAP poĢetleriyle denemeye 

alınmıĢtır. Laboratuvar analizleri ise Ç.Ü. Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü 

Derim Sonrası Fizyolojisi Laboratuvarları‟nda yapılmıĢtır.  

Kiraz saplarının yeĢil kalması ve sertliğinin korunması pazarlama aĢamasında 

en önemli kalite parametreleri içerisinde yer almaktadır. Bu parametrelerin 

korunmasında özellikle dünyada yeni geliĢtirilmiĢ ve ülkemizde Ġspanya‟dan sonra 

ikinci deneme aĢamasında olan gıda olarak tüketilmesinde ve meyvede kalıntı 

bırakmayan 1- MCP gazı poĢetler içerisinde kullanılmıĢtır. Bu saĢelerin her biri 

0,625 g 1- MCP maddesi içermekte olup meyve yüzeyinde meydana gelen 

buharlaĢma ile birleĢerek muhafaza süresince MA poĢetleri içerisine salınım yapması 

sağlanmıĢtır.  

a) Modifiye atmosfer poĢet 5 kg dökme (kontrol), 

b) Modifiye atmosfer poĢet 5 kg dökme + 0,625 g yavaĢ salınımlı saĢe (5 kg için 

4000 ppb), 

c) Modifiye atmosfer poĢet 5 kg + 500 g tüketici delikli poĢeti, 

d) Modifiye atmosfer poĢet 5 kg + 500 g tüketici delikli poĢeti + 0,625 g yavaĢ 

salınımlı saĢe (5 kg için 4000 ppb) Ģeklinde deneme kurulmuĢtur. 

Uygulamalardan sonra optimum hasat zamanında derilen meyveler 5 hafta 

süre ile modifiye atmosfer paketleri, delikli poĢet ve 1- MCP içerisindeki kirazlar, 0 

°C sıcaklık ve % 90 ± 5 oransal nem koĢullarında depolanmıĢtır. Depolama sırasında 

meydana gelen ağırlık kayıplarını belirlemek amacıyla  45 meyvede (15 x 3) 

depolama baĢında ve sonunda meyve ağırlık ölçümleri yapılmıĢtır. Depolama 
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periyodu süresince haftalık alınan meyve örneklerinde ise; meyve kabuk rengi (L*, 

a*, b*, C* ve hue
o
 değerleri), sertlik, suda çözünebilir kuru madde (SÇKM), klorofil, 

pH  ve titre edilebilir asit miktarı (TEA) analizleri ile sap rengi ve çürük sayısı tespiti 

yapılmıĢtır. Uygulamaların raf ömrü kalitesine etkilerini belirlemek amacıyla haftalık 

alınan örnekler 20 °C‟de 2 gün süreyle bekletildikten sonra meyvelerde ağırlık kaybı, 

meyve kabuk rengi, sertlik, SÇKM, TEA ve pH ölçümleri tekrarlanmıĢtır.  

 

3.2.2. Muhafaza Süresince Yapılan Fiziksel ve Kimyasal Analizler 

 

3.2.2.1. Ağırlık Kaybı  

 

Ağırlık kayıplarının saptanabilmesi için deneme periyoduna alınan kirazlar 

10‟arlı gruplandırılarak, numaralandırılmıĢtır. Bu grupların ağırlıkları 0.01 g‟a 

duyarlı bir dijital terazi ile teker teker tartılmıĢtır. Muhafaza süresince her yedi günde 

bir yapılacak periyodik analizlerde her uygulama için meyvelerin tartımları yapılarak 

ağırlık kayıpları aĢağıdaki formülle Dündar (1998)‟e göre % olarak belirlenmiĢtir: 

 

AK = (A1-A2) X 100 / A1 ;                 

AK = Ağırlık kaybı (%) 

A1 = BaĢlangıç ağırlığı (g)  ;     

A2  = Aylık gözlem sırasındaki ağırlık(g) 

 

3.2.2.2. Meyve Elastikiyeti (Newton) 

 

Meyvelerin elastikiyetleri Shoremeter ile ölçülmüĢtür. Ölçümde 5 mm‟lik 

(0.2cm
2
 ) prob kullanılmıĢtır. „Shoremeter‟, ölçümlerde 1-100 shore arasında değer 

vermekte olup 1 Shore = 1 Newton a karĢılık gelmektedir (Ağar ve ark., 1991). 

 

 

 



3. MATERYAL VE METOD                                                             AyĢegül ÖLMEZ 

31 

3.2.2.3. Titre Edilebilir Asitlik Miktarı 

 

Titre edilebilir asitlik için, 5 ml kiraz suyu alınarak ve bu saf suyla 50 ml‟ye 

tamamlanarak dijital bir pH metre yardımıyla pH 8.1‟e kadar 0.1 N NaOH ile titre 

edilmiĢ ve değerler malik asit/100 ml olarak Dündar (1998)‟e göre hesaplanmıĢtır.  

 

3.2.2.4. Suda Çözünebilir Kuru Madde Miktarı (SÇKM) 

 

Suda çözünebilir kuru madde miktarını ölçmek için kiraz suyu filtre 

kağıdından süzülmüĢ ve el refraktometresi (Atago, Japon) ile Dündar (1998)‟e göre  

% olarak belirlenmiĢtir.  

 

3.2.2.5. Sap Rengi 

 

Meyve sapında meydana gelen kurumalar ve genel görünüm 1-4 sıkalasına 

göre görsel olarak değerlendirilmiĢtir. 

 

3.2.2.6. Sapta Toplam Klorofil 

 

Muhafaza periyodu baĢlangıcından itibaren meyve sapındaki toplam klorofil 

ölçümü Arnon‟a (1949) göre yapılmıĢtır, hesaplamalar ise Lichtenhaler ve Welburn 

(1983) tarafından verilen formüle göre belirlenmiĢtir (ġekil 3. 5. , ġekil 3. 6.). 
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ġekil 3.5. Kiraz saplarının öğütülmesi iĢlemi. 

 

 
ġekil 3.6. Klorofil değerlerinin okunması iĢlemi. 

 

3.2.2.7. Antioksidan Aktivitesi 

 

1 ml meyve suyu alınıp, 1 ml % 80 lik metanol çözeltisi eklenmiĢ ve 1 dk 

Vorteksle çalkalama yapılmıĢtır. + 4
o
C de 4000 devirde 20 dk santrifüj yapılıp, üst 

kısmından 0.5 ml ekstrakt alınmıĢtır (Kontrol örneklerle birlikte hazırlanmıĢ, meyve 

suyu yerine saf su konulmuĢtur). 12,30 ml DPPH reaktif madde çözeltisi eklenip 
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(ġekil 3.7.), 515 nm absorbans değerinde okunmuĢtur. Örnek ve kontrol, köre (% 80 

metanol) karĢı okunmuĢtur. Okunan değerlerler formülle % olarak hesaplanmıĢtır 

(Cemeroğlu, 2007). 

 

Antioksidan Aktivitesi (%) = Akontrol - A örnek X100               Akontrol 

                                                 Akontrol: kontrolün absorbans okuma değeri (ġahit) 

                                     A örnek : örneğin absorbans okuma değeri 

 

 
ġekil 3.7. Antioksidan Analiz ÇalıĢması. 

 

3.2.2.8. Toplam Fenolik Madde İçeriği 

 

1 ml meyve suyu alınıp (ġekil 3.8.), 1 ml %80 metanol çözeltisi 

konulmuĢtur.1 dk Vorteksle çalkalanmıĢ, +4 
o
C‟de 4000 devirde 20 dk santrifüj 

edilmiĢtir. Üst kısmından 0.5 ml ekstrakt alınmıĢ, (Kör buradan itibaren örneklerle 

birlikte hazırlanmıĢ, meyve suyu yerine saf su konulmuĢtur) 0.5 ml folin-ciocalteu 

eklenmiĢtir. 15 ml saf su konulup,1 dk Vorteksle çalkalama yapılmıĢ. 10 dk 

beklenmiĢ, 0.5 ml %20 lik sodyum karbonat (Na2CO3) eklenmiĢtir. 2 saat karanlıkta 

bekletilip. 720 nm de absorbans değerinde okunmuĢtur. Örneklerin köre karĢı 

okumalaı yapılmıĢtır. Sonuçlar mg gallik asit/ L olarak hesaplanmıĢtır. Toplam fenol 

için gallik asit standart eğrisi çizilir. Bunun için 2,5 ppm, 5 ppm, 10 ppm, 20 ppm, 30 

ppm ve 40 ppm gallik asit çözeltileri hazırlanır. Bu çözeltilerden 100 µl alınır, 

üzerlerine örnek hazırlamada olduğu gibi 100 µl folin-ciocalteu, 3 ml saf su, 100 µl 
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%20 sodyum karbonat eklenir, 2 saat karanlıkta beklenir. 720 nm absorbans 

değerinde okunur. Buna göre sonuçlar hesaplanmıĢtır (Cemeroğlu, 2007).            

 

 
ġekil 3.8. Toplam Fenolik Madde Ġçeriği Analizinde Kullanılan Meyve Suyu 

Örnekleri. 

 

3.2.2.9. Meyve Kabuk Rengi 

 

Depolama suresince meyve kabuğunda meydana gelen renk değiĢimleri 

haftalık olarak CR 300 model Minolta marka renk cihazı ile CIE L*, a* ve b* 

cinsinden ölçülmüĢtür. Renk ölçümlerinin değerlendirmesinde L* değeri parlaklığı, 

+a* değeri kırmızı, - a* değeri yeĢil, +b* sarı, - b* değeri mavi rengi temsil 

etmektedir (ġekil 3.4.). 

 

 
ġekil 3.9. Renk ölçüm iĢlemi. 
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3.2.2.10. Fizyolojik ve Mantarsal Nedenli Bozulmalar 

 

Muhafaza periyodu boyunca meydana gelen fizyolojik ve mantarsal nedenli 

bozukluklar saptanarak % olarak hesaplanmıĢtır.  

 

3.2.2.11. Organik Asit-Şeker 

 

Kirazlar sıkıldıktan sonra elde edilen meyve sularının ultra saf su ile 

(Millipore 18.2 Ώ) (1/10 örnek/saf su) seyreltilerek daha sonra 10.000 g, + 4 °C‟de 

20 dakika santrifüj edilerek 0,45 μm selüloz asetat membranlı 13 mm çapındaki 

Ģırıngadan geçirilerek Shimadzu marka yüksek performanslı sıvı kromotoğrafisine 

(HPLC) 20 μL hacimde enjekte edilmiĢtir. 

  

 
ġekil 3.10. Organik Asit- ġeker Analizinde Kullanılan Meyve Suyu Örnekleri. 

 

HPLC RID dedektörde Ģekerler, UV dedektörde ise organik asitler saptanarak 

mg/ 10ml cinsinden glikoz, fruktoz, sakaroz, malik, sitrik, okzalik asit standartları ile 

çizilen standart eğriden elde edilen okuma değerlerine göre hesaplanmıĢtır. Analizde 

Aminex HPX 87 H kolon kullanılmıĢ, akıĢ hızı 0,6 ml/ dk olarak izokratik ayırma 

yöntemi ile çalıĢılmıĢtır (Chinnici ve ark, 2005).   
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3.2.2.12. pH Değeri 

 

Meyve suyunun pH değeri dijital bir laboratuvar pH metre ile ölçülmüĢtür 

(Dündar ve ark., 2008). 

 

3.2.3. Deneme Deseni 

 

ÇalıĢma, Tesadüf Parselleri Deneme Desenine göre 3 tekerrürlü ve her 

tekerrürde 5 kg meyve kullanılarak 2014 Temmuz - 2014 Ağustos ayları arasında 

yürütülmüĢtür.  

 

3.2.4. İstatistiksel Analizler 

 

Denemeden elde edilen veriler JUMP 7 istatistik paket programı kullanılarak 

varyans analizine tabi tutulmuĢ, depolama dönemleri ortalamaları ile uygulamalar 

ortalamaları arasındaki farklılıklara LSD çoklu karĢılaĢtırma testi uygulanmıĢtır. 
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

  

4.1. Ağırlık Kaybı  

 

 Muhafaza süresinin uzaması ile meyvelerde istatistiksel olarak önemli ağırlık 

kayıplarının meydana geldiği görülmektedir. 7. günde % 0,14 olan ağırlık kaybı 

ortalaması 35. günde % 12,4 değere ulaĢmıĢtır. Uygulamalar arasındaki farklılıklar 

incelendiğinde en yüksek ağırlık kaybı ortalamasının kontrol grubu meyvelerde 

meydana geldiği görülmüĢtür. Kontrol grubunda muhafaza süresi sonunda baĢlangıç 

değerlerine göre ortalama % 17,0 ağırlık kaybı oluĢurken, en az ağırlık kaybı 500 g 

MAP+ 1- MCP uygulamasında ortalama % 0,52 oranında oluĢmuĢtur (Çizelge 4.1). 

MAP ve 1- MCP uygulamasının baĢlangıç değerlerine göre ağırlık kaybı 

üzerinde anlamlı ölçüde etki ettiği gözlenmiĢtir. 

Sekse, 1988‟de kiraz meyvelerinde mekanik zararlanmanın ve çürümenin 

ağırlık kaybını da arttırdığını belirtmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Ağırlık Kayıpları Üzerine Etkileri (%) 

Ağırlık Kaybı Muhafaza Süresi (gün) 
Ortalama 

Uygulama 7 14 21 28 35 

5kg MAP 0,04k 10,6d 18,3c 20,6b 35,4a 17,0A 

5kg MAP+1-MCP 0,06k 7,43f 7,39f 7,48ef 7,77e 6,03B 

500g MAP 0,26jk 0,53ıj 0,66ı 1,16h 5,30g 1,58C 

500g MAP+1-MCP 0,18k 0,27jk 0,53 0,56ıj 1,07h 0,52D 

Ortalama 0,14E 4,72D 6,71C 7,47B 12,4A  

LSD uygulama=    0,125385 **     LSD Süre=   0,153564 **  LSD uygulama*sure= 0,307129** 

1) Ortalamalar arasındaki farklarrflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01   

 

Harb ve arkadaĢları 2003‟de MAP  ve RA ortamlarında yaptıkları çalıĢmada,  

5 hafta depolama sonunda ağırlık kaybının kontrol grubuna göre anlamlı ölçüde daha 

az olduğu sonucunu almıĢlardır. LJ Skog ve arkadaĢlarının 2003‟te yaptığı bir 

çalıĢmada da uygulamamız sonucuna paralel sonuçlar bulunmuĢ, ağırlık kaybı % 
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0.45 den % 5,5 'e kadar, kontrol grubunda en yüksek olmuĢ, MAP ambalajlı 

meyvelerde ise  (% 0,02-0,7 )  kayıplar anlamlı derecede düĢük çıkmıĢtır.  

Bahar‟ın 1998‟te AkĢehir, meyvelerde muhafaza süresiyle ağırlık kaybının 

arttığı sonucu alınmıĢtır. 

Meyvelerde ilk haftadan itibaren raf ömrü süresince ağırlık kaybı oluĢmaya 

baĢlamıĢ, 2. günde istatistiksel açıdan önemli sayılacak ağırlık kaybı gözlenmiĢtir. 

Muhafaza süresince 2 günlük raf ömrü sonunda 7.günde ağırlık kaybı ortalama % 

0,64 iken; 37.gün sonunda % 22,1 olarak gerçekleĢmiĢtir. Uygulamalar arasında da 

en fazla ağırlık kaybı kontrol grubunda ortalama % 9,12 olarak gerçekleĢmiĢ olup, en 

az ağırlık kaybı 500 g MAP+ 1- MCP uygulamasında ortalama % 4,16 olarak 

saptanmıĢtır (Çizelge: 4.2) . 

 

Çizelge 4.2.  0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Ağırlık Kayıpları Üzerine 

Etkileri (%)  

Ağırlık Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 0,03o 3,11j 11,9f 21,4b 12,2f 37,0a 9,12A 

5kg MAP+1-MCP 0,82lm 2,16k 9,13g 7,09h 7,03h 19,1c 5,25B 

500g MAP 0,49no 0,89l 2,35k 2,4k 7,06h 16,7d 4,98C 

500g MAP+1-MCP 0,62lmn 0,30no 0,52mn 4,04ı 4,02j 15,5e 4,16D 

Ortalama 0,64F 1,62E 5,99D 4,51B 7,67C 22,1A  

LSD uygulama=  0,140584**      LSD Süre=  0,17218**           LSD uygulama*sure= 0,34436** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Karaçalı (1993), muhafaza sırasında meyvede meydana gelen ağırlık 

kayıplarının meyvenin Ģekli ve yüzeyi, depo sıcaklığı ile nemi ve depolanan meyve 

türüne bağlı olduğunu bildirmiĢtir. Akbulut ve Özcan (1997), yapmıĢ oldukları 

çalıĢmada kirazlarda iki yıl üst üste muhafaza süresince ağırlık kayıplarında artıĢ 

meydana geldiğini bildirmiĢlerdir. Koyuncu (2003), ağırlık kaybının, muhafaza 

sırasında ortamın sıcaklığı, nemi, depo içi hava dolaĢım hızının yanı sıra meyve 

kabuk yapısı ve meyvelerdeki zararlanmalara bağlı olarak da değiĢtiğini bildirmiĢtir. 

Elde edilen sonuçlar, Koyuncu vd. (2005) ve Akbulut ve Özcan (1997)‟nın elde ettiği 

bulgularla paralellik göstermektedir. 
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ÇalıĢmamızdaki 1- MCP kullanımının ağırlık kaybı üzerinde olumlu etkisinin 

olduğunu belirtebiliriz.  

 

4.2. Meyve Elastikiyeti  

 

Depolama boyunca meyve elastikiyeti üzerine uygulamaların ve depolama 

süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.3). Depolama 

sonunda meyve elastikiyetinin baĢlangıç değerlerine göre düĢük oranlarda artıĢ 

gösterdiği saptanmıĢtır (ġekil 4.1).  

 

 
ġekil 4.1. 35. gün sonunda 0900 Ziraat (5kg MAP+1- MCP) çeĢitinin genel 

                      Görünümü. 
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Çizelge 4.3. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Meyve Elastikiyeti Üzerine Etkileri (N) 

Sertlik Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 56,9 52,6 63,6 61,4 66,4 66,6 61,3A 

5kg MAP+1-MCP 59,9 54,2 66,4 64,8 67,3 60,3 62,2A 

500g MAP 56,9 48,3 61,4 59,8 61,4 52,9 56,8B 

500g MAP+1-MCP 56,9 56,8 62,7 67,6 68,6 66,9 63,2A 

Ortalama 57,6C 52,9D 63,5AB 63,3AB 65,9A 61,6B   

LSD uygulama=  2,485359**       LSD Süre=     3,04393**             LSD uygulama*sure= Ö.D. 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 

 

Raf ömrü sürecinde meyve elastikiyeti üzerine uygulamaların ve depolama 

süresinin etkisi ise istatistiksel olarak anlamlı bulunmuĢtur. Muhafaza süresince 2. 

günde 55,6 olan elastikiyet ortalama oranı; 37. gün sonunda 65,1 oranına ulaĢmıĢtır 

(Çizelge 4.4). Uygulamalar arasında ise meyve elastikiyetinde yaklaĢık değerlerde 

artıĢ gözlenmiĢtir. 

0900 Ziraat kiraz çeĢitinde 1- MCP uygulamasının meyve eti sertliğini 

koruduğunu hatta baĢlangıç değerlerine göre meyve elastikiyetini arttırmak 

konusunda etkili olduğunu çalıĢmamız neticesinde belirlemiĢ bulunmaktayız.  
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Çizelge 4.4. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Meyve Elastikiyeti Üzerine 

Etkileri (N) 

Sertlik Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 2 9 16 23 30 37 

MAP 5kg 56,8ıjk 53,2kl 61,8d-h 65,2a-d 59,5ghı 66,0abc 60,4 

MAP 5kg+ 1-MCP 58,2g-j 53,9kl 60,6e-ı 67,3 ab 59,5ghı 66,2ab 60,9 

MAP 500g 52,1l  56,8ıjk 62,1c-g 60,0f-ı 64,7b-e 64,5b-e 60,0 

MCP 500g+1-MCP 55,3jkl 57,9hıj 63,7b-f 68,9 a 61,6d-h 63,6b-f 61,9 

Ortalama 55,6C 55,5C 62,1B 65,3A 61,3B 65,1A  

LSD               

LSD uygulama=  Ö.D.        LSD Süre=  2,027798**              LSD uygulama*sure= 4,055596** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil.,  **: p≤ 0.01 

 

Kiraz meyvelerinde modifiye atmosferde depolama sırasında bu çalıĢmadaki 

bulgulara benzer Ģekilde meyve elastikiyeti değerlerindeki baĢlangıç değerlerine göre 

artıĢ meydana gelmesi daha önce yapılan çalıĢmalarda da bildirilmiĢtir.  

Drake ve Elfving (2002), elastikiyet değerlerinde depolama sırasında 

meydana gelen bu artıĢı meyvelerdeki su kaybı ile iliĢkilendirirken, Remon ve ark. 

(2003), bu durumu MAP sisteminde suda çözünebilen pektin parçalarının 

jelleĢmesinin meyve eti sertliğini arttırabileceği Ģeklinde yorumlamıĢlardır. 

Uygulamaların depolama süresince ortalama meyve elastikiyeti üzerine etkisi 

incelendiğinde tüm uygulamalarda (istatistiksel açıdan değersel bulunmayan) 

baĢlangıca göre yaklaĢık oranda elastikiyet sağladığı sonucu elde edilmiĢtir. 

Meheriuk ve arkadaĢları 1995‟de Amerika‟da British Colombia‟da yaptıkları 

bir çalıĢmada, Lapins (Prunus avium L.) kiraz çeĢidini 10 hafta modifiye atmosfer 

altında 0 °C'de depolamıĢlar, sertliğin 8 haftadan sonra değiĢtiğini görmüĢlerdir. 

1997‟deki bir çalıĢmalarında ise, kirazları perfore ya da perfore olmayan sızdırmaz 

polietilen torba içinde ve 0 °C'de 6 hafta boyunca depolamıĢlar ve sertliğin depolama 

sırasında azaldığı sonucuna varmıĢlardır. Wang ve Vestrheim,  2002‟de 'Ġmparator 

Francis', 'Huldra', 'Sam', 'Kristin' ve 'Van' kiraz çeĢitlerini kontrollü bir atmosferde 

(CA) depolamıĢlar ve sertliğin arttığı sonucunu almıĢlardır. Bernalte ve ark. 2001‟de 
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Van kiraz çeĢidinde polipropilen bir film ile 14 gün 1 °C „de depo sonrası en yüksek 

sertlik oranını elde etmiĢlerdir. Wargo ve arkadaĢları 2003‟de, New York‟ta 

yetiĢtirilen kiraz çeĢitlerinde MAP ile 4 haftalık depolama sonrası su kaybının 

önlenerek sertliğin muhafaza edildiğini görmüĢlerdir. 

Kupferman ve Sanderson, 2005‟de modifiye atmosfer paketlemenin meyve 

yumuĢamasını geciktirdiğini (meyve sertliğini uzun süre koruduğu) belirtmiĢlerdir. 

Sharma ve ark. ise 2010‟daki bir çalıĢmalarında, derim öncesi ve derim sonrası 

Heksanal buhar, 1-MCP ya da her ikisinin bir kombinasyonu uygulamasının kiraz 

sertliğini arttırdığını saptamıĢlardır. Ertürk ve arkadaĢları 2012‟de, „Napolyon‟ kiraz 

çeĢidinde modifiye atmosfer paketleme ve polimerik film kullanarak yaptıkları 

çalıĢmada sertlik açısından 0 °C'de 42 gün depolamadan sonra baĢlangıç değerlerine  

(0.05 ≤ P) oranla anlamlı farklılık göremediklerini bildirmiĢlerdir. Göksel ve Aksoy, 

2014‟de 0900 Ziraat kiraz çeĢitinde meyve eti sertlik oranını 4.62 N olarak 

bulmuĢlardır. ÇalıĢma sonucunda elde edilen bulgular, önceki çalıĢmalar ile 

benzerlik göstermektedir. 

 

4.3. Titre Edilebilir Asitlik Miktarı 

 

Meyvelerin titre edilebilir asitlik değerleri üzerine uygulamaların ve 

depolama süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. Tüm 

uygulamalarda TEA (titre edilebilir asit) değerlerinde depolama sonunda baĢlangıç 

değerlerine göre önemsiz değerde azalma olmuĢtur, uygulamalar arasında ise önemli 

fark bulunamamıĢtır. 0. günde ortalama 0,96 g/100 ml olan oran 35. günde ortalama 

0,66 g/100 ml ye düĢmüĢtür (Çizelge 4.5). Aynı durum raf ömrü analizlerinde de 

gözlenmiĢtir. Uygulamalar arasında anlamlı bir fark görülmezken, muhafaza 

süresinin TEA oranını etkilediği, baĢlangıçta ortalama 0,96 g/100 ml iken, 37.gün 

sonunda ortalama 0,66 g/ 100 ml ye düĢtüğü görülmüĢtür (Çizelge 4.6).       

 

             

 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423810001329
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423810001329
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Çizelge 4.5. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Asitlik Düzeyi Üzerine Etkileri  (g malik asit/100 ml,   

usare)  

 Asitlik Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 0,96 0,68 0,86 0,86 0,76 0,68 0,80 

5kg MAP+1-MCP 0,96 0,60 0,96 0,86 0,73 0,60 0,79 

500g MAP 0,96 0,95 0,95 0,82 0,74 0,65 0,85 

500g MAP+1-MCP 0,96 0,90 0,90 0,85 0,73 0,71 0,84 

Ortalama 0,96A 0,78A 0,91A 0,84B 0,74C 0,66D                               

LSD uygulama=  Ö.D.          LSD Süre=  0,0445**        LSD uygulama*sure= Ö.D. 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 

 

Çizelge 4.6. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

                    Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Asitlik Düzeyi Üzerine Etkileri  

                   (g malik asit/100 ml usare) 

Asitlik Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 0,93ab 0,86c 0,81de 0,73ghı 0,63j 0,56 k 0,75C 

5kg MAP+1-MCP 0,95a 0,85cd 0,87c 0,69hı 0,61jk 0,59jk 0,76C 

500g MAP 0,96a 0,94a 0,78ef 0,74fgh 0,97 a 0,57 k 0,78B 

500g MAP+1-MCP 0,95a 0,89bc 0,85cd 0,75fg 0,68ı 0,68ı 0,80A  

Ortalama 0,95A 0,89B 0,83C 0,73D 0,65D 0,60E  

LSD uygulama= 0,01954**   LSD Süre= 0,023931**    LSD uygulama*sure= 0,047863** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

EriĢ, 1989‟da Napolyon, Karabodur ve Stella çeĢitlerini kontrollü ortamda 45 

gün muhafaza etmiĢlerdir. Tüm çeĢitlerde asit oranının azaldığı görülmüĢtür. 

ÇalıĢmamızda da benzer sonuç alınmıĢtır. Akbulut ve Özcan (1997), titre edilebilir 

asitlik değerlerinde genel bir azalmanın meydana geldiğini bildirmiĢlerdir. Wang ve 

Vestrheim 2002‟de, 'Ġmparator Francis', 'Huldra', 'Sam', 'Kristin' ve 'Van' kiraz 

çeĢitleri kontrollü bir atmosferde (CA) depolamıĢlar ve kontrollü atmosferin TA 

değerini koruduğu sonucuna varmıĢlardır. Remon ve arkadaĢları ise 2003‟te MAP ile 
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Burlat kiraz çeĢitindeki çalıĢmalarında, asit düzeyinin yüksek kaldığını 

gözlemlemiĢlerdir. Ertürk ve arkadaĢlarının 2012‟deki çalıĢmalarında, „Napolyon‟ 

kiraz çeĢitinde modifiye atmosfer paketleme ve polimerik ambalaj malzemesi ile 42 

günlük depolama süresince, toplam titre edilebilir asitlik ilk 2 hafta boyunca artmıĢ, 

daha sonra ise azalmıĢtır.  

Özkaya ve ark. 2015‟te yaptıkları bir çalıĢmada, TA oranının 0 
0
C‟de 8 

günlük depolamadan sonra 0,69 ve 20 ± 2 
0
C‟de 2 günlük raf ömründen sonra 0,53 

oranında değiĢim gösterdiğini (kontrol grubuna ve baĢlangıç değerlerine göre 

düĢtüğünü) belirtmiĢlerdir.  

 Cemeroğlu ve ark. 2007‟ de, kirazlarda geçmiĢte yapılan birçok çalıĢmada 

muhafaza süresince asit (malik asit) seviyesinin genel olarak azaldığının 

belirlendiğini bildirmiĢlerdir. 

Yapılan çalıĢmanın neticesi önceki çalıĢmalarla benzerlik göstermiĢ olup, 

TEA oranı bütün uygulamalarda azalmıĢtır. 

 

4.4. Suda Çözünebilir Kuru Madde Miktarı (SÇKM) 

 

Meyvelerin SÇKM içeriği, 5 haftalık depolama süresince baĢlangıç 

değerlerine göre artıĢ göstermiĢtir. ÇalıĢmamızda, depolamanın 2. haftasından 

itibaren SÇKM oranlarında istatistiksel olarak anlamlı artıĢ görülmüĢtür. 

Muhafaza süresince 0. günde ortalama % 16,67 olan SÇKM oranı 35. günde 

ortalama % 19,13‟e yükselmiĢ olup, uygulamalar arasında ise yaklaĢık değerlerde 

artıĢ oranı gözlenmiĢtir  (Çizelge 4.7). 
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Çizelge 4.7. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların SÇKM Üzerine Etkileri  (%) 

SÇKM Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 16,67cde 15,83e 18,27a-d  18,73abc 18,40a-d 18,50a-d 17,74 

5kg 

MAP+MCP 16,67cde 16,43de 16,73cde 17,93a-e 18,80abc 18,40a-d 17,51 

500g MAP 16,67cde 18,40a-d 18,00a-e   17,00b-e 17,27b-e 19,73a 17,84 

500g 

MAP+MCP 16,67cde 16,63cde 19,20ab  18,20a-d 17,20b-e 19,13ab 17,84 

Ortalama 16,67C 16,63C 19,20B 18,20B 17,20B 19,13A       

LSD uygulama=  Ö.D.        LSD Süre=  0,593885**   LSD uygulama*sure= 1,1877** 

1): Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2): Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 

 

Raf ömrü sürecinde, uygulamalar arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark 

görülmemiĢ olup, muhafaza süresi ise etkili olup, 37. gün sonunda en yüksek (% 

19,05) ortalama orana ulaĢmıĢtır (Çizelge 4.8). 

 

Çizelge 4.8. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf  

                    Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların SÇKM Üzerine Etkileri  (%) 
SÇKM Muhafaza Süresi (Gün) 

Ortalama 
Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 16,90d-g 17,50b-g 17,47b-g 18,53a-e 16,73fg 19,07ab                                                                                                                                                                                                                                                                  17,71 

5kg MAP+1-MCP 16,60g 16,83efg 18,73abc 17,00d-g 18,13a-g 18,60a-d 17,65 

500g MAP 16,90d-g 17,80b-g 17,13c-g 17,27c-g 17,47b-g 19,73a 17,72 

500g MAP+1-MCP 17,10c-g 18,17a-g 18,33a-f 17,33c-g 18,80abc 18,80abc 18,09 

Ortalama 16,88C 17,59B 17,92B 17,53B 17,78B 19,05A   

LSD uygulama=  Ö.D.       LSD Süre= 0,443935**       LSD uygulama*sure= 0,88787** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 

 

EriĢ ve ark. (2004), yaptığı bir çalıĢmada, SÇKM miktarı, depolamanın 37. 

gününe kadar düĢmüĢ, 44. günde ise artıĢ göstermiĢ olup, Napolyon çeĢidinde SÇKM 

oranı % 12.50 olarak bulunmuĢtur.  

Cliff ve ark (1995), depolanan kirazlarda asitliğin kaybolduğunu ve Ģeker 

miktarının arttığını bildirmiĢlerdir.  
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Deneme sonunda elde edilen bulgular, önceki çalıĢmalarla paralellik 

göstermiĢtir. 

 

4.5. Sap Rengi 

 

Sap kararması, pazarlama açısından önemli bir dezavantaj olarak üreticinin 

karĢısına çıkmaktadır (Schick ve Toivonen, 2002). Sap kararması, depolamadaki 

sıcaklığın yüksek oluĢu ve meyvede solunum hızının yavaĢlatılamamasından ileri 

gelmektedir (ġekil 4.2., ġekil 4.3., ġekil 4.4). 

 

 
ġekil 4.2. 0. gün 0900 Ziraat ÇeĢitinde Meyve Sap Rengi. 

 

 
ġekil 4.3. 35.gün 0900 Ziraat ÇeĢitinde Meyve Sap Rengi (5 kg MAP+ 1- MCP). 
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ġekil 4.4. 37. Gün Kiraz Meyve Raf Rengi (5 kg MAP+1- MCP). 

 

Meyvelerde depolama süresince sap rengi açısından uygulamalar arasında en 

fazla sap rengi kararması 500 g MAP uygulamasında (ortalama  3,60/ 4) 

görülmüĢtür. Muhafaza süresi sap rengi üzerinde etkili olup, 35. günde saplarda yeĢil 

rengin muhafazası  3,40/ 4 ortalama oranına düĢmüĢtür. Meyve sapları yeĢil rengini 

büyük oranda tüm uygulamalarda koruyabilmiĢtir (Çizelge 4.9).  

 

Çizelge 4.9. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Sap Rengi Oranları Üzerine EtkilerĠ (1- 4) 

Sap Rengi Muhafaza Süresi (gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 4,00a 4,00a 4,00a 4,00a 4,00a 4,00a  4,00A 

5kg MAP+1-MCP 4,00a 4,00a 4,00a 4,00a 4,00a 3,70ab 4,00A 

500g MAP 4,00a 4,00a 4,00a 3,70ab 3,30b 2,33c 3,60B 

500g MAP+1-MCP 4,00a 4,00a 4,00a 3,70ab 3,70ab 3,70ab 3,90A 

Ortalama 4,00A 4,00A 4,00A 3,90A 3,75A 3,40B  

LSD uygulama0,208974**          LSD Süre= 0,25594**      LSD uygulama*sure= 0,511881** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Muhafaza süresince uygulamalar arasında sapların yeĢil renginin muahafasazı 

en az 500 g MAP uygulanmasında gözlenmiĢ, diğer uygulamalar arasında fark 

görülmemiĢtir. Muhafaza süresi raf ömrü boyunca ise etkili olmuĢ, 37. gün sonunda   

saplarda yeĢil rengin oranı ortalama  3,15/ 4 ‟e düĢmüĢtür (Çizelge 4.10). 
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Çizelge 4.10. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Sap Rengi Oranları Üzerine 

Etkileri  (1- 4) 

Sap Rengi Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 4,00 4,00 4,00 3,70 3,30 3,70 3,80A 

5kg MAP+1-MCP 4,00 4,00 4,00 4,00 3,70 3,30 3,80A 

500g MAP 4,00 4,00 4,00 3,00 3,00 2,30 3,40B 

500g MAP+1-MCP 4,00 4,00 4,00 3,70 3,70 3,30 3,80A 

Ortalama 4,00A 4,00A 4,00A 3,60B 3,40BC 3,15C   

LSD uygulama=  0,236955**          LSD Süre=     0,290209**     LSD uygulama*sure= Ö.D. 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 

 

Meheriuk ve arkadaĢları 1995‟te, Amerika‟da British Colombia‟da „Lapins‟ 

(Prunus avium L.) kiraz çeĢidinde,  modifiye atmosfer altında 0 °C'de kirazların 

saplarının yeĢil rengini 10 hafta boyunca muhafaza ettiğini saptamıĢlardır. 1997‟deki 

bir çalıĢmalarında ise, kirazlar perfore ya da perfore olmayan sızdırmaz polietilen 

torba içinde ve 0 °C'de 6 hafta boyunca depolanmıĢ ve meyve saplarının yeĢil rengini 

muhafaza ettiği görülmüĢtür. 

Gong ve arkadaĢları 2002‟de, `Bing' ve `Rainier' (Prunus avium L.) kiraz 

çeĢitlerini 1-metilsiklopropen (1- MCP) ile muameleye tabi tutmuĢ ve sap 

kararmasını engellemediğini görmüĢlerdir. Schick 2002‟de, kirazlarda yansıtıcı 

muĢambanın, depolama esnasında sapta kahverengileĢmeyi azalttığı ve meyve 

kalitesini olumlu etkilediğini saptamıĢtır. Wargo ve arkadaĢları 2003‟deki 

çalıĢmalarında, kiraz meyvelerinde MAP ile 4 haftalık depolama sonrası sapların 

yeĢil rengini koruduğunu görmüĢlerdir. 

Kupferman ve ark. (2005)‟de,  modifiye atmosfer paketlemenin sap renginin 

yeĢil kalma süresini uzattığını saptamıĢlardır. Luchsinger ve arkadaĢları 2005‟de, 

'Bing' kiraz çeĢitini kontrollü ortamda (CA) depolamıĢlar ve Kontrollü atmosferin 

(CA) yani, yüksek CO2 ve düĢük O2 nin en önemli etkisinin sap kararmasını 

geciktirmek olduğunu saptamıĢlardır.  
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Kappel ve ark. (2011)‟de, kiraz çeĢitlerini 1 °C‟de 2 veya 4 hafta modifiye 

atmosfer paketlerle depolamıĢ ve meyvelerde sap kararması, sap kuruması kriterleri 

açısından daha avantajlı olduğu sonucuna varmıĢlardır. 

Yaptığım çalıĢmada elde edilen sonuçlar önceki çalıĢmalarla paralellik 

göstermektedir. 

 

4.6. Meyve Sapı Toplam Klorofil Miktarı 

 

0900 Ziraat kiraz meyve saplarında yapılan klorofil analiz sonuçlarında 

uygulamalar arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark görülmemiĢtir. Muhafaza 

süresince ise baĢlangıca göre 35. günün sonunda toplam klorofil kaybı miktarı 

ortalama % 2,46 olarak gözlenmiĢtir (Çizelge: 4.11). 

Raf ömrü analizlerinde ise, uygulamalar arasında istatistiksel olarak anlamlı 

bir fark görülmemiĢ olup, muhafaza süresi ise klorofil miktarının düĢmesine neden 

olmuĢtur. 37. gün sonunda klorofil miktarı ortalama % 2,67 olarak gözlenmiĢtir 

(Çizelge: 4.12).  

 

Çizelge 4.11. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı       

Uygulamaların Toplam Klorofil Miktarı Üzerine Etkileri (mg/ 100 g) 

Klorofil Muhafaza Süresi (gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 3,99 4,32 4,03 2,26 3,04 2,67 3,71 

5kg MAP+1-MCP 3,99 4,24 3,96 3,36 2,27 2,71 3,42 

500g MAP 3,99 4,50 4,94 5,41 2,50 2,33 3,94 

500g MAP+1-MCP 3,99 3,80 2,67 2,79 2,53 2,12 2,98 

Ortalama 3,99A 4,71A 3,90B 3,46C 2,59C 2,46C   

LSD uygulama=   Ö.D.          LSD Süre=     0,650908**            LSD uygulama*sure= Ö.D. 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 
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Çizelge 4.12. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Toplam Klorofil Miktarı 

Üzerine Etkileri (mg/ 100 g) 

Klorofil Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 4,93a 4,0cd 3,46d-g 3,29e-h 2,44g-ı 2,36ıj 3,41 

5kg MAP+1-MCP 4,21bc 4,71ab 4,85ab 3,51d-g 2,33ıj 2,26j 3,64 

500g MAP 4,12bc 3,96cd 5,09a 4,35abc 3,04g-ı 3,34ghı 3,98 

500g MAP+1-MCP 4,04cd 3,80efg 4,44abc 3,93cd 3,15 2,65hıj 3,66 

Ortalama 4,32A 4,12A 4,46A 3,77AB 2,72B 2,67B  

LSD uygulama= Ö.D.           LSD Süre=  0,426764**    LSD uygulama*sure= 0,853528** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 

 

ġen‟in 2008‟de yapmıĢ olduğu, farklı meyvelerde 1- MCP uygulaması 

çalıĢması neticesinde, 1- MCP çeĢitli ürünlerde klorofil parçalanmasını ve renk 

değiĢimlerini engellemiĢ veya geciktirmiĢtir. „0900 Ziraat‟ kiraz meyvesinde ise 

farklı sonuç alınmıĢtır. Anlamlı sayılabilecek bir etkisi olmasa da klorofil kaybının 

olduğu sonucu alınmıĢtır.  

 

4.7. Antioksidan Aktivitesi 

 

ÇalıĢmamızda kiraz meyvelerinde 35 günlük depolama süresince haftalık 

analizlerde tüm uygulamalarda antioksidan oranlarında artıĢ olduğu görülmüĢtür. 

Uygulamalar arasında en yüksek artıĢ ortalama % 77,04 olarak 500 g MAP + 1- 

MCP uygulamasında görülmüĢ olup, muhafaza süresince de artıĢ göstermiĢ ve 35. 

günün sonunda en yüksek orana (ortalama % 82,16) ulaĢmıĢtır (Çizelge 4.13). 
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Çizelge 4.13. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Antioksidan Aktivitesi Üzerine Etkileri (%) 
Antioksidan Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kgMAP 62,52k 53,97l 77,06cde 71,14hı 76,61def 79,09C 70,07D 

5kgMAP+1-

MCP 

63,94jk 63,94jk 70,24ı 74,29fg 78,94cd 82,76ab 72,35C 

500g MAP 75,19ef 83,96ab 65,52j 72,19ghı 75,86ef 82,08b 75,80B 

500gMAP+1-

MCP 

71,89ghı 72,71gh 71,09ab 76,91cde 84,93a 84,71a 77,04A 

Ortalama 68,39D 68,65D 70,98C 73,63C 79,09B 82,16A   

LSD uygulama=   2,434177 **  LSD Süre=      2,434177 **  LSD uygulama*sure=   2,434177** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

 Raf ömrü süresince de bütün uygulamalarda antioksidan aktivitesinde artıĢ 

görülmüĢtür. En fazla artıĢ 500 g MAP + 1- MCP uygulamasında (ortalama % 79,4) 

olarak gözlenmiĢ olup, muhafaza süreleri de antioksidan aktivitesi artıĢını 

sağlamıĢtır. 30. günün sonunda en yüksek orana (ortalama % 82,6) ulaĢmıĢ, 37. gün 

sonunda ise ortalama % 80,8 oranına düĢmüĢtür (Çizelge 4.14). 

 

Çizelge 4.14. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf   

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Antioksidan Aktivitesi Üzerine 

Etkileri (%) 

Antioksidan Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 60,3ı 83,8abc 81,6cd 71,7g 77,1f 81,8bcd 76,0C 

5kg MAP+1-MCP 60,7ı 71,7g 69,5gh 69,1gh 84,1abc 82,5a-d 72,9D 

500g MAP 59,2ı 83,7abc 76,9f 83,1a-d 84,5ab 78,0ef 77,6A 

500g MAP+1-MCP 68,5h 77,9f 82,8a-d 81,6cd 84,6a 80,7de 79,4B 

Ortalama 62,9E 79,3C 77,7D 76,4D 82,6A 80,8B   

LSD uygulama=   2,829124** LSD Süre=  2,829124**  LSD uygulama*sure= 2,829124** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 



5. SONUÇ VE ÖNERĠLER                                                                AyĢegül ÖLMEZ 

52 

Usenik ve ark. (2008), 13 kiraz çeĢidinde yürüttükleri araĢtırmada meyvelerde 

antioksidan aktivitesi 8.0–17.2 mg askorbik asit eĢ değeri antioksidan kapasitesi 

mg/100g taze ağırlık olarak ölçülmüĢtür. 

Remon ve arkadaĢları 2003‟da yaptıkları çalıĢmada  MAP ile Burlat kiraz 

meyvelerini paketlemiĢ ve 5- 8 °C‟de 15-20 gün depolamıĢ ve asit düzeylerinin 

yükseldiğini, antosiyanin sentezinin azaldığını ve oksidatif enzimlerin ise alt 

seviyede kaldığını gözlemlemiĢlerdir.  

Harb ve ark. (2006)‟da, MAP içindeki meyvelerin kontrol grubu ve RA 

ortamındakilere göre daha taze kaldığını, antioksidan ve askorbik asit oranının daha 

yüksek olduğunu gözlemiĢlerdir.  

Mozetic ve arkadaĢları 2006‟da, Lambert Kompakt çeĢiti 2–4 °C‟de 

buzdolabında tutuldukdan sonra 25 °C‟de 2 saat 0, 180 ve 360 nL/L 1-

methylcyclopropene (1-MCP) ile muamele edilmiĢ ve 12 gün sonra antosiyanin 

içeriğinin soğuk depolama veya 1-MCP ile muameleden etkilenmediği sonucunu 

almıĢlardır. Conte ve arkadaĢları 2009‟da, kirazda farklı paketleme yöntemleri 

uygulayarak, antosiyanin oranı üzerine olumlu etki yaptığı  sonucuna ulaĢmıĢlardır. 

Khorshidi ve arkadaĢları 2011‟de, kiraz (Prunus avium) cv. Siah-e MeĢhed, viĢne 

(Prunus cerasus) cv. Érdi Bőtermő ve Albaloo Mohallai adlı Ġran‟lı yerel çeĢidinde 

15, 30, 45 ve 60 gün modifiye atmosfer (MAP) ve düzenli bir atmosfer (RA) (kontrol 

grubu) ambalajlarla 0 ± 1 °C' de muhafaza sonrası toplam antosiyanin ve antioksidan 

oranının kiraz tipine bağlı olarak değiĢtiğini saptamıĢlardır. 

Göksel ve Aksoy, 2014‟te yaptıkları bir çalıĢmada 0900 Ziraat kiraz çeĢidinde 

antioksidan kapasitesini (μmol TE/100 g. 247.31) olarak bulmuĢlardır. 

Yapılan çalıĢma önceki çalıĢmalarla antioksidan artıĢı yönünden benzerlik 

göstermiĢtir. 

 

4.8. Toplam Fenolik Madde İçeriği 

  

ÇalıĢmamızda fenolik madde içeriği muhafaza boyunca uygulamalar arasında 

dalgalanma göstermiĢtir. 35 ve 37 günlük depo ve raf ömrü sürecinde baĢlangıç 
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değerlerine göre bazı uygulamalarda miktarda artıĢ görülürken, bazılarında ise 

azalma söz konusudur (Çizelge 4.15 ve Çizelge 4.16) . 

 

Çizelge 4.15. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Toplam Fenolik Madde Ġçeriği Üzerine Etkileri (mg 

GAE/ L) 

Toplam Fenol Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 

240,0l 253.8ıj 598,4b 259,3ı 350,6e 301,1

g 

349,9C 

5kgMAP+1-MCP 

592,9

b 

251,8ıj

k 

633,5a 387,5

d 

297,9g 244,7

jkl 

401,4B 

500g MAP 

631,8

a 

637,5a 259,0ı 385,6

d 

280,6h 240,4

kl 

423,9B 

500gMAP+MCP 

600,0

b 

534,3c 528,1c 256,8ı 394,5d 338,1

f 

442,0A 

Ortalama 516,1

8A 

474,5C 504,8

B 

322,3

E 

330,9

D 

281,1

F 

  

LSD uygulama=  11,74792 **    LSD Süre=   11,74792**      LSD uygulama*sure= 11,74792** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Çizelge 4.16. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Toplam Fenolik Madde Ġçeriği 

Üzerine Etkileri (mg GAE/ L) 

Fenol Madde Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 529,5a 267,0ab 342,5cı 245,6hı 298,6d-ı 321,1c-ı 334,0B 

5kg MAP+MCP 244,3ı 606,8a 279,3eı 466,8abc 434,1bcd 344,3c-ı 395,9A 

500g MAP 259,3ghı 246,8hı 400,0b-g 302,0d-ı 433,4bcd 297,2d-ı 323,1B 

500gMAP+MCP 405,2b-f 419,3b-e 396,5b-g 391,1b-h 440,0bcd 442,2bcd 415,7A 

Ortalama 359,6 385,0 354,6 351,4 401,5 351,2   

LSD uygulama=  145,9091**     LSD Süre=  Ö.D.             LSD uygulama*sure= 145,9091** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 
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Kiraz meyveleri yaklaĢık olarak 1500 mg/ kg toplam fenolik madde ihtiva 

etmektedir, fenollerin  % 60- 74‟unu ağırlık olarak ana bileĢen hidrosinnamik asitler, 

antosiyaninler, flavan-3-ol (kateĢinler) ve flavanollerden meydana gelmektedir 

(Padilla- Zakour et al., 2007; Goncalves et al., 2004). Kirazlardaki toplam fenollerin 

miktarı kırmızı kuĢ üzümü, kırmızı ahududu ve çilek meyvelerindekine benzer 

düzeyde olup yaban mersini gibi koyu renkli meyvelerden daha düĢüktür (Jakobek et 

al., 2009; Jakobek et al., 2007 a,b). Kirazlarda bulunan fenolik maddelerin 

antioksidan aktiviteyle yüksek korelasyon gösterdiği bilinmektedir (Serra et al.,2011; 

Usenik et al., 2008).  

Usenik et al. (2007), 13 kiraz çeĢidinde yürüttükleri araĢtırmada meyvelerde 

toplam fenolik bileĢenler 44.3–87.9 mg gallik asit eĢ değeri/100 g oranında 

bulunmuĢtur. 

Khorshidi ve arkadaĢları 2011‟de, kiraz (Prunus avium) cv. Siah-e MeĢhed, 

viĢne (Prunus cerasus) cv. Érdi Bőtermő ve Albaloo Mohallai adlı Ġran‟lı yerel 

çeĢidinde 15, 30, 45 ve 60 gün modifiye atmosfer (MAP) ve düzenli bir atmosfer 

(RA) (kontrol grubu)  ambalajlarla 0 ± 1 °C' de muhafaza sonrası toplam fenolik 

içeriğinin kiraz tipine bağlı olarak değiĢtiğini saptamıĢlardır. Estürk ve arkadaĢları 

2012‟de, Napolyon kiraz meyveleri modifiye atmosfer paketler ve polimerik ambalaj 

malzemesi ile paketleme yapılarak, toplam fenol bileĢik oranları araĢtırılmıĢtır.  

Göksel ve Aksoy, 2014‟de yaptıkları bir çalıĢmada „0900 Ziraat‟ kiraz 

çeĢidinde toplam fenolik madde miktarını 48.56 mg GE/100 g olarak bulmuĢlardır. 

YapmıĢ olduğum çalıĢmada, fenolik madde miktarları önceki çalıĢmalara 

göre daha fazla oranda tespit edilmiĢtir. 

 

4.9. Meyve Kabuk Rengi 

 

Meyvelerde parlaklığı simgeleyen L* değerlerinde baĢlangıç değerlerine göre 

istatistiksel açıdan anlamlı artıĢ görülmüĢtür. Uygulamalar arasında L* değeri en 

yüksek oranda 500 g MAP+ 1- MCP uygulamasında (ortalama 29,9) olarak tespit 
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edilmiĢtir. Muhafaza süresi de L* değeri üzerinde etkili olmuĢ, 35.gün sonunda 

ortalama 33,2 oranında gözlenmiĢtir (Çizelge 4.17). 

 

 
ġekil 4.5. 35. gün 0900 Ziraat ÇeĢitinde Meyvelerin Genel Görünümü 

(500 g MAP+1- MCP). 

 

Çizelge 4.17. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine Etkileri (L
*
) 

Renk(L
*
) Muhafaza Süresi (Gün) 

Ortalama 
Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 24,8cde 22,8de 22,7 29,5de 29,6b 31,6b 26,8B 

5kg MAP+1-MCP 23,3cde 21,3e 28,1cd 29,8cde 29,8b 34,0a 27,7A 

500g MAP 27,5cde 28,5 25,3cde 27,2cde 29,0b 34,1a 28,6A 

500g MAP+1-MCP 28,8cde 28,5cde 26,5c 31,1cde 32,0b 33,0a 29,9A 

Ortalama 26,1D 26,6D 25,6D 28,8C 30,2B 33,2A  

LSD uygulama=  0,959627**     LSD Süre=    1,175298**    LSD uygulama*sure= 2,350596** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Meyvelerde a* değeri (kırmızı rengi simgeleyen), hem tüm uygulamalar 

arasında hem de tüm muhafaza süresince baĢlangıç değerlerine göre istatistiksel 

açıdan anlamlı sayılabilecek artıĢ göstermiĢtir. Uygulamalar arasında en yüksek 

kontrol grubunda ortalama 28,23, muhafaza süresi açısından ise önce artıĢ göstermiĢ 

(21. gün sonunda ortalama 56,32), 35. gün sonunda ise ortalama 33,14‟ e düĢmüĢtür 

(Çizelge 4.18). 
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Çizelge 4.18. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine Etkileri (a
*
) 

Renk(a) Muhafaza Süresi (gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 19,00 19,96 12,47 58,76 18,30 40,91 28,23A 

5kg 

MAP+1-

MCP 16,08 17,71 14,92 56,92 13,52 32,58 25,29B 

500g MAP 12,79 12,89 14,56 54,79 12,66 32,58 23,38B 

500g 

MAP+1-

MCP 14,66 12,89 13,97 54,79 14,74 26,48 22,92B 

Ortalama 15,63C 15,86C 13,98C 56,32A 14,81C 33,14B   

LSD uygulama=  1,472753**    LSD Süre=  1,803747**     LSD uygulama*sure= 3,607494** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p ≤ 0.01 

 

Meyvelerde b* değeri (sarılık), baĢlangıç değerlerine göre muhafaza süresi ve 

uygulamalar açısından istatistiksel olarak anlamlı bir değiĢiklik göstermiĢtir. 

Uygulamalar arasında 5 kg MAP (kontrol grubu) artıĢ göstererek ortalama 4,25 

oranında gözlenmiĢtir.  

Muhafaza süresi boyunca da b
*
 değeri artmıĢ, 35.gün sonunda ortalama 4,30 

oranında gözlenmiĢtir (Çizelge 4.19). 

 

Çizelge 4.19. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine Etkileri (b
*
) 

Renk(b) Muhafaza Süresi (gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 4,11 4,21 4,07 4,52 4,32 4,26 4,25A 

5kg MAP+1-MCP 3,49 4,26 3,86 3,36 3,51 4,89 3,90AB 

500g MAP 3,85 2,81 2,87 4,8 3,89 4,89 3,85AB 

500g MAP+1-MCP 3,83 2,81 3,77 3,8 3,77 3,17 3,53B 

Ortalama 3,82B 3,52B 3,64AB 4,12A 3,87B 4,30A   

LSD uygulama=   0,739453**       LSD Süre=    0,905641 **         LSD uygulama*sure= Ö.D. 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 
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Meyvelerde C* değeri (renk yoğunluğu), baĢlangıç değerlerine göre hem 

uygulamalar açısından hem de muhafaza süresi sonunda istatistiksel olarak anlamlı 

bir değiĢiklik göstermiĢ, uygulamalar arasında en fazla 5 kg MAP + 1- MCP 

uygulamasında (ortalama 16,59) artıĢ görülmüĢtür. Muhafaza süresi boyunca ise 

dalgalanmalar görülmüĢtür (Çizelge: 4.20). 

 

Çizelge 4.20. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢitinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine Etkileri (C*) 

Renk(c) Muhafaza Süresi (gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 15,69 16,68 15,66 16,39 18,83 13,93 16,20A 

5kg MAP+1-MCP 16,52 18,26 15,23 18,89 15,79 14,82 16,59A 

500g MAP 15,98 16,05 14,87 16,18 14,84 13,82 15,29B 

500g MAP+1-MCP 15,17 15,95 14,98 16,18 15,05 14,54 15,31B 

Ortalama 15,84B 16,74A 15,19B 16,91A 16,13AB 14,28C  

LSD uygulama= 1,597204**      LSD Süre=  1,956168**         LSD uygulama*sure= 3,912335** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Meyvelerde ‘h
0
‟ açı değeri, baĢlangıç değerlerine göre istatistiksel olarak 

anlamlı bir değiĢiklik göstermemiĢtir (Çizelge 4.21). 
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Çizelge 4.21. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine Etkileri (h
0
) 

Renk(h) Muhafaza Süresi (gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 17,90 15,67 16,74 16,59 15,76 15,99 17,25 

5kg MAP+1-MCP 17,07 16,56 15,82 15,33 16,36 14,94 17,85 

500g MAP 16,90 18,83 16,30 16,35 15,99 14,94 17,55 

500g MAP+1-MCP 16,39 18,83 16,78 16,35 15,04 15,30 16,12 

Ortalama 16,82 15,97 15,66 12,16 24,54 15,04   

LSD uygulama=  Ö.D.                      LSD Süre=  Ö.D.                     LSD uygulama*sure= Ö.D. 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil. 

 

Raf ömrü süresince ise L* değeri, uygulamalar arasında 5 kg MAP + 1- MCP 

grubunda artıĢ göstermiĢ (ortalama 23,0), diğer gruplarda ise azalma göstermiĢtir. 

Muhafaza süresince ise oranlarda düĢüĢ gözlenmiĢtir (Çizelge 4.22).  

 

Çizelge 4.22. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine 

Etkileri (L*) 

Renk(L*) Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 23,8efg 22,8fgh 28,5ab 23,0fgh 21,0hıj 21,3hı 23,4B 

5kg MAP+1-MCP 21,4hı 21,3hı 29,7a 22,8fgh 21,7f-ı 21,3hı 23,0B 

500g MAP 27,5a-d 28,4abc 28,7ab 24,0ef 21,6ghı 18,9j 24,9A 

500g MAP+1-MCP 26,7bcd 25,9de 26,1cde 23,8efg 20,1ıj 22,6fgh 24,2AB 

Ortalama 24,9B 24,6B 28,2A 23,4B 21,1C 21,0C  

LSD uygulama=0,651377**  LSD Süre=  0,79777**   LSD uygulama*sure= 1,595541** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Raf ömrü süresince a* değeri, uygulamalar arasında kontrol grubu dıĢında 

diğer tüm uygulamalarda azalma göstermiĢtir. Muhafaza süresi ise a
* 

değerinin 

artmasına neden olmuĢtur. 37. günde ortalama 18,3 olmuĢtur (Çizelge 4.23). 
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Çizelge 4.23. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine 

Etkileri (a*) 

Renk(a*) Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 19,4a-e 19,9a-d 16,2a-e 18,2a-e 18,0a-e 21,9a 18,9A 

5kg MAP+1-MCP 17,9a-e 17,7a-e 14,9b-e 21,2ab 16,0a-e 21,9a 18,3A 

500g MAP 13,8de 12,8e 14,0cde 13,1e 16,9a-e 20,5abc 15,2B 

500g MAP+1-MCP 14,3cde 14,9b-e 15,4a-e 15,9a-e 18,6a-e 18,3a-e 16,2B 

Ortalama 16,3B 16,3B 15,1B 17,1B 17,4B 20,6A  

LSD uygulama=  0,950928**      LSD Süre=    1,164645**    LSD uygulama*sure= 2,329289** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Raf ömrü süresince b* değeri, uygulamalar arasında baĢlangıca göre haftalık 

uygulamalarda atıĢ ya da düĢüĢ göstermiĢ, muhafaza süresi ise b
*
 değerinin sürekli 

artıĢını sağlamıĢ, 37. gün sonunda ortalama 5,63 olarak gözlenmiĢtir (Çizelge 4.24). 

 

Çizelge 4.24. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine 

Etkileri (b*) 

Renk(b) Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 5,16a-e 5,21a-e 3,25b-f 4,84a-f 5,08a-e 6,25ab 4,96A 

5kg MAP+1-

MCP 4,26a-f 4,26a-f 2,90c-f 6,53a 4,69a-e 6,25ab 4,81A 

500g MAP 2,53def 1,81f 2,26def 2,14a-f 3,91a-f 5,72abc 3,06B 

500g MAP+1-

MCP 2,38def 2,49def 3,11c-f 3,61ef 5,31a-d 4,32a-f 3,53B 

Ortalama 3,58BCD 3,44CD 2,88D 4,28BC 4,74AB 5,63A  

LSD uygulama=   0,47505**     LSD Süre=   0,581815**     LSD uygulama*sure= 1,163629** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Raf ömrü süresince C* değeri, uygulamalar arasında kontrol grubu dıĢındaki 

tüm uygulamalarda artıĢ göstermiĢtir. Muhafaza süresi C
*
 değerinin artıĢını sağlamıĢ, 

37. gün sonunda ortalama oran 21,46 olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.25). 
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Çizelge 4.25. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Üzerine 

Etkileri (C*) 

Renk(c*) Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 20,4a-d 20,6abc 16,6a-e 

18,9a-

e 18,7a-e 22,8a 19,71A 

5kg MAP+1-MCP 18,1a-e 18,2a-e 15,2b-e 22,2ab 16,8a-e 22,8a 18,92A 

500g MAP 14,2cde 13,0e 14,2cde 13,3de 17,4a-e 21,3abc 15,61B 

500g MAP+1-

MCP 14,5cde 15,1b-e 15,8a-e 

16,4a-

e 19,4a-e 

18,83a-

e 16,71B 

Ortalama 16,8B 16,7B 15,4B 17,74B 18,11B 21,46A   

LSD uygulama= 1,034068**     LSD Süre= 1,266469**      LSD uygulama*sure= 2,532938** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Meyvelerde raf ömrü süresince ‘h
0
‟ açı değeri, baĢlangıç değerlerine göre 

istatistiksel olarak anlamlı bir değiĢiklik göstermemiĢtir (Çizelge 4. 26).  

 

Çizelge 4.26. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Meyve Kabuk Rengi Oranları 

Üzerine Etkileri (h
0
) 

Renk(h) Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 13,60 13,67 10,67 14,03 15,01 15,08 13,67 

5kg MAP+1-MCP 16,83 12,56 22,14 16,36 15,60 15,08 16,76 

500g MAP 14,99 18,83 20,48 8,86 12,58 15,13 14,14 

500g MAP+1-MCP 12,58 8,97 10,40 12,01 14,63 12,76 11,89 

Ortalama 14,50 13,50 15,92 12,81 14,45 14,51   

LSD uygulama=  Ö.D.                 LSD Süre=  Ö.D.              LSD uygulama*sure=  Ö.D. 
1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil 

 

Meheriuk ve ark.(1997)‟de, kirazları 0 °C'de 6 hafta boyunca depolamıĢlar ve 

modifiye atmosfer paketleme ile meyve parlaklığının (L * değeri), kontrol grubuna 

göre daha iyi korunduğunu bildirmiĢlerdir. Gong ve ark. (2002)‟deki çalıĢmalarında, 

`Bing' ve `Rainier' (Prunus avium L.) '1-metilsiklopropen (1- MCP) ile muamele 

edimiĢ, 1-MCP‟nin solunum hızı üzerinde önemli bir etkisi görülmemiĢtir. Hasat 
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sonrası değiĢen meyve rengi üzerinde 1-MCP uygulamasının etkili olmadığı 

görülmüĢtür. Bernalte ve ark. 2003‟de, Van kiraz çeĢitinde polipropilen film 

kullanmıĢ, 14 gün 1 °C‟de, en yüksek renk derecesine ulaĢmıĢlardır. Wargo ve ark. 

2003‟de, New York‟ta yaptıkları çalıĢmada, MAP ile 4 hafta depolanan kirazlarda 

meyve renginin korunduğunu görmüĢlerdir. 

Sütyemez (2000), 0900 Ziraat çeĢidinde L*, a* ve b* değerlerini sırasıyla 

35.92, 23.11 ve 20.06 olarak bulmuĢtur. 

Mozetic ve ark. ( 2006),  „Lambert‟, „Kompakt‟ çeĢitlerindeki çalıĢmada, 1-

methylcyclopropene (1- MCP) ile muamele edilmiĢ ve 12 gün sonra meyve renk 

değiĢikliği ölçülmüĢtür. Renk CIE L *, a *, b * renk alanı olarak depolama sırasında 

renk değiĢimi olmadığı saptanmıĢtır.  1-MCP‟nin renk değiĢimi üzerine etkisinin 

olmadığı, ayrıca antosiyaninler ve hidroksinnamik asit içeriği ile de renk değiĢiminin 

bağlantılı olmadığı görülmüĢtür. Üstünel ve ark. (2008),  Napolyon kirazının (Prunus 

avium L. cv. Napolyon) meyvelerinde modifiye atmosferde paketlemenin, 0 °C‟de 

56 gün depoda muhafaza sonrasındaki renk ve tekstürü üzerine etkisi çalıĢmalarında, 

L*(parlaklık) üzerine ambalaj materyali, MAP uygulaması ve depolama süresinin 

renk doygunluk değerleri (C*) üzerine etkisini istatistiksel açıdan önemli 

bulmuĢlardır (P < 0.05). 

Aryanpooya ve Davarynejad, 2009‟da viĢne meyvelerinde  modifiye atmosfer 

paketleme ile 6 hafta muhafaza edilen  meyvelerde renk koyulaĢmasının oluĢmaya 

baĢladığını saptamıĢlardır. Ertürk ve arkadaĢları 2012‟de, Napolyon kiraz çeĢitinde  

modifiye atmosfer  paketler ve polimerik film kullanmıĢlar ve  42 günlük depolama 

sonrasındaki renk analiz sonuçlarında, açıklık (L *), kırmızılık (a *), sarılık 

değiĢmemiĢ olsa da, (b *) ve kroma (C *) koyu meyve renginin  azaldığını 

görmüĢlerdir.  

ÇalıĢmamın sonunda da önceki sonuçların paralelinde L*, a*, b*, c*, h
o
 

değerleri tespit edilmiĢtir.  
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4.10. Fizyolojik ve Mantarsal Nedenli Bozulmalar 

 

Uygulamalarımızdaki meyvelerde ilk olarak 500 g MAP uygulamasında 14. 

Günden itibaren çürüme görülmeye baĢlanıĢtır (ġekil 4. 6). Çürüme oranı en yüksek 

500 g MAP +1- MCP grubunda gözlenmiĢ olup ortalama % 18,0 olarak bulunmuĢtur. 

Muhafaza süresi de çürüme oranının artmasına neden olmuĢtur. 35. gün sonunda 

ortalama oran % 26,0 olarak gözlenmiĢtir (Çizelge 4.27).  

 
ġekil 4.6. 14. Gün Kiraz Meyvesinde  Çürüme BaĢlangıcının Genel Görünümü 

                     (500 g MAP). 

 

 
ġekil 4. 37. Gün Kiraz Meyvesinde Görülen Çürümenin Genel Görünümü (500 g 

                     MAP+ 1- MCP). 
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Çizelge 4.27. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Çürüme Oranları Üzerine 

Etkileri (%) 

Çürüme Oranı Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 0,00n 0,00n 1,67m 4,00lm 8,33klm 10,6klm 4,11C 

5kg MAP+1-

MCP 

0,00n 0,00n 2,00m 1,67m 2,00m 5,67lm 1,89D 

500g MAP 0,00n 0,00n 10,6klm 19,6g-k 27,67cde 39,0b 16,1B 

500g MAP+1-

MCP 

0,00n 0,00n 7,00klm 21,3fgh 30,67c 49,0a 18,0A 

Ortalama 0,00E 0,00E 5,33D 14,2C 17,1B 26,0A  

LSD uygulama=   0,249872**        LSD Süre=   0,30603**          LSD uygulama*sure= 0,61206** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

ÇalıĢmamızda raf ömrü sonrası uygulamalar arasında, en fazla çürüme oranı 

500 g MAP + 1- MCP grubunda ortalama % 15,58 olarak gözlenmiĢtir (ġekil 4.7). 

Muhafaza süresi, raf ömrü sonrasında da çürüme oranının artmasına neden olmuĢtur. 

37. gün sonunda çürüme oranı ortalama % 21,9 olarak bulunmuĢtur (Çizelge 4.28).  

 

Çizelge 4.28. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Çürüme Oranları Üzerine 

Etkileri (%) 

Çürüme Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 0,00m 0,00m 0,00m 8,33k 14,6h 22,0d 7,49C 

5kg MAP+1-MCP 0,00m 0,00m 2,67l 2,67l 15,0 12,6ı 5,49D 

500g MAP 0,00m 0,00m 16,3g 20,6e 18,3f 38,3a 15,58A 

500g MAP+1-MCP 0,00m 0,00m 9,00j 29,6c 35,3b 15,0h 14,82B 

Ortalama 0,00E 0,00E 6,99D 15,3C 20,8B 21,9A   

LSD uygulama=  0,262154**      LSD Süre=  0,321072**      LSD uygulama*sure= 0,642144** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 
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Kader‟in 1985‟de, MAP ile yaptığı çalıĢmada, kiraz meyveleri üzerindeki 

soğuk havanın verebileceği zararların en aza indirildiği ve depoda oluĢabilecek 

mantarsal risklerin azaldığı görülmüĢtür.  Kupfermann 1991‟de, kiraz meyvelerini 

MAP ile 4 °C‟de 10 gün muhafaza etmiĢ ve birçok hastalık etmeninin geliĢemediğini 

gözlemiĢtir. Spotts ve arkadaĢları 1998‟de, modifiye atmosfer uygulaması ile 

kahverengi çürüklük kontrolünün yapılabildiğini belirtmiĢlerdir. Nabialek 1999‟da, 

bir viĢne çeĢidinde yaptığı çalıĢmada 2 °C‟de  %  10 CO2 + % 3 O2 ile sağlanan 

kontrollü atmosferde, mavi küf geliĢiminin engellendiğini saptamıĢtır (sağlıklı meyve 

% 96.5). Artes 2000‟de, CO2 seviyesi % 10'dan daha fazla olan MAP ve soğuk 

uygulamasının mantar geliĢimini inhibe ettiğini saptamıĢtır. (Chapon ve Bony, 1990. 

Artés, 2000. Lurie, 1997). 'Ambrunés' kiraz çeĢidinde hasat sonrası yüksek CO2 

konsantrasyonu uygulamasının etkisi araĢtırılmıĢ, mantar geliĢme riski yüksek olan 

"Ambrunés" kiraz çeĢiti sapları olmadan markete sunulduğunda Avrupa‟da yüksek 

pazar değeri yakalayabilmiĢ, hem raf ömrü uzamıĢ hem de fungal etmenlerden 

arındığı belirtilmiĢtir.  

EriĢ ve arkadaĢları 2004‟te, kiraz meyvelerinde 32 ve 62 gün depolama 

süresinde, MAP ile muhafazanın mantar ve patojenlerin olumsuz etkilerini azalttığını 

tespit etmiĢlerdir. Mir ve Beaudry da 2004‟de MAP ile depolanan meyvelerin dıĢ 

çevreden izole edilerek steril olmasını ve çürümeye neden olan ya da metabolizmayı 

hızlandıran organizmaların (patojenlerin) oluĢmasını azaltarak yarar sağlandığını 

görmüĢlerdir. Kupferman ve Sanderson, 2005‟de modifiye atmosfer paketlemenin, 

hasat sonrası organizmaların büyüme oranını azaltarak çürümeyi yavaĢlattığını 

bildirmiĢlerdir. ġen ve Türk, 2008‟de 1-MCP uygulamasının bazı ürünlerde bozukluk 

veya çürüklük geliĢiminde artıĢlara neden olduğunu belirttikleri çalıĢmalarına paralel 

sonuç alınmıĢtır. Lara ve arkadaĢları 2015‟de, MAP ile 30 gün depolanan kiraz 

meyvelerindeki çürüme insidansının diğer gruplardan daha düĢük olduğunu 

belirtmiĢlerdir. 

Bu sonuçlar,  araĢtırmamızdaki sonuçlarla benzerlik göstermiĢtir. 
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4.11. Organik Asit-Şeker 

 

 ÇalıĢmamızda, kiraz meyvelerindeki sakkaroz oranları muhafaza süresince 

tüm uygulamalarda dalgalanma göstermiĢtir (Çizelge 4.29) .  

 

Çizelge 4.29. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Organik ġeker Oranları Üzerine Etkileri (Sakkaroz %) 
Sakkaroz Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 0,37ı 0,47fg 0,64a 0,47fg 0,47fg 0,49def 0,49A 

5kg MAP+1-MCP 0,48fg 0,35ı 0,61a 0,29j 0,54b-e 0,54cde 0,47AB 

500g MAP 0,52c-f 0,54bcd 0,48fg 0,39hı 0,43gh 0,55bc 0,49A 

500g MAP+1-MCP 0,43gh 0,49ef 0,59ab 0,50c-f 0,37ı 0,35ı 0,46B 

Ortalama 0,45C 0,46BC 0,58A 0,41D 0,45C 0,48B   

LSD               

LSD uygulama=   0,053463*       LSD Süre=    0,053463*             LSD uygulama*sure= 0,053463* 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) * : p≤ 0.05 

 

Uygulamalar arasında glikoz oranında, kontrol grubu dıĢındaki tüm 

uygulamalarda azalma görülmüĢtür. Muhafaza süresince, glikoz oranında dalgalanma 

gözlenmiĢ, ancak 35. gün sonunda baĢlangıca göre azalma (ortalama % 5,93) 

gözlenmiĢtir (Çizelge 4.30).  

 

Çizelge 4.30. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Organik ġeker Oranları Üzerine Etkileri (Glikoz - %) 
Glikoz Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 5,41m 7,48bc 8,37a 5,95ı-m 6,11g-k 5,84j-m 6,53A 

5kg MAP+1-MCP 7,60b 5,51lm 8,51a 3,95o 6,49e-ı 6,53e-h 6,43A 

500g MAP 7,02cde 7,55bc 6,04h-l 5,46 5,67klm 6,64d-g 6,40AB 

500g MAP+1-MCP 6,35f-j 7,13bcd 7,43bc 6,72def 4,86n 4,70n 6,20B 

Ortalama 6,60C 6,92B 7,59A 5,52E 5,78DE 5,93D   

LSD uygulama=  0,554955**   LSD Süre=  0,554955**  LSD uygulama*sure= 0,554955** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 
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Fruktoz oranı uygulamalar arasında yaklaĢık değerlerde bulunmuĢ, aralarında 

istatistiksel olarak anlamlı bir fark gözlenmemiĢtir. Muhafaza süresince ise fruktoz 

oranı düĢüĢ göstermiĢ, 35. gün sonunda (ortalama % 6,2) oranında gözlenmiĢtir 

(Çizelge: 4.31). 

 

Çizelge 4.31. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Organik ġeker Oranları Üzerine Etkileri (Fruktoz- %) 

Fruktoz Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 6,8lmn 9,4c 10,2ab 7,3ı-m 7,6g-j 7,5h-k 8,1 

5kg MAP+1-MCP 9,5bc 6,9klm 10,6a 4,9p 8,1fgh 8,2efg 8,0 

500g MAP 8,6def 9,5bc 7,4ı-l 6,7mn 7,2j-m 8,5ef 8,0 

500g MAP+1-MCP 8,0f-ı 8,9cde 9,2cd 8,5ef 6,17no 6,2o 8,1 

Ortalama 8,2C 8,7B 9,3A 7,2E 7,08D 7,2D  

LSD               

LSD uygulama= Ö.D.     LSD Süre=   0,671164**      LSD uygulama*sure= 0,671164** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 

  

Sorbitol oranında, tüm uygulamalar arasında istatistiksel olarak anlamlı bir 

fark görülmezken, muhafaza süresi boyunca dalgalanmalar görülmüĢ, 35. günün 

sonunda ise ortalama oranı % 3,72 düzeyine çıkmıĢtır (Çizelge 4.32). 

 

Çizelge 4.32. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Organik ġeker Oranları Üzerine Etkileri (Sorbitol- %) 

Sorbitol Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 2,62hı 3,85de 4,89b 3,47f 3,44f 3,98cde 3,71 

5kg MAP+1-MCP 3,93cde 2,87gh 5,41a 2,35ı 3,98cd 3,96cde 3,75 

500g MAP 4,06cd 4,69b 3,87de 3,07g 3,47f 4,07cd 3,87 

500g MAP+1-MCP 3,66ef 4,02cd 4,73b 4,23c 3,01g 2,88gh 3,76 

Ortalama 3,57CD 3,86B 4,73A 3,28E 3,48D 3,72BC   

LSD               

LSD uygulama=  Ö.D.        LSD Süre=  0,329837**   LSD uygulama*sure= 0,329837** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 
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Çizelge 4.33. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Organik ġeker Oranları Üzerine 

Etkileri (Sakkaroz- %) 
Sakkaroz Muhafaza Süresi (Gün) 

Ortalama 
Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP  0.37 jk  0.65a-e  0.67a-d  0.45h-k   0.46g-k  0.32k   0.49B 

5kg MAP+1-MCP  0.45h-k   0.62a-f  0.52e-ı  0.33k   0.46g-k  0.57d-ı   0.49B 

500g MAP  0.54 d-h  0.57c-h  0.58b-h  0.49f-j   0.60b-g   0.54d-ı   0.55A 

500g MAP+1-MCP  0.40 ıjk  0.72ab   0.71abc  0.49f-j   0.49f-j   0.75 a  0.59A 

Ortalama 0.45C  0.64A  0.62A  0.44C  0.50BC  0.54B  

LSD uygulama=  0,146144**   LSD Süre=  0,146144**   LSD uygulama*sure= 0,146144** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 
   ÇalıĢmamızda sakkaroz, tüm uygulamalarda baĢlangıca göre artıĢ göstermiĢ 

olup, en yüksek oran (ortalama % 0,59) 500 g MAP+ 1- MCP uygulamasında 

gözlenmiĢtir. Muhafaza süresince dalgalanma olmuĢ, ancak baĢlangıç değerlerine 

göre artıĢ (ortalama % 0,54)  görülmüĢtür (Çizelge 4.33).  

 

Çizelge 4.34. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Organik ġeker Oranları Üzerine 

Etkileri (Glikoz- %) 

Glikoz Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 5,88h 9,60a 8,53abc 5,52h 5,92h 3,50ı 6,49C 

5kg MAP+1-MCP 6,02gh 8,68ab 6,55d-h 4,53gh 5,62h 7,33c-f 6,46BC 

500g MAP 7,68bcd 7,43b-e 7,27c-g 6,28e-h 7,31c-f 6,10fgh 7,01AB 

500g MAP+1-MCP 6,07fgh 9,47a 8,66ab 6,20e-h 6,18e-h 7,28c-g 7,31A 

Ortalama 6,41C 8,80A 7,75B 5,63C 6,26C 6,05C   

LSD uygulama= 1,266502**   LSD Süre= 1,266502**   LSD uygulama*sure= 1,266502** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 
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 Raf ömrü süresince glikoz oranında, uygulamalar arasında sadece 500 g MAP 

+ 1- MCP uygulamasında düĢüĢ, diğer uygulamalarda ise baĢlangıç değerlerine göre 

artıĢ görülmüĢtür. Muhafaza süresince dalgalanma olmuĢ, ancak baĢlangıç 

değerlerine göre azalma ( ortalama % 6,05) görülmüĢtür (Çizelge 4.34).  

 

Çizelge 4.35. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Organik ġeker Oranları 

Üzerine Etkileri (Fruktoz- %) 

Fruktoz Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 7,41e-h 12,10a 10,40a-d 6,96ghı 7,74e-h 4,67ı 8,21 

5kg MAP+1-MCP 8,78c-g 10,80abc 8,07e-h 5,80hı 7,28fgh 9,62b-e 8,39 

500g MAP 9,67b-e 10,27c-f 9,04c-g 8,01e-h 9,49b-f 8,35d-g 7,47 

500g MAP+1-MCP 7,66e-h 11,60ab 10,70abc 7,69e-h 7,90e-h 9,63b-e 9,20 

Ortalama 8,38B 8,69A 9,55A 7,12D 8,10CD 8,07CD   

LSD uygulama= Ö.D.         LSD Süre=   2,293958**       LSD uygulama*sure= 2,293958** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) Ö.D.: Önemli Değil..  **: p≤ 0.01 

 

Raf ömrü sürecinde fruktoz oranı, tüm uygulamalar arasında benzer 

değerlerde bulunmuĢtur. Muhafaza süresince dalgalanmalar görülmüĢ, baĢlangıç 

değerlerinine göre azalma olmuĢ ve 37. gün sonunda ortalama % 8,07 oranında 

görülmüĢtür (Çizelge 4.35). 

Raf ömrü süresince sorbitol oranında, uygulamalar arasında 500 g  MAP + 1-

MCP grubunda düĢüĢ, diğer gruplarda ise baĢlangıç değerlerine göre artıĢ 

görülmüĢtür. En yüksek oran 500 g MAP +1- MCP uygulamasında ortalama % 4,66 

oranında gözlenmiĢtir. Muhafaza süresince ise artıĢ ve düĢüĢler görülmüĢ, ancak 37. 

gün sonunda baĢlangıca göre artıĢ gözlenmiĢ ve oranı ortalama % 4,12 olarak 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.36) .  
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Çizelge 4.36. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Organik ġeker Oranları Üzerine 

Etkileri (Sorbitol- %) 

Sorbitol Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 3,03jkl 5,22abc 4,89a-d 3,31ı-l 3,51h-l 2,55l 3,75BC 

5kg MAP+1-MCP 3,66g-k 4,54c-h 4,15c-ı 2,70kl 3,73f-k 4,73b-g 3,92B 

500g MAP 4,78a-f 5,00a-d 4,80a-f 3,79e-j 4,81a-e 4,30c-ı 4,58A 

500g MAP+1-MCP 3,42ı-l 5,82a 5,71ab 3,99d-j 4,14c-ı 4,89a-d 4,66A 

Ortalama 3,72BC 5,15A 4,89A 3,45C 4,05B 4,12B   

LSD uygulama= 1,081905**    LSD Süre=  1,081905**   LSD uygulama*sure= 1,081905** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Deneme sonucunda, uygulamalar arasında malik asit oranı en yüksek 500 g 

MAP + 1- MCP uygulamasında (ortalama % 0,060) görülmüĢtür. Muhafaza 

süresince ise artıĢ gözlenmiĢ olup, 35. gün sonunda ortalama % 0,09 oranında 

görülmüĢtür (Çizelge 4.37). 

 

Çizelge 4.37. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Organik Asit Oranları Üzerine Etkileri (Malik Asit-

%) 

Malik Asit Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0  7 14 21 28 35 

5kg MAP 0,05g-j 0,03lm 0,05g-j 0,02m 0,07efg 0,10b 0,056B 

5kg MAP+1-MCP 0,06ef 0,03lm 0,05g-j 0,02m 0,05g-j 0,10b 0,057B 

500g MAP 0,08cd 0,07efg 0,05g-j 0,04jl 0,05g-j 0,12a 0,060A 

500g MAP+1-MCP 0,05ef 0,04k 0,05g-j 0,05g-j 0,05g-j 0,04jk 0,051C 

Ortalama 0,06B 0,05C 0,05C 0,03D 0,05B 0.09A   

LSD uygulama=   0,030122**     LSD Süre=  0,030122**     LSD uygulama*sure= 0,030122** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **:p≤ 0.01 

 

Sitrik asit oranı, uygulamalar arasında 500g MAP ve 500 g MAP + 1- MCP 

uygulamalarında yüksek oranda artıĢ göstermiĢtir (ortalama % 0,014). Muhafaza 
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süresi boyunca artıĢ ve düĢüĢler görülmüĢ, 35. gün sonunda ise baĢlangıca göre düĢüĢ 

olup, oranı ortalama % 0,030 olarak gözlenmiĢtir (Çizelge 4.38). 

 

Çizelge 4.38. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamalar Organik Asit Oranları Üzerine Etkileri (Sitrik Asit- %) 

LSD uygulama=  0,012554**     LSD Süre= 0,012554**          LSD uygulama*sure= 0,012554** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  
2) **: p≤ 0.01 
 

Suksinik asit oranı, uygulamalar arasında en düĢük kontrol grubunda 

(ortalama % 0,18) görülmüĢtür. Muhafaza süresince 35. gün sonunda ortalama % 

0,25 oranında gözlenmiĢ olup, baĢlangıç değerlerine göre düĢüĢ kaydettiği 

görülmüĢtür (Çizelge 4.39). 

 

Çizelge 4.39. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamalar Organik Asit Oranları Üzerine Etkileri (Suksunik Asit-

%) 

Suksinik Asit Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0  7 14 21 28 35 

5kg MAP 0,21de 0,29 0,18ghı 0,18 0,21ghı 0,25cd 0,18B 

5kg MAP+1-MCP 0,26cd 0,21 0,25cd 0,26 0,21efgh 0,27bc 0,21A 

500g MAP 0,25cd 0,24def 0,17ı 0,18ghı 0,17hı 0,30ab 0,22A 

500g MAP+1-MCP 0,32a 0,21efg 0,20fgh 0,19ghı 0,17hı 0,18ghı 0,21A 

Ortalama 0,27A 0,19C 0,20C 0,14D 0,19C 0,25B   

LSD uygulama= 0,05996**    LSD Süre=  0,05996**       LSD uygulama*sure= 0,05996** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir 

2) **: p≤ 0.01 

 

Sitrik Asit Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0  7 14 21 28 35 

5kg MAP 0.005c 0.005c 0.004c 0.007c 0.005c 0.009c 0.005B 

5kg MAP+1-

MCP 0.004c 0.004c 0.005c 0.010c 0.010c 0.023b 0.009B 

500g MAP 0.005c 0.004c 0.009c 0.011bc 0.013bc 0.045a 0.014A 

500g MAP+1-

MCP 0.005c 0.005c 0.013bc 0.004c 0.016bc 0.046a 0.014A 

Ortalama 0.004C 0.004C 0.007BC  0.008BC  0.011B 0.030A   
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L-Askorbik asit oranları muhafaza süresince tüm uygulamalarda baĢlangıç 

değerlerine göre düĢüĢ kaydetmiĢtir. En düĢük oran 500 g MAP + 1- MCP 

uygulamasında ortalama 107,4  mg /100 g olarak bulunmuĢtur. Muhafaza boyunca 

haftalık değerlerde artıĢ ve düĢüĢ Ģeklinde dalgalanmalar görülmüĢ olup, 35. gün 

sonunda baĢlangıca göre düĢüĢ göstererek oranı, ortalama 119,5 mg /100 g olmuĢtur 

(Çizelge 4.40). 

 

Çizelge 4.40. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların Organik Asit Oranları Üzerine Etkileri (L-Askorbik 

Asit-mg/100 g) 

Laskorbik Asit Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 146,7cd 107,5hı 112,1h 59,14n 111,9h 127,0g 110.7B 

5kg MAP+1-MCP 153,7b 102,4ıj 142,6de 70,02m 108,0hı 131,7fg 118.1A 

500g MAP 153,5b 152,5bc 86,08kl 91,97k 91,77h 136,4ef 118.7A 

500g MAP+1-MCP 162,9a 106,7hıj 109,4h 100,7j 81,55l 83,07l 107.4C 

MCP 500g+1-MCP 154,2A 117,3B 112,6C 80,47E 98,33D 119,5B   

LSD uygulama=  13,77901*    LSD Süre= 16,87577 * *   LSD uygulama*sure= 33,75155** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01; * : p≤ 0.05        

 

 

Çizelge 4.41. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Organik Asit Oranları Üzerine 

Etkileri (Malik Asit- %) 

Malik Asit Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2 7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 0,05lm 0,09ıj 0,08ıjk 0,08ı-l 0,22c 0,16de 0,11BC 

5kg MAP+1-MCP 0,06klm 0,06jm 0,05lm 0,13fg 0,12fgh 0,23c 0,11C 

500g MAP 0,08ıjk 0,05klm 0,08jk 0,09hı 0,18d 0,34a 0,14A 

500g MAP+1-MCP 0,05m 0,08ı-l 0,11ghı 0,08ıjk 0,14ef 0,26b 0,12B 

Ortalama 0,06E 0,07DE 0,08CD 0,09C 0,17B 0,25A   

LSD uygulama=  0,030122**   LSD Süre=   0,030122**   LSD uygulama*sure=  0,030122** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 
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Raf ömrü ölçümlerinde, kiraz meyvelerindeki malik asit oranı  tüm 

uygulamalarda artıĢ göstermiĢtir. Uygulamalar arasında malik asit oranı en fazla 500 

g MAP uygulamasında ortalama 0,14 olarak görülmüĢtür. Muhafaza süresi boyunca 

sürekli bir artıĢ gözlenmiĢ ve 37. gün sonunda ortalama % 0,25 oranında saptanmıĢtır 

(Çizelge 4.41). 

 

Çizelge 4.42. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Organik Asit Oranları Üzerine 

Etkileri (Sitrik Asit- %) 

Sitrik Asit Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2 7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 0.005c 0.005c 0.004c 0.006c 0.005c 0.008c  0,005B 

5kg MAP+ MCP 0.003c 0.003c 0.005c 0.010c 0.010c 0.023b  0,009B 

500g MAP 0.005c 0.003c 0.009c 0.011bc 0.013bc 0.045a  0,014A 

500g MAP+ CP 0,004c 0,005c 0,012bc 0,004c 0,015bc 0,045a  0,014A 

Ortalama 0.004C 0.004C 0.007BC 0.008BC 0.011B 0.030A   

LSD               

LSD uygulama= 0,012554 **     LSD Süre=  0,012554**      LSD uygulama*sure=  0,012554** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

Kiraz meyvelerinde, raf ömrü süresince sitrik asit oranları düĢük miktarlarda 

gözlenmiĢtir. Uygulamalar arasında, 5 kg MAP uygulaması dıĢında diğer 

uygulamalarda artıĢ görülmüĢtür. 500 g MAP ve 500 g MAP + 1- MCP 

uygulamalarında, sitrik asit oranı en fazla olarak ortalama % 0,014 oranında 

bulunmuĢtur. Raf ömrü süresince ise artıĢlar gözlenmiĢ olup, 37. gün sonunda 

baĢlangıca göre düĢüĢ (ortalama % 0,030) kaydettiği saptanmıĢtır (Çizelge 4.42). 
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Çizelge 4.43. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Organik Asit Oranları Üzerine 

Etkileri (Suksunik Asit - %) 

Suksinik Asit Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2 7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 0,20ghı 0,29b-e 0,24efg 0,17hıj 0,26c-g 0,14j 0,22B 

5kg MAP+1-MCP 0,22f-ı 0,20g-j 0,16ıj 0,25c-g 0,22fgh 0,29b-e 0,22B 

500g MAP 0,25c-g 0,20g-j 0,25d-g 0,23d-g 0,35a 0,27b-f 0,26A 

500g MAP+1-MCP 0,23efg 0,31abc 0,29a-e 0,20ghı 0,30a-d 0,32ab 0,28A 

Ortalama 0,23BC 0,25B 0,24BC 0,22C 0,28A 0,26AB   

LSD uygulama= 0,05996**     LSD Süre=  0,05996**    LSD uygulama*sure= 0,05996** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

ÇalıĢmamızda, suksinik asit değerleri raf ömrü süresinde kontrol grubu 

dıĢındaki tüm uygulamalarda, artıĢ göstermiĢtir. En yüksek oran 500 g MAP + 1-

MCP uygulamasında ortalama % 0,26 olarak görülmüĢtür. Raf ömrü süresi boyunca 

artmıĢ ve 37. gün sonunda ortalama % 0,26 oranında bulunmuĢtur (Çizelge 4.43). 

1-MCP uygulamasının suksinik asit değerlerini artırdığı sonucuna ulaĢmıĢ 

bulunmaktayız. 

 

Çizelge 4.44. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların Organik Asit Oranları Üzerine 

Etkileri (L-Askorbik Asit - mg/100 g) 
L-askorbik Asit Muhafaza Süresi (Gün) 

Ortalama 
Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 128.9def 185.86a 128.3def 87.7hij 113.6e-i 67.76j 118.71A 

5kgMAP+1-MCP 141.7cde 124.6d-g 85.00ij 141.8cde 90.90g-j 135.4cde 119.92B 

500g MAP 162.7abc 136.5cde 119.7f-h 114.1e-i 126.3def 118.5e-i 131.6AB 

500gMAP+1-MCP 117.6e-i 179.2ab 150.9bcd 99.50f-j 138.2cde 144.9cde 136.44B 

Ortalama 137.77B 156.57A 121.01BC 110.82C 117.28C 116.66C  

LSD uygulama=  13,77901*     LSD Süre=  16,87577**    LSD uygulama*sure= 33,75155** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01; * : p≤ 0.05 
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Kiraz meyvelerinde L-Askorbik asit deneme boyunca dalgalanmalar 

göstermiĢ olup, uygulamalar arasında sadece 500 g MAP 4 1- MCP uygulamasında 

artıĢ (ortalama 136.44 mg/ 100 g) göstermiĢ, diğer uygulamalarda ise baĢlangıç 

değerlerine göre düĢüĢ kaydetmiĢtir. Muhafaza süresince dalgalanmalar göstermiĢ, 

37. gün sonunda ise oranı (ortalama 116.66 mg/ 100 g) bulunmuĢtur (Çizelge 4.44).  

Kiraz, fruktoz bakımından zengin meyvelerdendir. Kiraz meyvesinde, 

monosakkaritler grubunda olan glikoz ve fruktoz toplam Ģeker miktarının % 

80‟ninden fazlasını oluĢturmaktadır (Girard & Kopp, 1998; Usenik et al., 2008, 

2010). Kiraz meyveleri elma, armut, Ģeftali ve erik meyvelerinde olduğu gibi yüksek 

miktarda sorbitol içermektedir (Noiraud et al, 2001). 

Bir çalıĢmada kiraz meyvelerinde hasattan hemen sonra glikoz 3.6 g /100 g, 

fruktoz 3.7 g/100 g, sorbitol 1.9± 0.2 g/100 g olarak bulunmuĢtur. Bu miktarların 

denemede kullanılan cv Ambrun´es kiraz çeĢidinin karakteristik özelliği olduğu 

düĢünülmektedir (Alique ve ark., 2003). 

Usenik et al. (2007), 13 kiraz çeĢidinde yürüttükleri araĢtırmada meyvelerde 

Ģekerlerin toplam miktarının (glikoz, fruktoz, sakkaroz ve sorbitol) 125- 265 g/ kg, 

taze ağırlık arasında değiĢtiğini saptamıĢtır. 

 

4.12. Meyve Suyu pH’sı 

 

 Meyvelerin pH değerleri üzerine uygulamaların ve depolama süresinin etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Depolama sonunda pH değerlerinde 

baĢlangıca göre bir artıĢ gözlenmiĢtir. Benzer bulgular Kappel ve ark. (2002) ve 

Padilla-Zakour ve ark. (2007) tarafından da bildirilmiĢtir.  

Depolama boyunca analizler sonucunda, uygulamalar arasında en yüksek pH 

ortalama değeri; 4,20 olarak 500 g MAP uygulamasında gözlenmiĢtir. Muhafaza 

süresi boyunca, pH oranı artıĢ göstermiĢ olup, 35. gün sonunda (ortalama 4,31) oranı 

elde edilmiĢtir (Çizelge 4.45). 
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Çizelge 4.45. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama Süresince Farklı 

Uygulamaların pH Üzerine Etkileri 
pH Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama 

Uygulama 0 7 14 21 28 35 

5kg MAP 4,08kl 4,16hıj 4,12 4,10kl 4,20e-h 4,29bc 4,16B 

5kg MAP+1-MCP 4,08kl 4,14ıjk 4,09kl 4,07l 4,24c-f 4,31ab 4,15B 

500g MAP 4,08kl 4,25d-g 4,17g-j 4,13jkl 4,22d-g 4,36a 4,20A 

500g MAP+1-MCP 4,08kl 4,22 4,19e-ı 3,98m 4,19f-ı 4,28bcd 4,16B 

Ortalama 4,08D 4,19B 4,14C 4,07D 4,21B 4,31A   

LSD uygulama=  0,024331**    LSD Süre=  0,0298**        LSD uygulama*sure= 0,0596** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

 

Çizelge 4.46. 0900 Ziraat Kiraz ÇeĢidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Günlük Raf 

Ömrü Süresince Farklı Uygulamaların pH  Üzerine Etkileri  

pH Muhafaza Süresi (Gün) 
Ortalama 

Uygulama 0+2  7+2 14+2 21+2 28+2 35+2 

5kg MAP 4,10klm 4,18ghı 4,10lm 4,14ıjk 4,30d 4,37 c 4,20C 

5kg MAP+1-MCP 4,12jkl 4,21e-h 4,07m 4,22efg 4,30d 4,46b 4,23B 

500g MAP 4,20fgh 4,15ıj 4,12jkl 4,32d 4,23ef 4,61 a 4,27A 

500g MAP+1-MCP 4,20 4,25e 4,17hı 4,24ef 4,23ef 4,38c 4,24B 

Ortalama 4,16E 4,20D 4,12F 4,23C 4,27B 4,46A   

LSD uygulama=  0,018992**     LSD Süre=  0,02326**   LSD uygulama*sure= 0,04652** 

1) Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiĢtir.  

2) **: p≤ 0.01 

 

ÇalıĢmamızda, raf ömrü süresi boyunca pH oranı sürekli ve düzenli artıĢ 

göstermiĢtir. 37. gün sonunda ortalama 4,46 oranına yükselmiĢtir (Çizelge 4.46). 

EriĢ 1989‟da, „Napolyon‟, „Karabodur‟ ve „Stella‟ çeĢitlerini kontrollü 

ortamda 45 gün muhafaza etmiĢ ve tüm çeĢitlerde pH miktarının arttığını 

görmüĢlerdir. Estürk ve ark. ( 2012), „Napolyon‟ kiraz çeĢitinde modifiye atmosfer 

paketleme ve polimerik ambalaj malzemesi ile 42 günlük depolama süresince pH‟ın  

arttığını görmüĢlerdir. 
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Khorshidi ve ark. ( 2011),  modifiye atmosfer (MAP), RA ve kontrol grubu 

üzerinde yaptıkları çalıĢmada, 60 gün depolama sonrası, MAP ile depolanan kiraz 

meyvelerin pH‟ın en az düĢtüğü grup olduğunu tespit etmiĢlerdir. 
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER  

 

Kirazın meyve kabuk rengi, meyve eti sertliği ve büyüklüğü tüketicinin satın 

alma kararını direkt etkileyen temel parametrelerdir (Sloulin,1990). Klimakterik 

özellik göstermemesinden dolayı hasattan sonra yüksek solunum hızına bağlı olarak, 

hızlı bir Ģekilde meyve kabuk rengini ve meyve eti sertliğini kaybetmektedir.  

ÇalıĢmamızda, ağırlık kaybı ve kabuk elastikiyet değerleri üzerinde 

uygulamalarımızın olumlu sonuç verdiğini, en yüksek ağırlık kaybının kontrol 

grubunda (5 kg MAP uygulamasında) olduğunu ve deneme süresince de sertlik 

oranının arttığını saptamıĢ bulunmaktayız. Ağırlık kayıplarının kontrol uygulamasına 

göre daha düĢük seviyelerde kalması, bu uygulamalarda su kaybı ve yumuĢamaların 

daha geç baĢlaması bakımından önemli bir sonuçtur.  

SÇKM oranı tüm uygulamalarımızda muhafaza süresince artıĢ göstermiĢtir. 

Soğukta muhafaza sırasında SÇKM içeriginde meydana gelen artıĢın nedeni, su 

kaybı sonucu Ģekerlerin meyve suyunda oransal olarak artmasından kaynaklanabilir 

(Özdemir ve ark., 2000). 

Sap rengi analiz sonuçlarında, 500 g MAP dıĢındaki uygulamalar baĢlangıç 

değerlerini korumuĢ, raf ömrü süresinde hepsince yaklaĢık oranlarda düĢüĢ gözlense 

de 5 hafta boyunca yeĢil renk büyük oranda korunabilmiĢtir. Kirazlarda albeni ve 

gösteriĢin yanında saplarının yeĢil rengini koruması da oldukça önemlidir. Depolama 

süresince su kaybı meyvede renk değiĢimine sebep olduğu gibi yeĢil sap renginin 

değiĢmesine de sebep olmaktadır.  

ÇalıĢmamızdaki tüm uygulamalarda klorofil oranlarında baĢlangıca göre 

düĢme görülse de gruplar arasında istatistiksel açıdan anlamlı sayılabilecek fark 

gözlenmemiĢtir. Ancak muhafaza süreleri göz önüne alındığında; en fazla klorofil 

kaybı 37. günde görülmüĢtür. 

Antioksidan miktarı baĢlangıca göre, muhafaza ve raf ömrü süresince 

artmıĢtır. Uygulamalarımız arasında, muhafaza süresi sonunda en fazla antioksidan 

artıĢı 500 g MAP + 1- MCP uygulamasında gözlenmiĢtir.  
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Titre edilebilir asit (TEA) depo ve raf ömrü sürecinde tüm uygulamalarda 

düĢüĢ göstermiĢtir. Raf ömrü sürecinde, en fazla düĢüĢ ise 500 g MAP + 1- MCP 

uygulamasında gerçekleĢmiĢtir. 

Depolama boyunca analizler sonucunda ortalama en yüksek pH değeri 35. 

günde 500 g MAP uygulamasında görülmüĢ olup, tüm uygulamalarda artıĢ 

göstermiĢtir. 

ÇalıĢma boyunca fenolik madde miktarı dalgalanmalar göstermiĢ olup, hemen 

hemen tüm uygulamalarda baĢlangıca göre düĢüĢ görülmüĢtür. Meyvelerin fenolik 

madde içeriği değerleri çeĢide, ekolojik koĢullara, olgunluk seviyesine ve depolama 

koĢullarına bağlı olarak geniĢ bir aralıkta değiĢmektedir. Toplam fenolik madde 

miktarı meyvelerde içsel kimyasal değiĢimlerin daha yavaĢ gerçekleĢmesine bağlı 

olarak fenol oksidaz enzim faaliyetinin azalmasının bir sonucu olduğu 

düĢünülmektedir. 

Sakkaroz oranı üzerinde, depo sürecinde uygulamalarımızın olumlu ya da 

olumsuz herhangi bir etki yaptığı söylenemez. Raf ömrü sonunda ise baĢlangıca göre 

sakkaroz oranında artıĢ görülmüĢtür.  

Glikoz oranı deneme esnasında, 5 kg MAP uygulaması dıĢındaki diğer tüm 

uygulamalarda düĢmüĢtür. Raf ömrü sürecinde ise 500 g MAP + 1- MCP uygulaması 

dıĢındaki tüm uygulamalarda glikoz oranı artıĢ göstermiĢtir. 

Früktoz oranı deneme boyunca, tüm uygulamalarda dalgalanmalar göstererek 

seyretmiĢtir. Oran olarak 35. günün sonunda tüm uygulamalarda yaklaĢık miktarda 

kalmıĢtır. Raf ömründe uygulamalar arasında fark görülmemiĢtir. 

Sorbitol oranında 35. günün sonunda tüm uygulamalar arasında anlamlı bir 

fark görülmezken, süreler arasında farklar görülmüĢtür. Örneğin, 14. günde sorbitol 

oranı en yüksek orana ulaĢmıĢtır. Raf ömrü sürecinde 500 g MAP + 1- MCP 

uygulaması dıĢında tüm uygulamalarda artıĢ görülmüĢtür.  

Malik asit oranı tüm uygulamalarda önemsenmeyecek oranda düĢüĢ 

göstermiĢtir. Raf ömrü sürecinde ise tüm uygulamalarda artıĢ göstermiĢtir. 

Sitrik asit hem depo hem de raf ömrü sürecinde 5 kg MAP uygulaması 

dıĢındaki tüm uygulamalarda artıĢ göstermiĢtir.  
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Suksinik asit oranı tüm uygulamalarda belirgin oranlarda düĢüĢ göstermiĢtir. 

Raf ömrü süresince 500 g MAP + 1- MCP uygulamasında artıĢ göstermiĢ, diğer 

uygulamalarda miktarları aynı oranda korunmuĢtur. 

L-Askorbik asit tüm uygulamalarda anlamlı oranda düĢüĢ kaydetmiĢtir. Raf 

ömrü boyunca 500 g MAP + 1- MCP uygulamasında laskorbik asit oranı artmıĢ, 

diğer uygulamalarda ise düĢüĢ göstermiĢtir. 

„0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde, 14.günden itibaren çürüme görülmeye 

baĢlanmıĢ, depo ve raf ömrü sonucu en az çürüme oranı 5 kg MAP + 1- MCP de 

görülmüĢtür. Kiraz meyvelerinin soğukta muhafaza süresini sınırlayan en önemli 

faktörlerden birinin mantari hastalık ve fizyolojik bozulmalar nedeni ile oluĢan  

kayıplardır.  

Meyvelerin depolama boyunca ve raf ömrü analizleri sonucunda belirlenen 

kabuk rengi değiĢim değerleri üzerine yapılan varyans analizi sonucunda 

uygulamalar arasındaki farklılıkların istatistik açıdan önemli olduğu bulunmuĢtur. 

Bu çalıĢma kapsamından elde edilen bulgular doğrultusunda „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin MAP içerisinde ve küçük porsiyonlara bölünerek muhafaza 

edilmesinin fiziksel ve kimyasal olarak daha uygun olduğu belirlenmiĢtir. 

Uygulamaların 1- MCP ile kombine edilmesinde yeĢil sapın ve antioksidan 

kapasitesinin daha iyi korunduğu, ancak genel olarak diğer kriterler açısından benzer 

sonuçlar verdiği saptanmıĢtır.  

Sonuç olarak, „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin MAP içerisinde muhafazasının 

uygun olduğu, MAP içerisinde kullanılan 1- MCP saĢe formunun muhafaza ve raf 

ömrü süresince yeĢil sapın korunmasına katkı sağladığı belirlenmiĢtir. Fakat tüm bu 

sonuçların yanında, 1- MCP saĢe uygulamasının kiraz muhafazası ve raf ömrü 

süresince kullanım olanaklarındaki güçlükler,  maliyet fiyatı, tüketici tercihi ve 

ileride farklı çeĢitler ile yapılacak olan çalıĢmalardan elde edilecek sonuçlar  dikkate 

alınarak, değerlendirilmesi tavsiye edilmektedir.  
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