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Bu aragtirmada, 0900 Ziraat kiraz c¢esidinde modifiye atmosfer paketleme
(MAP), MAP+ 500 gr tiikketici ambalaji ve her ikisinin etilen antagonisti olan 1-
Metilsiklopropene (1- MCP) ile kombinasyonunun muhafaza ve raf omrii {izerine
etkileri belirlenmistir. Derim sonrasinda 6n sogutma yapilmis meyveler uygulamalar
sonrasinda 0 °C ve % 90-95 oransal nem kosullarinda haftada bir analizlenmek tizere
35 giin muhafaza edilmis ve her analiz siiresi sonrasinda 20° C’de 2 giin raf dmrii
stiresi olarak bekletilmistir. Muhafaza ve raf 6mrii siiresince agirlik kayiplari, SCKM
orani, meyve elastikiyeti, pH ve antioksidan oraninda artis; klorofil, TEA oranininda
diisiis goriilmiis ve toplam fenolik madde oraninin korundugu sonucuna ulagilmastir.
Sonug olarak, MAP ve MAP + 1- MCP uygulamalar: esit olarak kalite kriterlerini
korumustur.

Anahtar Kelimeler: MAP, 1-MCP, 0900 Ziraat, Kiraz, Depolama



ABSTRACT

MSc THESIS

0900 CHERRY ZIRAAT STORAGE OF MODIFIED ATMOSPHERE
PACKAGING AND APPLICATION OF TYPE 1-
METHYLCYCLOPROPENE AND SHELF LIFE EFFECTS

Aysegiil OLMEZ

CUKUROVA UNIVERSITY
INSTITUTE OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES
DEPARTMENT OF HORTICULTURE DEPARTMENT

Supervisor : Prof. Dr. Omiir DUNDAR
Year: 2015, Pages: 91
Jury : Prof. Dr. Omiir DUNDAR
: Assoc. Prof. Dr. Okan OZKAYA
: Asst. Prof. Dr. Askin BAHAR

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 °C, 90- 95 % relative humidity
conditions for 35 days and subsequently they were waited at 20 °C 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 h°. 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. GIRIS Avysegiil OLMEZ

1. GIRIS

Kiraz (Prunus avium L.) Rosales takiminin Rosaceae familyasinin Prunus
cinsi igerisinde yer almaktadir. Anavatani Giiney Kafkasya, Hazar Denizi ve
Kuzeydogu Anadolu’dur (Ozbek, 1978; Webster ve ark., 1996). Buna gére iilkemiz
de kirazin orijin merkezlerinden biridir.

Kiraz iilkemizin hemen her yerinde yetistirilmektedir. Ozellikle Karadeniz
Bolgesi, I¢ Anadolu Bélgesi, Marmara Bolgesi, i¢ Bati Anadolu Boéliimii, Ege
Boliimii ve Goller Yoresi’'nde yogun olarak yetistirilmektedir (DPT, 2001).

Kiraz diinyada genis bir yayilim gostermektedir. Ancak ticari anlamda
iiretimi Tiirkiye, ABD, Iran ve Italya gibi iilkelerde yapilmaktadir. Yillara ve iklim
sartlarina gore degismekle beraber diinya kiraz iiretiminde ilk siralarda yer alan
Tiirkiye, kiraz ihracatinda da s6z sahibi tilkelerden biridir.

Tiirkiye’nin cografi yapisi ve iklim kosullar1 bir¢ok bolgede kaliteli kiraz
yetistiriciligine uygundur. Gerek i¢ ve gerek dis pazarlarda erken ve gec turfanda
kirazlar orta mevsim kirazlarina gore daha yliksek fiyatlarla satilmaktadir.

Genel olarak, kiraz mevsimi 30-40 gilindiir. Deniz seviyesinden olan
yiikseklik arttikca derim doénemleri gecikmektedir. Ulkemizde yetistirilen kirazin
derim donemi bir¢ok Avrupa iilkesine gore ¢ok daha erken olabildigi gibi, farkli
bolgelerde agustos ayina kadar uzamaktadir (Kiiden, 2004).

Kiraz iiretimi iilkemizde baslica Kemalpasa (Izmir), Manisa, Aksehir
(Konya), Sultandagi (Afyon), Uluborlu (Isparta), Honaz (Denizli) ve son zamanlarda
Hadim ve Tagkent (Konya) Bolgeleri’'nde gerceklesmektedir. Ayrica, Canakkale,
Kiitahya, Mersin, Antalya, K.maras, Saimbeyli (Adana), Ulukisla (Nigde), Bursa,
Amasya ve Sakarya’da da yetistirilmektedir. TUIK verilerine gore, 2012°de, kiraz
meyveliklerinin alan1 744.138 dekar, aga¢ sayis1 24.180.745’e ve liretim miktari
470.887 tona yiikselmistir (Anonim, 2012). Tiirkiye’de kiraz iiretiminde ilk sirada
Izmir gelmektedir. Kiraz {iretiminin yiizde 11.7’si ihra¢ edilmistir. Turkiye’de en
fazla yetistiriciligi yapilan ilk bes c¢esit siralamasi ise 0900 Ziraat, Early Burlat, Van,
Lambert ve Bing seklindedir (Anonymous, 1992).
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Kiraz, lilkemiz ekonomisinde 6nemli bir yere sahip olan meyve tiiriidiir. Sert
cekirdekli meyve tiirleri igerisinde yetistiricilik agisindan en biiyiik paya sahip
olmamasina karsin ihracat agisindan en énemli iirlinlerimiz igerisinde yer almaktadir.
Yetistiricilik kapsaminda yasanan sorunlar biiyiik Ol¢iide asilmis olmakla birlikte
Ozellikle hasat ve muhafaza asamasinda karsilasilan problemler, iirliniin ihracat ve i¢
pazarda yiiksek kalitede devamliligini diisirmektedir. Toplam meyve ve sebze
tiretimi: 43 milyon ton, derim sonras1 kayip orani : %25-40, kayip miktar1 : 10 — 16
milyon ton, ithracat miktar1 : % 4-5 olup; hasat sonrasi teknolojilerin 6nemi hizla
artmaktadir. Ozellikle kalinti sorunu olusturmadan, kalitenin korunarak muhafaza
stiresinin arttirllmas1 ve tagima esnasinda olusabilecek kayiplarin Onlenmesi,
ithracatta 6nder konumda olan iilkemiz a¢isindan biiylik 6nem tagimaktadir.

2012 yili Ocak-Kasim doneminde ‘yas meyve’de Tiirkiye geneli en fazla
ihracati yapilan triin degerde 159,8 milyon-$ ve 56.746.548 kg ile kiraz, visne
olmustur. Bunu sirastyla iiziim ve nar izlemistir. Tirkiye’de kiraz alanlariin
bolgelere dagilimi incelendiginde Ege Bolgesi’nde kiraz alanlar1 26.972 hektar ile en
fazladir. Ege Bolgesi’ni I¢ Anadolu Bélgesi (10.728 hektar) ve Marmara Bdolgesi
(10.218 hektar) takip eder. Akdeniz Bolgesi (8867 hektar), Karadeniz Bolgesi (3244
hektar) ve Dogu Anadolu Bolgesi’nde (1671 hektar) dikim alan1i mevcuttur.

Tiirkiye kiraz iretimi agisindan diinyanin en 6nemli iilkelerinden biridir.
Tiirkiye 438.550 ton ile diinya ¢apinda onde gelen kiraz iireticisi olup; ABD, Iran,
Italya, Ispanya, Avusturya, Ozbekistan, Romanya ve Ukrayna Tiirkiye'yi
izlemektedir (FAO, 2011). Kiraz ihracatinda ilk sirayr alan Almanya’yi, sirasiyla
Rusya, Bulgaristan, italya, Isveg, ingiltere ve Hollanda izlemektedir.

Diinya iizerinde kiraz iiretimiyle 6n plana ¢ikan {lkelerde farkli kiraz
cesitlerinin yetistiriciligi s6z konusudur. Ornegin, ABD’de Chelan, Tieton, Rainier,
Bing, Lapins, Skeena kiraz cesitleri 6n plana ¢ikmaktadir (Koksal ve ark., 2010).
Ulkemiz kiraz yetistiriciliginde ise temel cesit; iri, sert ve tatl, catlamaya dayanikli
meyvesi, uzun-yesil sapi, yola ve muhafazaya dayaniklilig: ile diinyanin en 6nemli
kirazlar1 arasimna girmis olan 0900 Ziraat kiraz ¢esidi iiretimde birinci siradadir.
Gilinlimiizde iiriin tamitim faaliyetleri ve pazarda ‘marka imaj1’ olusturulmasi, kalite,

tiiketici talebine uyumluluk ve fiyat, kiraz ticaretinde 6nem tasiyan konulardir. Son
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yillarda, cesitli Avrupa Ulkeleri’'ne ihra¢ imkanlarmin artmasiyla kiraz
yetistiriciligine olan egilim yiikselmistir. Uluslararasi kiraz piyasalarinda 6nemli yer
tutan Sili’de ise baslica c¢esitlerin Lapins, Van, Stella ve Summit oldugu
gorilmektedir. Erkenci gesitleri ile 6n plana ¢ikan Arjantin’de ise baslica ¢esitlerin
Bing ve Lapins oldugu goriilmektedir.

Kiraz; istiin tat ve aroma ile cesitli ekolojilerde yetisebilme 6zelliklerinden
dolay1 diinya iizerinde olduk¢a O6nemli bir yetistirme ve satim potansiyeline sahip
olan sert ¢ekirdekli meyve tiirlerindendir.

Kirazlarda meyve kalite faktorleri olarak iizerinde durulan en 6nemli kriterler;
meyve iriligi, meyve agirligi, meyve sekli, meyve eti sertligi, sap renginin uzun siire
yesil kalmasi, renk, suda c¢oziinebilir kuru madde ve asit igerigi olarak kabul
edilmektedir (Kader, 1983; Younce ve Davis, 1985; Fischer ve ark., 1996; Szot ve
Stepniewski, 1999). Kiraz dis satiminda meyve sertliginin uzun siire korunmasi ve
raf dmriiniin uzunlugu ¢esitlere deger katan diger 6nemli iki 6zelliktir.

Son yillarda kiraz gibi lretici, aract ve ihracat¢ilar agisindan yiiksek getirisi
olan meyve tlirlerinde hasat sonrasinda kalitenin korunmasi ve kayiplarin
azaltilmasma yonelik bircok c¢alisma yapilmaktadir. Kiraz ihracatinda en onemli
konulardan biri hasat sonrasinda {iriiniin su ile 6n sogutmadan geg¢irilerek meyve eti
sicakliginin olabildigince kisa siirelerde diisiiriilmesidir. Crisosto. ve ark.(1993) ile
Webster ve Looney (1996), derimden sonra miimkiin oldugu kadar kisa siirede
meyve sicaklifimi diisiirmek, solunumu azaltmak ve meyvenin hastaliklara karsi
direncini arttirmak icin 6n sogutma yapilmasiin gerekli oldugunu bildirmislerdir.
Bahar ve Diindar (1998), kiraz i¢in su ile sogutmanin en ¢abuk ve en etkili sogutma
yontemlerinden birisi oldugunu ve duslama sisteminin daha c¢ok tercih edildigini
bildirmiglerdir. Artik, paketleme evlerinde bulunan sabit 6n sogutma cihazlari yerine
mobil 6n sogutma cihazlar iiriiniin hasat edildigi bolgelerde kullanilmaktadir. Agikta
ortalama 5 kg lik karton kutularda ihra¢ edilen kirazlar son 5 yil igerisinde kalite
Kriterlerinin korunmasinda olduk¢a onemli faydalar saglayan Modifiye Atmosfer
Paketler (MAP) igerisinde ihra¢ edilmektedir.

Katki maddelerinin ¢ok az kullanildigir veya hi¢ kullanilmadigi bir yontem

olan Modifiye Atmosferde Paketlemenin (MAP) tazesine en yakin nitelikte gidalarin
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muhafazasin1 basariyla saglayan bir yontem olusu, bu ydntemin son yillarda
yayginlagmasint ve bu yontemle {retilen {riinlerin pazar paymin artmasini
saglamistir. Meyve ve sebzeler hasat sorasi solunuma devam ederek fizyolojik olarak
canliliklarin siirdiiriirler. Meyve yapisinda bulunan nisasta, seker ve organik asit gibi
kompleks bilesikler solunumla alinan oksijenle okside edilirken su, COg, etilen gibi
metabolizma triinleri ve 1s1 agiga ¢ikar. Solunum sonucu agiga ¢ikan CO; ve etilen
gibi metabolitlerin kontrol altina alinmamasi; {iriinde fiziksel (renk), kimyasal (renk
maddelerinin pargalanmasi) ve mikrobiyal bozulmalara neden olur. MAP uygulamasi
ile ambalaj icindeki O, konsantrasyonunun sinirlanarak {irtiniin solunum hizinin
kontrol altina alinmasi ve buna bagli olarak iiriin raf Omriiniin uzatilmasi
amagclanmaktadir.

Kiraz, klimakterik ozellik gostermeyen ve g¢abuk bozulabilen bir meyve
oldugundan derimden sonra goriilen hizli sertlik ve renk kaybi, sap kararmalar1 ve
clirime nedeniyle 6zellikle raf 6mrii kisa kalmaktadir. Kirazlarda modifiye atmosfer
paketler kullanilarak meyve kalitesi arttirilmakta ve muhafaza siiresi uzatilarak 30-40
giine kadar cikarilabilmektedir. Depolama ve raf omrii ortalama 7-14 giin olan
kirazda; 6n sogutma uygulamasi ile kirazda hasattan sonra hizli bir sekilde iriiniin
sogumasi saglanirken, optimum depolama ve tasima kosullari; 0 °C civari sicaklik ile
% 90-95 arasinda oransal nem kosullaridir.

Kirazda pazar degerini belirleyen, meyve albenisinin yaninda en Onemli
unsur, sapin kopmamasi ve yesil kalmasidir. Modifiye atmosfer paketleme siiresince
sapta meydana gelen su kaybi daha az olup sapin yesil kalmasi bir siire miimkiindiir.
Ancak oOzellikle raf omrii siiresince bu kalite kriterinin devamliligi gereklidir.
Saplarin yesil kalmasini saglayacak ayni zamanda iirlinde muhafaza ve raf omrii
stiresince renk ve diger kriterleri koruyacak bir yontem heniiz bulunmamaktadir. Bu
arastirmada temel ama¢ muhafaza ve raf omrii siiresince meyve kalite kriterlerini
pozitif etkileyecek, meyve sapindaki klorofil parcalanmasint ve kurumalar

minimalize edecek farkli uygulamalarin incelenmesini saglamaktir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Kirazda MAP Uygulamasi Calismalari

Bing, Lambert ve Napolyon kirazlarinda yapilan ¢aligmada ticari olgunluga
gelen kirazlar 25 , 40 ve 60° sicakliklarda ve % 10, 32 ve 45 CO’ de depolanmustir.
Depolama sirasinda tat kalitesi ve mantar- ¢ilirime raporlar1 diizensiz araliklarla
yapilmistir. Farkli gaz oranlarina toleranslar1 6l¢iilmek amaciyla; 12 giin boyunca 60
°F de % 40 ; 10 glin 45 ° (sadece Bing )’de % 75; 20 gilin boyunca 45° de % 40 ;
17 giin boyunca (ayn1 zamanda Napolyon [ The Royal Ann ] ) 45° de % 25; 31 giin
boyunca 32° de % 10 . Napolyon ¢esitinin, yiiksek CO, konsantrasyonlarina Bing
veya Lambert ‘ten daha duyarli oldugu gozlenmistir. 45 °F % 25 CO; de ¢lirlime
orani, 32- 45 °F de % 30 CO; den daha iyi sonug vermistir. Sertlik, parlaklik, tazelik
ve ¢lirime acgisindan 45 °F % 25 CO», 32 °F den daha ¢ok tercih edilmelidir. 40 °F
% 15 COg ciirlimenin azalmasini 32 °F den daha fazla saglamaktadir (Gerhardt ve
ark., 1939).

Kiraz meyvelerinde diisiik sicaklik, hasat sonrasi derhal sogutma, paketleme,
depolama ve tagima boyunca da sogutma saglanarak muhafaza siiresinin uzatilacagi
tizerinde durulmustur. Diisiik sicakliklar kalite kayb1 yani sira fizyolojik ve patolojik
bozukluklar1 en aza indirmekte olup, MAP kullaniminin yiiksek sicaklikta ters etki
yaparak, anaerobik kosullarin olugsmasina neden oldugu ve meyvede tat ve diger
kriterleri olumsuz etkiledigi sonucu vurgulanmistir (Chen ve ark., 1969).

Meyve kalitesini korumak ve hasat sonrast Omriinii uzatmak ic¢in diisiik
sicaklik ve nem yaninda kontrollii atmosfer uygulamasinin etkisi aragtirilmistir.
Kiraz depolama ortaminda farkli araliklardaki oksijen ve karbon dioksit
konsantrasyonlar1 denenmistir. % 20 karbon dioksit ve % 1 oksijen ortaminda meyve
kalitesi kayda deger bozulma olmaksizin sekiz hafta veya daha uzun siire
depolanabilmis ve meyvelerde sertligin arttigi sonucuna varilmistir (Patterson ve
ark., 1983).

Modifiye atmosfer ile kontrollii atmosfer arasindaki farki, yani {riiniin

icerisindeki atmosferin sabit olmayip, siirekli degismekte oldugunu bulmustur.
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Kontrol grubunda, kiraz etrafinda belirlenebilen bir atmosfer olusturulur.
Arastirmalarda, kontrollii atmosferde depolamayla olumlu sonuglar elde edildigi
saptanmistir. Modifiye atmosfer ile yapilan depolamayla olumlu sonuglar elde
edildigi saptanmistir. Modifiye atmosfer ile yapilan ¢alismada, {iriin bilesimindeki
degisimler, etilen iiretimi ve solunumu yavaglatma seklindeki biyokimyasal ve
fizyolojik degisimlere yardimcit olmus ve olgunlagmay1 yavaglatmigtir. Paket
igerisinde bulunan % 8’in altindaki O, ve % 1’in tizerindeki CO, seviyeleri
meyvelerin etilene duyarliligini azaltmistir. Kirazlarda soguk havanin zararlarini en
aza indirmis, depoda olusabilecek mantarsal riskleri azaltmistir. Olumsuz etkisi ise
kirazlarin ¢ok diisiik O, konsantrasyonlarinda anaerobik solunum nedeniyle tad ve
kokuda istenmeyen bir degisimin olusacagi riski saptanmistir (Kader, 1985) .

Kirazlar Kontrollii Atmosferde (CA) depolanarak bazi kalite kriterlerindeki
degisimleri aragtirmiglardir. Napolyon, Karabodur ve Stella ¢esitlerini 0 °C sicaklik,
% 90-95 oransal nem ve degisik CO,- O, seviyelerinde 45 giin muhafaza etmislerdir.
SCKM orani her 3 cesitte 37. giine kadar diismiis, 44. glinde ise artis gozlenmistir.
En diisik deger, Napolyon ¢esidinde % 12.50, en yiiksek deger ise Karabodur
¢esidinde % 16.70 olarak tespit edilmistir. Solunum hizlar1 ise 30 giin boyunca
artmis, daha sonra diismiistiir. Tiim ¢esitlerde ise pH miktarinin arttig1, asit oraninin
ise azaldig1 goriilmiistiir (Eris ve ark., 1989).

Modifiye atmosfer paketlemenin solunum ve gegirimin ayni muhafaza
stiresinde olusan dinamik bir sistem biitiinii oldugu saptanmistir. Paket igerisinde
istenilen atmosfer bilesiminin olusum siiresi kirazlarin agirligina, dokusuna, solunum
hizina ve filmin yiizey alanina bagli olarak degismistir (Prince, 1989).

Bing ve Lambert gesitleri acik ve koyu kirmizi olarak derilmistir. Delikli
polietilen paketler igerisinde 5 kg, digerleri ise delikli polietilen paketlerin her biri
1.25 kg olan 4 kiiciik paket ve deliksiz polietilenle her biri 1.25 kg olan 4 kiigiik
paket halinde ambalajlanmistir. Ambalajlanan meyveler 0 °C’de % 85 oransal nemde
9, 15 ve 22 giin muhafaza edilmistir. Muhafazadan ¢ikarildiktan sonra, 18 °C’de raf
kosullarinda 2 giin siireyle bekletilmistir. Her periyot sonunda renk, meyve eti
sertligi, titre edilebilir asit miktarina bakilmistir. Ayrica CO, ve O, analizleri

yapilmistir. Sonucta, dis goriinlis agisindan en iyi sonug kiigiik polietilen paketler
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kullanildig1 zaman elde edilmistir. Bu paketler kirazin 0 °C’de 22 giin muhafazasini
saglamistir (Berger ve ark., 1990).

Prunusavium cv. Duroni % 5 veya 15 CO,, % 5 veya 21 O ile her biri 12
giin boyunca 8 °C'de saklanmis, meyve eti sertliginin % 15 CO, + %5 ile Ozen iyi
korundugu ve % 15 CO, atmosferler ile meyvede renk bozulmasinin geciktigi, seker,
tat veya malik asit oranlarinin ise etkilenmedigi saptanmistir (Chapon ve ark., 1990) .

MAP (Modifiye Atmosfer Paketler) igerisinde 0 °C’de paketlere CO-
eklenmis, Oz % 2’nin altinda tutularak kirazlarda Botrytis baski altina alinmustir.
COz’nin % 5’in iizerine ¢ikarilmasiyla ile de biiyiikk oranda engellenmistir. Kiraz
meyvelerini modifiye atmosfer paketleme ile 4 °C’de 10 giin muhafaza ederek,
bir¢ok hastalik etmeninin gelisemedigini gdzlemistir (Kupfermann, 1991).

Washington’da kiraz meyvelerinin tagima esnasinda zarar gérmemesi i¢in en
uygun yontemin paletlenen, kdsebentlenen ve seritlenen ambalajlar igerisinde 9 kg
lik, 99 kutunun {st liste getirilerek saglanabilecegi belirtilmistir. ABD’de kirazlar
pazara 5.4 veya 9 kg’lik kutularla, Kaliforniya’da 8.1 kg’lik kutularla, Italya’da ise
2.5 kg’lik paketler, 5 kg’lik kutularla veya 500 g’lik kase veya polietilen ¢antalardan
olusan toplam 5 kg’lik karton kutularla tasindigi sonucu bildirilmistir (Kupfermann,
1992).

Kirazlarda modifiye atmosfer paketleri olarak PVC, PP ve PE kullanilmistir.
En az solunum diisiik yogunluklu PE’de, en yiiksek solunum ise PVC ambalaj
icerisindeki kirazlarda Ol¢iilmiistiir. Gaz gecirgenligi ise en ¢ok 0.00762 cm
kalinlikta, diisikk yogunluga sahip PE’de, 0.01016 cm’e gore daha fazla olmustur
(Beaudry ve ark., 1995).

Modifiye atnosfer paketleme ile yapilan c¢alismada, biitiin paleti ortebilen,
teksel filmler kullanilmis ve sonugta kiiciik modifiye atmosfer paketlere gore biiyiik
filmlerin kirazlarin hava ile temasin1 daha iyi sagladigini belirtmislerdir (Kupferman
ve ark., 1995).

Amerika’da British Colombia’da yapilan bir calismada, Lapins (Prunus
avium L.) kiraz gesiti 10 hafta i¢in modifiye atmosfer altinda 0 °C'de depolanmus,
depolamanin ikinci haftasinda diisiik yogunluklu 38 p kalinhiginda polietilen

torbalarda % 0.8 O, ve % 4.5 CO; oranlarinda atmosfer olusturulmustur. Lezzetin
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ilk haftadan sonra degistigi ve sonraki her hafta tad ve kalite kaybinin arttigini
goriilmustiir. Parlaklik 6 hafta, sertligin de 8 haftadan sonra degistigi, kirazlarin
saplarinin ise yesil rengini 10 hafta boyunca muhafaza ettigi goriilmiis ve 4- 6 hafta
siiresince kayiplarin hepsi kabul edilebilir sinirda kaldigr sonucuna varilmistir
(Meheriuk ve ark., 1995).

38 mikromolar’lik ve % 8 O, ve % 4.5 COy’lik disik yogunluklu
polietilenden olusmus modifiye atmosfer ambalajlarina 2 hafta boyunca
uygulanmistir. Oksijensiz solunum nedeniyle 8. haftanin sonunda kalite kaybi
gorilmistir (Looney ve ark., 1996).

Amerika’da kirazlarin paketleme evlerinde soguk su dolu bantlar
kullanilarak o6zellikle, muhafaza esnasinda meyvelerde goriilen ¢ukurlasma gibi
fizyolojik bozukluklarin, fungal etmenlerin en aza indirildigi goriilmistiir. Sogutma
donanimli kamyonlarla gelen kirazlar soguk su dolu havuzlara bosaltilmaktadir.
Boylama yapilmis ve 22 mm, 24 mm, 26 mm ve st olacak sekilde
smiflandirilmistir. Kirazlar fizyolojik ve mantarsal bozukluga sahip olan kirazlar
ayiklanarak smiflandirilmistir. Paketleme bandindaki suyun sicakligi 0 °C ye
ayarlanmis ve igerisine fungusit ilave edilmistir. Siniflandirilan kirazlar modifiye
atmosfer paketlere alinmis ve 0 °C’de % 95 oransal nem igeren soguk hava
deposunda kalite kayiplart minimuma indirgenerek 6 hafta agizlart kapali olarak
depolanmistir. Modifiye atmosfer paketler depodan ¢ikarildiktan sonra su kaybi gibi
olumsuzluklar1 6nlemek i¢in paketlerin agizlarinin agik olmasi gerektigi gézlenmistir
(Webster ve Looney., 1996).

Bing kiraz c¢esitinde meyveler normal ortamda ve kontrollii atmoster
sartlarinda ucucu bilesenlerinden ayrilarak analiz edilmis. Depo sartlarindan
bagimsiz olarak, benzaldehyde, E-2-hexenal ve hexanal farkli konsantrasyonlarda
uygulanmistir. Meyvelerde 15 veya % 20 CO; ile % 5 O, de 6 haftadan sonra etanol
biriktigi gorilmistir. % 5 Oz ile % 0.1 CO, de ise propanal yiiksek oranda
birikmistir. Esterler ise 4 haftadan sonra birikme gdstermistir. Nicel degisikliklerin
depolama sartlarindan bagimsiz olarak 4 haftadan sonra degistigi, metabolik
degisikliklerin ise olgunlagsmaya bagli olarak gelisebilecegi gbzlenmistir (Mattheis ve
ark., 1997).
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Kirazlar perfore ya da perfore olmayan sizdirmaz polietilen torba iginde ve 0
°C'de 6 hafta boyunca depolanmistir. Meyveler 1, 2, 4 ve 6 haftalik depolama
siiresinden sonra duyusal 6zellikleri acisindan degerlendirilmistir. Ugucu analizler
ise 2, 4, 6, 8 ve 9 hafta depolanan meyveler {izerinde yapilmistir. 6 haftalik
depolamanin ardindan ortamlar yaklasik % 4.6 O, ve % 10 CO; delikli paketler ve %
6.6 O, ve % 3.5 CO; perfore olmayan paketler seklindedir.

Meyve parlakligt (L * degeri), sertlik ve titre edilebilir asitlik depolama
sirasinda diismiistiir. Renk, 6 haftalik depolama siiresi boyunca azalmistir. Kabul
edilebilir meyve kalite 6zellikleri ilk 4 haftalik depolama boyunca yiiksek kalmistir.
Modifiye atmosfer paketlemenin meyve parlakligini muhafaza ettigi ve saplarin yesil
kalma siiresini uzattig1 goriilmiistiir. Meyve kalitesinin perfore ya da perfore olmayan
paketlerde aymi kaldigi, ancak 4 haftalik depolama sonrasi 'Sweetheart' kiraz
cesitinde lezzet kaybi1 oldugu goriilmiistiir (Meheriuk ve ark., 1997).

Depolama 6mrii kisitl olan Aksehir Napolyonu kirazinda MAP ile birlikte su
ile 6n sogutma (hydro-cooling) ve fungusit uygulamalar1 yapilmis ve kirazlar 5 hafta
stireyle depolanmistir. Sonugta MAP, 6n sogutma ve fungusit uygulamalarinin
birlikte kullanildig1 kirazlarda kalite kriterlerinin diger uygulamalara gore daha iyi
oldugu goriilmiistiir (Bahar, 1998).

Hasat 6ncesi Iprodion ve hasat sonras1 Cryptococcus infirmo - miniatum tek
basina ve birlikte uygulanarak, kiraz meyve c¢lirlimesi kontrolii iizerindeki etkinligi
arastirllmigtir.  Ayrica, modifiye atmosfer uygulanmas: kahverengi ciirtikliik
kontroliiniin bir parcasi olarak degerlendirilmistir. Kahverengi ciirtikliik, tek basina
MAP uygulamasi ile de azalmasina ragmen C. infirmo - miniatum - MAP sinerjinin
bir sonucu olarak azalmistir. Kahverengi ciiriikliik oran1 kontrol grubundaki % 0.4
azalig gosterirken, hasat Oncesi iprodion ve hasat sonrast MAP ve C. infirmo-
miniatum uygulamasi ile % 41,5 azalmistir (Spotts ve ark., 1998).

Van kiraz ¢esiti CO», Ny, acetaldehyde (AA) buhar1 ve etanol (ET) buharinin
oldugu atmosferde 20 °C de 24 saat depolanmustir. Daha sonra 0 ° C' ye alinmus. ki
farkli zamanda hasat edilen meyveler (olgunlasmasindan 10 - 14 giin 6nce derilen)
kullanilmis. Kontrol grubunda olgunlasma sirasinda AA ve ET daha ¢ok birikmistir.

CO; veya N, atmosferde meyve olgunlagmasini engellemis ve boylece kiraz gibi
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kolay bozulabilen meyvelerde depolama Omriinlii uzattigi sonucuna varilmistir
(Vidrih ve ark., 1998).

Shattenmorelle visne cesitinde mavi kiif enfeksiyonu gelisimi iizerine hem
depolama sicakliginin hem de CO; ve O, konsantrasyonlarinin etkisini aragtirmistir.
0 ° C'de 9 giin ve 20 ° C' de 3 giin depolama siiresinden sonra sagliklt meyve orant
% 95.8 oraninda korunabilmis. En faydali depolama sicakliginin 0 °C oldugu tespit
edilmis. 0 °C 'de 15. glinden sonra ¢iiriime goriilmeye baslanmis ve saglikli meyve
orant % 82.3° e diigmiis. 2 °C’de % 10 CO; + % 3 O3 ile saglanan kontrollii
atmosferde, mavi kif gelisiminin engellendigi (saglikli meyve % 96.5) goriilmiistiir
(Nabialek, 1999).

Kiraz kalitesini koruyarak muhafaza etmede en temel sorunlar agirlik kaybi
ve fungal risklerin varligidir. CO; seviyesi % 10'dan daha fazla olan MAP ve soguk
uygulanmas1 mantar gelisimini inhibe etmistir (Chapon ve digerleri, 1984;. Artés,
1995;. Lurie ve digerleri, 1997). 'Ambrunés' kiraz g¢esidinde hasat sonrasi yiiksek
CO; konsantrasyonu uygulamasinin etkisi arastirilmistir. Mantar gelisme riski
yilksek olan "Ambrunés" kiraz cesiti saplari olmadan markete sunuldugunda
Avrupa’da yliksek pazar degeri yakalayabilmis, hem raf émrii uzamis hem de fungal
etmenlerden arinmistir (Artes, 2000).

Kontrollii atmosfer kosullarinin (% 5 O, + % 5 CO;, veya % 5 O, + % 10
CO7) ve MAP uygulamasmin kiraz meyvelerinde hasat sonrast déonemde meyve
kalitesi ve fizyolojisi iizerindeki etkisini arastirmislardir. Hem meyvede hem de sapta
kararma, yumusama, renk bozulmasi, etilen ve etanol birikimi MAP ortaminda daha
fazla goriilmiistiir. CA kosullar1 altinda, meyve tadi bozulmadan 60 giin muhafaza
edilebilmis. % 5 O, + % 10 CO, altinda muhafaza , % 5 O, + % 5 CO,’ye gore
meyve kalitesini artirmada daha etkili oldugunu bulmuslardir (Aili ve ark., 2002).

‘Bing' ve "Rainier' (Prunus avium L.) 'l-metilsiklopropen (1-MCP) ile
muamele edilen kirazlar, 35 uL - L™ etilen veya havada 20 °C'de depolanmustir. 1-
MCP de muamele edilen 'Bing' ve ‘Rainier' in her ikisinde de etilen iiretimi
uyarilmig, ancak 1-MCP’nin solunum hiz1 iizerinde 6nemli bir etkisi goriilmemistir.
Sonug olarak, hasat sonrasi degisen meyve rengi ve sap kararmasini 1-MCP

uygulamasinin degistirmedigi goriilmiistiir (Gong ve ark., 2002).
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Cesitli kiraz ( Prunus avium L.) cesitleri normal sartlarda veya modifiye
atmosfer paketlerde 2 ya da 4 hafta boyunca 1 °C'de depolanmistir. Santina,
Sumpaca Celeste, Sumnue Cristalina ,Sumste Samba, Sandra Rose, Sumleta Sonata
ve Skeena, Sweetheart, Lapins ve Bing kiraz cesitleri i¢in ¢alisma yapilmstir.
Meyve hasat ve depolamadan sonra meyve kalitesi (sap kurumasi, meyve
cukurlagmasi, sap kararmasi) acisindan degerlendirilmistir. Depolama sirasinda
meyve kalite kriterleri agisindan (agirlik kaybi, sertlik vb. gibi) genellikle MAP ile
depolananlarda daha iyi sonug alindig1 goriilmiistiir (Kappel ve ark., 2002) .

Kirazda (Prunusavium L. cv. 'Sam’) O, CO, kismi basing ve sicaklik
uygulanan modifiye atmosfer (MA) paketleri incelenmis, 76.6 um diisiik yogunluklu
polietilen (LDPE) paketler, olusturulan 2-20° lik meyveler 0, 5, 10, 15, 20 ya da
25°C 'de depolanmis. Paketinden CO, ¢ikarma; po.” ¥, etanol ya da asetaldehit
seviyesi solunum oranlarini etkilememistir. Raf dmrii, gorsel goriiniim sicaklikla ters
orantili oldugu, O, ve CO; nin kismi basinci veya solunumla baglantili olmadig
goriilmiistiir (Petracek ve ark., 2002).

Kirazlarda  yansitict  musambanin,  depolama  esnasinda  sapta
kahverengilesmeyi azalttigi ve meyve kalitesini olumlu etkiledigi goriilmiistiir.
Calismada daha once ormancilikta kullanilan yansitict musamba, kirazda(Prunus
avium L.) denenerek MAP ile birka¢ hafta depolanan kirazlarda musamba
kullanilmasi ile de meyve kalitesinin muhafaza edildigi gortilmiistiir (Schick, 2002).

Kiraz meyvelerinde hasat Oncesi propikonazol ve hasat sonrasi da
Cryptococcus infirmo-miniatu(CIM) Pfaff uygulamasinin kahverengi ciiriikliige
kontrolii arastirilmigtir. 2.8 °C‘de 20 giin veya -0.5 °C ‘de 42 giin modifiye
atmosfer paketlerle depolanmistir.  Hasat Oncesinde propikonazol ve hasat
sonrasinde CIM uygulamast kahverengi clriikliigli kontroliinde benzer etkili
olmustur. Onemli oranda propikonazol-CIM sinerjisi gozlenmistir. Modifiye
atmosfer kosullarinin normal kosullarda saklanan meyve ile karsilastirildiginda
kahverengi ¢iiriikliigii onemli dlciide azalttigr goriilmiistiir (Spotts ve ark., 2002).

"Tmparator Francis', 'Huldra', 'Sam', 'Kristin' ve 'Van' kiraz cesitleri bir, iki ya
da lic mevsim boyunca kontrollii bir atmosferde (CA) saklandi. 'Stella' ; 0 °C veya 2
°C ‘de ii¢ hafta tutulmus, meyve kalitesi, optik yogunluk (OD), titre edilebilir asitlik
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(TA), pH, suda ¢oziiniir kuru madde igerigi (SSC), etanol, sertlik ve lezzet agisindan
degerlendirilmis, kontrollii atmosferin bazi yararl etkileri gosterilmistir: Ciiriime
orant azalmig, sertlik artmis, TA korunmus. Daha yiiksek COy‘de lezzet
korunmustur. CA altindaki meyvelerde zararli seviyenin altinda ¢ok az etanol
birikimi olmustur. Kirazlarin O, seviyeleri % 10'un altinda azaltilarak ve / veya
CO; %15'ten fazla arttirilarak depolanabilecegi goriilmiistiir (Wang ve ark., 2002).

Navalinda cesitinde tiiketime hazir paketler farkli filmlerle kaplanarak
faydalar1 arastirilmistir. 8 giin 4 °C’de depolanmis, 20 °C de de 4 giin igerisinde
dagitimi yapilmistir. Makroperforasyon film ve iki mikroperforasyon filmler 0.30
(MAP.30) ve 0.55 (MAP.55), 0 °C'de CO; gecirgenligi umol cm / sm® atm giin
seklinde uygulama yapilmistir. 20 °C' den 0 °C 'ye meyve solunum yogunlugu
degismemistir . MAP ambalajda; depolama sicakligi 20 °C' den 4 °C 'ye ge¢ildiginde
ise solunum yogunlugu artmistir. MAP.30 (% 21) ve MAP.55 (% 15): 20 °C 'de
paket icindeki (%) CO2 konsantrasyonu, filmlerin gecirgenligi ile orantili olup,
mikroperforasyonlu filmler ile renk, kalite ve ¢iirlime kaybi azalmis, meyve asitligi
ve sertligi korunmugtur. Raf émrii, en etkili MAP.30 filmi ile uzatilmistir. Bununla
birlikte, 20 °C 'de ulasilacak hipoksi diizeyleri agisindan kullanimi, sadece yedekli
soguk zincirleri olan dagitim ve pazarlama islemlerinde tavsiye edilmistir (Alique ve
ark., 2003).

‘Van' kiraz cesitinde sogukta depolamanin depolama sirasinda ve sonrasinda
meyve kalitesi iizerindeki etkisi test edilmistir. Taze hasat edilmis meyveler soguk
depoya aktarilmadan once, 22 °C'de {i¢ farkli periyotta; 5, 15 ve 25 saat tutulmustur.
Daha sonra 3 giin sonra, meyveler bir hava tiinelinde 4 ° C'ye kadar sogutulmus ve
daha sonra 500 g ik tepsiler i¢inde paketlenmis ve polipropilen bir film ile
kaplanarak, 14 giin 1 °C ‘de ve % 90-95 RH ve 3 giin sonra 7 °C’de depolanmustir.
Meyveler daha sonra raf dmrii caligmas i¢in 4 giin siireyle oda sicakliginda tutulmus.
Ik &rnekte, soguk depolama 6ncesi, 15 saat bekletilen kirazlarda ¢oziinebilir kati
igerik (SSC) , titre edilebilir asitlik ve sertlik agisindan en iyi sonu¢ alinmistir. 15
saat igleme tabi tutulan kirazlarin, depolandiktan 17 giin sonra genel olarak, en
yiikksek renk derecesine ve sertlik oranina sahip oldugu sonucuna varilmistir

(Bernalte ve ark., 2003).
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Yagmur korumali bahceden derilen Regine cesiti kiraz meyveleri yedi hafta
boyunca ¢esitli kontrollii atmosfer kosullarinda depolanmigtir. Meyve eti sertligi,
seker igerigi ve renk acisindan c¢ogunlukla anlamli bir degisiklik gozlenmemis
olmakla birlikte; kalite parametreleri ¢esitli (CA) kosullarda farkli sekilde yanit
vermistir. Ancak, saklama kosullart gibi solunum hizi, RQ, ATP ve ADP-
konsantrasyonlar1 gibi diger parametreler {izerine Onemli etkisinin oldugu
goriilmiistiir. Normal atmosfer sartlarinda depolanan meyvelerdeki solunumun ise
CA veya ultra diisilk oksijen ortaminda saklanan meyvelerden daha yiiksek
oranlarda oldugu da gozlenmistir. Ayrica, CA-depolama kosullarinin etkisi oda
sicakliginda 36 saatlik bir iklimlendirme periyodunun ardindan da devam etmistir.
% 6 CO, + % 2 O, veya diisiik O, + yiiksek CO; (% 12) veya yiiksek O, + ¢ok
yiiksek CO; (% 18) ortaminda 5 hafta boyunca meyve kalitesinin en iyi korundugu
sonucuna varilmistir (Harb ve ark., 2003).

MAP ile Burlat kirazda raf Omriinii belirlemek i¢in meyveler farkli
gecirgenlikteki polipropilen filmlerle kaplanarak paketlenmis ve 5- 8 °C’de 15-20
giine kadar raf Omriiniin uzadig1 goriilmiistiir. Depolama sonrasinda asit diizeyleri
yiiksek kalmis, antosiyanin sentezi azalmis, oksidatif enzimler alt seviyede kalmus,
sertlik ve duyusal kalitesi ise artmistir (Remon ve ark., 2003).

Iri meyveli, catlama orani diisiik ve ¢ok ge¢ci gesit olan Sweetheart kiraz
cesidi farkli ortamlarda depolanarak, meyve kalitesi lizerine etkisi arastirilmistir.
Meyveler 1 °C de ve % 95 nem igeren birkag farkli kontrollii atmosfer (CA) ortamda
muhafaza edilmistir. Depolama esnasindaki titre edilebilir asit, sertlik, renk,
polifenoloksidazin (PPO) ihtiva eden enzimatik etkinlik, antosiyanin igerigi ve diger
duyusal degisiklikler izlenmistir. 20 °C'de 3 giin raf Omriinden markete gelis
asamasindaki degisiklikleri gbzlemek amaci hedeflenmistir. En i1yi sonug ise % 2
CO; ve % 5 Oy igeren kontrollii atmosfer (CA) sartlarinda saglanmistir. Meyvelerin
alt1 hafta boyunca muhafaza edildigi ve meyve kalitesinin korundugu sonucuna
ulasilmistir (Remon ve ark., 2003).

MAP filmler tarla kosullar1 altinda performans acisindan test edilmistir. Ug
kiraz cesidi bir ¢iftlikte soguk depoda 2, 4 ve 6 hafta boyunca bekletilmis. Sicakliklar
1 ve 3 °C arasinda degisen 3.000, 7.000 ve 16.500 ml oksijen gecirgenlik ile
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polioletinden olusan iic MAP filmler 23 °C de 24 saat degerlendirilmistir. Kontrol
grubu (filmsiz), gegirgen olmayan, delikli torbalarda paketleme yapilarak
karsilastirilmistir. Kirazlar, ambalajlamadan 6nce sogutulmustur. Sonuglar oldukca
degisken olmasina ragmen MAP’n, her ii¢ kiraz ¢esitinde de depolama kalitesini
arttirdigr gozlenmistir. Kilo kaybi1 % 0.45 den % 5,5 'e kadar, kontrol grubunda en
yiiksek olmus, MAP ambalajli meyve (% 0,02-0,7 ) agisindan ise kayiplar anlaml
derecede diisiik ¢ikmistir. Genel olarak, diisiik oksijen gegirgenlikteki MAP filmler
en iyi sonuglar1 vermistir (Skog ve ark., 2003).

New York’ta yetistirilen kiraz cesitlerinin depolanma kapasitesi ve raf
Omriinii uzatmak i¢in yapilan ¢calismada, MAP ile 4 haftalik depolama yapilmis ve
meyve renginin korundugu, raf dmriinlin uzadig, saplarin yesil rengini korudugu, su
kaybinin 6nlenerek sertligin muhafaza edildigi goriilmiistiir (Wargo ve ark., 2003).

"Bing" ve "0900 Ziraat" kiraz cesitlerinde, Normal Atmosfer (NA) ve
Modified Atmosfer Paketleme (MAP) yapilarak Ca ve fungisidlerin mantar ve
patojenler iizerindeki etkileri aragtirllmistir. "Bing" ve "0900 Ziraat" 32 giin ve 62
giin MAP kosullarinda depolanmis ve en etkili sonucu MAP + iprodione den alindig1
saptanmistir (Eris ve ark., 2004).

Modifiye atmosfer paketleme ile taze meyve ve sebzeler, polimer film
paketlerdeki O, ve CO, diizeyleri degistirilerek (O, diisiik veya yiiksek COy)
paketlenmis {irlinlerdeki ¢lirlimeye neden olan ya da metabolizmay: hizlandiran
organizmalardan koruyarak depo ve / veya raf Omriinii uzatmak i¢in yapilmistir.
Atmosfer degistirmenin (O, ve CO; diizeyleri ) daha kaliteli koruma iizerinde biiyiik
bir etki sagladigir goriilmiistiir. Ayrica ambalajin, liriinii dis ¢evreden izole ederek
steril olmasi1 ve patojenler ve diger etkenleri azaltmak yolu ile yarar sagladig:
gorilmistiir (Mir ve ark., 2004).

Kiraz meyve ve sapindaki hizli ciirime ve kalite kaybi ele alinmustir.
Eugenol, thymol, menthol veya eucalyptol (saf ugucu yaglar) ile propilen torbalara
tepsilerle yerlestirilerek MAP olusturulmus. 16 giin boyunca 1°C de % 90 nemde %
2- 3 CO,ve % 11-12 O, kontrol grubu sogukta muhafazadan sonra okaliptol ile CO»
artirtlip, Oy azaltilmis ve Eugenol, thymol, menthol ile kombinasyon yapilan MAP
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uygulamasinin, ¢iiriimenin olusmasini azaltan ve meyve kalitesini koruyan etkili bir
ara¢ oldugu kabul edilmistir (Serrano ve ark., 2004).

Prunus avium L. cv Lapins meyveleri modifiye atmosfer paketlerde ve
kontrollii atmosferde (CA), yani farkli O, ve CO, (% 5 O, +% 10 CO, veya % 70 O,
+ % 0 CO; 1 °C’de) konsantrasyonu ile olusturulan ortamda 60 giin siire ile
depolanarak fizyolojik 6zellikleri ve kalite 6zellikleri lizerindeki etkilerini belirlemek
icin yapilmistir. % 5 O, + % 10 CO; igeren kontrollii atmosfer (CA), polifenol
oksidaz (PPO) ve peroksidaz (POD), enzimatik faaliyetleri azaltmis, depolama
stiresince sap kararmasini 6nlemistir. % 70 O, + % 0 CO; de ise etanol iiretimi inhibe
edilmis, ¢lirlime azalmis, meyve rengi ise 40 giin korunmustur. % 5 O, + % 10 CO,
ortamindaki meyvelerde, sertlik, C vitamini, titre edilebilir asit oran1 agisindan ise
MAP igerisindeki ve O; nin yiiksek oldugu kontrollii atmosferdeki (CA)
meyvelerden daha iyi sonug alinmistir (Tian ve ark., 2004).

Fakli sicaklik uygulamasinin sertlik, renk, saplarin yesil rengini korumasi ve
meyve cukurlugu tlizerine yararl etkileri arastirilmistir. Uygun olmayan sicaklik hizla
raf Omriinli azaltmistir. Modifiye atmosfer paketleme (kilitli ve kilitsiz posetler),
sertlik, meyve saplarinin rengini muhafaza ve meyve ¢ukuru tlizerine olumlu etkiler
yapmistir. 14 giin boyunca 32 °F deki meyveler 45 °F’deki meyvelere oranla meyve
kalitesi acisindan daha iyi sonu¢ vermistir. Ancak, Modifiye atmosfer filmlerin
sogukta depolama yerine gegmedigi goriilmiistiir (Kupferman ve ark., 2005).

Modifiye atmosfer paketlemenin, hasat sonrasi organizmalarin biiylime
oranini azaltarak, cliriimeyi yavaslattigi, meyve yumusamasini geciktirdigi (meyve
sertligini uzun siire korudugu) ve sap renginin yesil kalma siiresini uzattig1
goriilmiistiir. 14 giin sonra MAP’1n 0 °C deki kirazlarda biraz daha sicak ortamdakine
(7 °C) oranla daha iyi sonu¢ verdigi goriilmiistiir. Bdoylece, modifiye atmosfer
paketlemenin hasat sonras1t meyve omriinii uzattig1 goriilmiistiir (Kupferman ve ark.,
2005).

'Bing' kiraz cesiti kontrollii ortamda (CA) depolanarak hasat sonrasi meyve
kalitesi iizerindeki etkisi arastirilmistir. Meyveler delikli polietilen paketler ile 5
kg'lik ahsap kutulara yerlestirilmis. Meyve kontrollii bir atmosferde (% 10 CO; + %
10 02, % 10 CO2 + % 2 O3, ve % 0 CO2 + % 2 Oy), 1 °C ve % 95 nispi nem olan
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ortamda 21 giin depolanmigtir. Meyvelerin bir kism1 21 giin normal sartlarda ya da
kontrollii atmosfer sartlarinda (CA) muhafaza edildikten sonra 2 giin 8 °C’de, bir
kismi da 2 giin de 20 °C’de depolanmis ve meyve sap rengi, sertlik, suda ¢oziiniir
kuru madde igerigi ve cilriime insidansi izlenmistir. % 10 CO; + % 2 O,
atmosferdeki ve 2 giin de 20 °C’de depolanan meyvelerde en yiliksek kalite orani
elde edilmis, ayrica tat, sertlik ve sap rengi acisindan da en iyi sonug¢ alinmistir.
Kontrollii atmosferin (CA) yani, yiiksek CO, ve diisiik O, nin en 6nemli etkisinin
sap kararmasimi geciktirmek oldugu saptanmustir (Luchsinger ve ark., 2005).

'Starking' kiraz ¢esitinde hasat sonrasi ¢esitli ambalajlama yontemlerinin
meyve kalitesi lizerine etkileri arastirilmistir. 1 mL eugenol eklenen MAP ile
ambalajlanan meyveler ile dokme meyveler (kontrol grubu) karsilastirilmis ve 6jenol
+ MAP uygulamasinin meyve kalitesini korudugu ve c¢iliriimenin 6nemli oranda
azaldig1 sonucuna varilmistir (Serrano ve ark., 2005).

Diizenli atmosfer (RA) ile modifiye atmosfer paketler (MAP) i¢indeki Regina
Kiraz meyveleri, soguk su ile sogutmali veya sogutmasiz olarak, 5 hafta siire ile
depolanmistir. Calisma ii¢ yil st iste tekrarlanmis ve biyokimyasal ve kalite
ozellikleri izlenmistir. Tiim plastikler i¢indeki O oranlar1 azaltilmig, CO; oranlart ise
artirilmis olup, sertlik ve renk durumunu olumlu etkiledigi, asitligi ve toplam suda
¢ozilinebilir kuru madde oranim degistirmedigi, meyve agirligini ise minimal oranda
azalttig1 saptanmistir. Hem RA (diizenli atmosfer) hem de MAP (modifiye atmosfer
paketler) meyveleri yagmurdan da korudugu igin ¢ilirlimeyi azaltmistir. MAP igindeki
meyvelerin kontrol grubuna gore daha taze kaldigi, antioksidan ve askorbik asit
oraninin daha yiiksek oldugu gozlenmistir. Su ile sogutmanin ise 6nemli bir etkisinin
olmadig1 gortilmistiir (Harb ve ark., 2006).

‘Burlat’, ‘Sunburst’ ve ‘Sweetheart’ kiraz ¢esitlerinde solunum oranlarinin
(oksijen azalmasinin, karbondioksit artisinin) farkli sicakliklardaki etkisi kapali bir
sistem yontemi kullanilarak Olgiilmiis. Karbondioksit artiginin dogrudan etkisinin
olmadig1, oksijen azalmasinin ise dogrudan etkili oldugu sonucuna varilmistir (Jaime
ve ark., 2006).

Lambert kiraz gesiti 2—4 °C’de buzdolabinda tutuldukdan sonra 25 °C’de 2
saat 0, 180 ve 360 nL/L 1-methylcyclopropene (1-MCP) ile muamele edilmis ve 12
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giin sonra meyve kalitesi, toplam antosiyaninler ve hidroksisinnamik asit igerigi, sap
ve meyve renk degisikligi 6l¢iilmiistiir. Renk CIE L *, a *, b * renk alani olarak
depolama sirasinda ii¢ gilinliikk araliklarla izlenmis ve renk degisimi olmadig
saptanmistir. 1-MCP’nin  renk degisimi Tlizerine etkisinin olmadigi, ayrica
antosiyaninler ve hidrokisinnamik asit igerigi ile de renk degisiminin baglantili
olmadig1 gorilmistir. Tim kirazlar baslangica gore parlak kirmizi rengini
kaybetmistir, sadece 360 nL/L - 1-MCP ortamindaki meyveler buzdolabinda 12 giin
muhafaza edildiginde ¢iirime oram1 % 6 diismistiir. Ciirik olusumunun ise
anthosiyanin birikimi ile iligkili oldugu gosterilmistir. Bireysel antosiyaninler ve
hidroksisinnamik asitlerin soguk depolama veya 1-MCP ile muameleden
etkilenmedigi sonucu alinmistir (Mozetic ve ark., 2006).

Meyvelerde normal kosullarda asetaldehit ve etanol saptanabilir seviyede
bulunmaktadir. Hasattan birkag¢ saat sonra Summit, Téchlovan ve Kordia ¢esitlerinde
asetaldehit seviyesi sirasiyla 6.41, 9.78 ve 22.00 mgL™ olup, etanol ve asetaldehit
anaerobik kosullarda (6zellikle CO; konsantrasyonu yiiksek atmosfer) kirazda énemli
miktarda birikmektedir. Anaerobik kosullarda depolanan kirazlar saklama
kutusundan ¢ikarildiklarinda ilk 24 saatte tat olumsuz etkilenmis, normal kosullarda
kahverengilesen saplarin ise yesil kaldig1 saptanmistir (Golids ve ark., 2007).

Raf omrii 7-14 giin iken, modifiye atmosfer paketleme ile 30-40 giine
cikarilabilmektedir. Kirazda en iyi kaliteli depolama, bahgedeki kiraza gibberellik
asit uygulamast ile elde edilmistir. On sogutma yapilmis ve saglikli meyveler MAP
ile paketlenerek, buzdolabinda 38 F sicaklikta saklanarak, 30-40 giin raf omriine
ulagilmistir (Padilla, 2007).

'0900 Ziraat' Kirazinin (Prunusavium L.) depolama kalitesi tizerine diisiik O,
ve yiiksek CO, kombinasyonlarinin etkileri aragtirilmistir. Alt1 farkli % CO; ve % O,
atmosfer (00:21 [kontrol], 05: 05, 10: 05, 15: 05, 20: 05, 25: 5) kombinasyonlar1, 0.5
°C’de % 90 £ 5 bagil nemde 60 giin muhafaza edilmistir. Diger kombinasyonlara
oranla 20: 05 ve 25: 5 uygulamasinda daha basarili sonu¢ alindigi goriilmiistiir
(Akbudak, 2008).

'0900 Ziraat' kirazinda (Prunusavium L.) MAP posetlerinin hasat sonrasi

meyve kalitesi ve fizyolojisi {lizerine etkisini arastirmiglar. Calismada ii¢ boyutlu
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MAP torbalar (500 g, 700 g ve 1000 g) kullanilmistir. MAP torbalar aym
boyutlardaki polietilen torbalarla karsilastirilmig. Tiim kirazlar 0 °C de 7, 10, 14 ve
21 giin normal kosullarda muhafaza edilmis ve her {i¢ boyutlu MAP’tan da 6zellikle
sertlik, renk ve tat, raf omrii ve goriiniim agisindan olumlu sonug¢ alinmistir. '0900
Ziraat' kiraz meyvelerinin MAP torbalarda paketlenerek depoda 21 giin, rafta da 20°
C de kalitesini koruyarak 3 giin saklanabilecegi saptanmistir (Kiigiikbasmaci ve ark.,
2008).

0 °C'de modifiye atmosfer paketleme ile depolamanin visnelerde normal
atmosfer kosullarinda depolamadan daha daha iyi sonug¢ verdigi tespit edilmistir.
Paketler i¢indeki % 5 ya da daha yiliksek CO; konsantrasyonunun c¢iirlime gelisimi
tizerinde fungistatik etkisinin oldugu goriilmiistir. 20 °C'de 2 gilin depolanan
meyveler, % 30 etanol i¢inde bir prestorage daldirilip MAP ile paketlenerek
depolandiginda en diisiik ¢iiriime orani elde edilmistir. 3 hafta siiresince meyve
kalitesinin korunabildigi saptanmistir (Lurie ve Weksler, 2008).

Modifiye atmosferde paketlemenin, iilkemizde ekonomik Oneme sahip
Napolyon kirazinin (Prunus avium L. cv. Napolyon) renk ve tekstiirii iizerine etkisini
belirlemek iizere Ustiinel ve arkadaslar tarafindan bir ¢alisma yapilmistir. Modifiye
atmosferde {i¢ farkli ambalaj materyali kullanarak ambalajlanan kirazlar 0 °C’de 56
giin boyunca depolanmis ve depolama siiresince renk ve tekstiir analizleri
yapilmustir. Renk analiz sonuglarina gore L*(parlaklik) iizerine depolama siiresi ve
ambalaj materyalinin 6nemli bir etkisi gozlenirken (P<0.05), MAP uygulamalar
arasinda fark gorilmemistir. Ambalaj materyali, MAP uygulamas1 ve depolama
stiresinin renk doygunluk degerleri (C*) lizerine etkisi istatistiksel agidan Onemli
bulunmustur (P<0.05). Modifiye atmosferde depolanan kirazlar tekstiir degerlerini
kontrol grubuna (ambalajsiz) gore daha iyi korumuslardir. Depolama siiresince
orneklerin tekstiir degerlerine, MAP uygulamas1 ve ambalaj materyalinin 6énemli bir
etkisinin olmadig1 saptanmistir (Ustiinel ve ark., 2008).

Visne meyvelerinde hasat dncesi etefon uygulamas: ve modifiye atmosfer
paketlemenin meyve kalitesi tizerine etkilerini arastirilmistir. Meyveler %10 O3, %15
CO; ve %75 N, konsantrasyonlarinin oldugu ortamda 6 hafta siire ile depolanmustir.
Agirlik kaybi, renk, pH, toplam ¢dziinen kat1 madde (TDH), titreedilebilir asit (TA),
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TSS/TA orani, sertlik agisindan incelenmistir. Modifiye atmosfer paketlemenin
meyve raf Omriinii uzattigi gorilmiistiir. 6 hafta sonra meyvelerde renk
koyulasmasinin olusmaya basladigi sonucuna ulasilmistir (Arianpooya ve
Davarynejad, 2009).

Kirazda farkli paketleme yontemleri uygulanarak, meyve kalitesi iizerine
etkisi aragtirilmigtir. Normal kosullarda polipropilen bazli ve biyobazli torbalarin ve
modifiye atmosfer paketlemenin kirazlarda; agirlik kaybi, suda ¢oziilebilir kuru
madde, olgunluk indeksi, antosiyanin orani, pH, mikrobiyal bozukluk ve meyve
kalitesi lizerine etkisi arastirilmis ve olumlu sonug alinmistir (Conte ve ark., 2009).

Hekzanal buhar ve 1-MCP nin hasat oncesi ve hasat sonrasi uygulamanin
kiraz raf dmrii ve diger kalite parametreleri tizerindeki etkileri aragtirilmistir. Hasat
oncesi EFF piiskiirtme yapilan kirazlar, 4 °C 'de 30 giin depolanmistir. Hasat dncesi
puskiirtme yapilan kirazlarin renk, parlaklik ve sikiliginin daha iyi oldugu
gozlenmistir. Heksanal buhar, 1-MCP ya da her ikisinin bir kombinasyonunun hasat
Oncesi ve sonrast uygulamasi kiraz sertligini arttirmistir. Heksanal buhar hasat
sonrast ve 1-MCP ile birlikte EFF hasat 6ncesi uygulama kiraz kalite ile raf dmriinii
uzatabilecegi goriilmiistiir (Sharma ve ark., 2010).

Napolyon kiraz g¢esitinde modifiye atmosfer paketleme ve polimerik ambalaj
malzemesi ile paketlemenin meyvelerdeki fiziksel (agirlik kaybi, renk, sertlik),
kimyasal (pH, toplam titrasyon asitligi, toplam ¢oziinebilir kati, toplam fenolik
icerigi, toplam antosiyanin igerigi) ve diger duyusal kalite etkileri aragtirilmistir. 42
giinliik depolama siiresince agiklik (L *), kirmizilik (a *), sarilik degismemis olsa da,
(b *) ve kroma (C *) koyu meyve rengi azalmistir. Sertlik agisindan 0 °C'de 42 giin
depolamadan sonra baslangic degerlerine (0.05 < P) oranla anlamli farklilik
gostermemis, pH depolama siiresi boyunca tiim uygulamalarda artmis, genel olarak
ise, toplam titre edilebilir asitlik ilk 2 hafta boyunca artmig, daha sonra ise azalmistir.
Modifiye atmosfer paketleme, depolama sirasinda meyve raf dmriiniin uzatilmasi ile
ilgili yararlt bulunmustur. "Napolyon" kiraz raf dmrii paketlenmis numuneler i¢in 28
giin, 0 °C de ambalajlanmayan numuneler i¢in 14 giin olarak Snerilmistir. % 21 Oy,

% 79 N; altinda PP / BOPP ile paketlenmis meyvelerin fiziksel, kimyasal ve diger
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uygulamalarda da meyve kalitesini daha iyi korudugu sonucuna varilmistir (Estiirk
ve ark., 2012).

1: 25 pm kalinliginda O, TR 900 cm®m? gﬁn'latm'l, 2: 25 um kalinliginda O,
TR 3000 cm®m-? giin™ atm™ biyobozunur filmlerle ve MAP ile kaplanan kirazlarda
meyve kalitesinin  korunmasi degerlendirilmistir. Sonu¢ olarak kirazlarin
biyobozunur filmlerle kaplanarak muhafaza edilebilecegi saptanmistir (Giacalone ve
Chiabrando, 2012).

Kiraz (Prunus avium) cv. Siah-e Meshed, visne (Prunus cerasus) cv. Erdi
Botermd ve Albaloo Mohallai adli Iran’l1 yerel ¢esidinde hasat sonras1 degisiklikler
incelenmistir. Antioksidan aktivite, toplam antosiyanin ve fenolik igerigi, meyve eti
sertligi, titre edilebilir asitlik (TA), suda ¢oziinebilir kat1 madde (SSC), pH, SSC /
TA orani ve agirlik kaybi gibi kriterlere bakilmistir. Hasattan sonra 15, 30, 45 ve 60
gin modifiye atmosfer (MAP) ve diizenli bir atmosfer (RAP) (kontrol grubu)
ambalajlarla 0 £ 1 °C' de muhafaza edildi. Modifiye atmosferde paketlenmis
meyveler yiiksek SSC, TA, sertlik agisindan daha iyi kalite ve diisiik pH, SSC / TA
orani ve agirlik kaybinin daha az oldugu sonucuna varilmistir. Toplam antosiyanin,
fenolik igerigi ve antioksidan aktivite egilimlerinin kiraz tipine bagl olarak degistigi
saptanmistir (Khorshidi ve ark., 2011).

Bir bitki biiylime diizenleyicisi olan ReTain® (% 15 Aminoetoksi-
vinilglisin)’in hasat o©ncesi uygulamalarinin 0900 Ziraat g¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf omrii kalitesi ilizerine etkileri incelenmistir. Optimum hasat
zamaninda derilen meyveler 6 hafta siire ile MAP igerisinde 0 °C sicaklik ve % 90 +
5 oransal nem kosullarinda depolanmistir. Calisma sonucunda 50 mg L-1 dozunda
AVG uygulamasinin 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin muhafaza ve raf omrii siiresince
meyve kalitesini daha iyi korudugu belirlenmistir (Onursal ve ark., 2012).

Yogun atmosferik O, igeren ortam ile 4 °C'de 70 = 1 % nem iceren normal
sartlardaki kiraz meyvelerindeki fizyolojik degisiklikler arastirilmistir. Yogun Oy, ilk
4 gilin depolamadan sonra etilen {iretimini inhibe etmis ve solunum azalmis, 2 ve 8
giin depolamadan sonra ise sertlik, c¢oziilebilir protein, seker igerigi, polifenol
oksidaz ve peroksidaz etkinligini 6nemli Ol¢liide geciktirmistir. Ancak kontrol

grubuna gore ise C vitamini igerigi azalmigtir. Bununla birlikte, yogun O, igeren
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paketler ile vitamin kaybini 6nleyen ek bir yontem kullanilarak meyve kalitesinin
uzun siire muhafaza edilebilecegi belirtilmistir (Wang ve ark., 2014).

3 haftadan fazla raf 6mrii olan ‘Bing’ ve ‘Sweetheart’ kiraz ¢esitlerinde, O,
ve CO; oranlar degistirilerek modifiye atmosfer ortaminin etkileri aragtirilmistir. 5
farklit MAP ve standart makro-perforasyon polietilenler kullanilmig, kontrol grubu,
Bing ve Sweetheart ¢esitleri % 1 ve % 3- 4 O, , 0 ve 20 °C de 6 hafta sonra TA,
lezzet ve solunum hiz1 agisindan karsilastirilmistir (Wang ve ark., 2014).

Iki kiraz cesidi olan 'New Star' ve 'Sweet Heart'da, pasif modifiye atmosfer
paketlemenin meyve kalite kriterleri iizerindeki etkisini arastirmak igin galisma
yapilmistir. Paketlenmis ve paketlenmemis meyveler icin 0 °C’de 15 veya 30 giin
depolanmis ve 20 °C’de ilk giin ve 3. giin analizler yapilmistir. Modifiye atmosfer
paketleme, meyvelerde yiiksek sertlik degerlerini korumus ve ¢iiriime insidansini

azaltmistir (Lara ve ark., 2015).

2.2. Kirazda Uygulanan Diger Muhafaza Yontemleri

Sciazza ve Ferrovia gesitlerinin_1°C ve % 95 lik nemli ortamda 15 giinliik
muhafaza sonucunda, Ferrovia’daki seker ve organik asit bilesenleri, antosiyanin
bilesim, renk (CIE L *, a *, b *), sertlik, ugucu neo-formasyonu bilesikleri ve
duyusal 6zelliklerde Sciazza’ya gore daha az degisim oldugu goriilmiistiir (Esti ve
ark., 2001).

Fungusitlerin soguk suda (0 °C) ve normal ¢esme suyunda (18-20 °C)
etkinliklerinin kiraz muhafazasina etkisi arastirilmigtir. Aksehir Napolyon ¢esidi
kirazlarda; Stopit, Benlate ve bunlarin kombinasyonlart uygulanip 0 °C ve % 85-90
oransal nem igeren soguk hava depolarinda muhafazaya alinmigtir. Normal su ile
hazirlanan Benlate’in etkinligi soguk su ile hazirlananlardan daha basarili olmasina
ragmen soguk su ile hazirlanan Stopit’in etkinli§i normal su ile hazirlananlardan
daha basarili bulunmustur (Ozdemir ve ark., 2000).

Van ¢esitinde meyve kalitesi iizerine sogukta muhafazanin etkisi
arastirillmistir.  Meyveler o6nce 22 °C de 5-15-25 saatlik farkli peryotlarla

bekletilmistir. Daha sonra, 4 °C de basingli hava tiineline alinarak polipropilen
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filmlerle sarilmis 1°C de % 90-95 nemde 14 giin ve sonra da 7 °C de 3 giin tutulmus
ve 17 giin meyve kalitesinin korundugu ve 15 saatlik igleme tabii tutulanlarda en iyi
renk ve sertligin saglandig goriilmistiir (Bernalte, 2001).

‘Aksehir Napolyon' kiraz ¢esidinde saplardaki renk degisimini geciktirmek
amactyla gibberelik asit (10, 20 ve 30 ppm) uygulanmis ve dort hafta depolanarak
kontrol grubu ile karsilastirilmistir. 10 ppm GAj3 uygulamasi kontrol grubu ve diger
uygulamalarla karsilastirildiginda, depolama sirasinda meyve eti sertligi kaybinin
daha az, saplardaki renk degisiminin daha ge¢ ve meyvelerdeki parlakligin daha uzun
siirdiigii goriilmiistiir (Ozkaya ve ark., 2005).

Aloe vera, hasat sonrasi islemlerde kullanilan ve kiraz kalitesini muhafaza
edebilmek i¢cin meyveyi kaplayan orijinal bir jeldir. Muhafaza esnasinda, kirazlar
aloe vera jel ile kaplandiginda, hasat sonrasi kalite kaybi1 vs. yi 6nemli olgiide
geciktirdigi ve depolanma siiresini uzattig1 goriilmistiir. Ayrica tat, aroma iizerinde
de olumlu etki yapmakta olup, saplarda kahverengilesme, su kaybi gibi olumsuz
etkileri de geciktirmektedir (Romero ve ark.,2005).

Arastirma On sogutma suyuna ozon uygulamasinin 0 900 Ziraat kiraz
cesitinin sogukta depolanma siiresi iizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilmistir.
On sogutma suyuna 0.5 ppm ve 1 ppm dozlarinda ozon uygulamas1 yapilmis ve
meyveler polietilen torbalara doldurulmustur. Meyveler 0 °C ve % 90-95 oransal
nem kosullarinda 42 giin depolanmustir. On sogutma suyuna uygulanan 0.5 ppm ve 1
ppm dozlarindaki ozonun kirazin depolanma siiresi iizerine olumlu etkilerinin oldugu
ve meyvelerde muhafaza siiresince meydana gelen mikrobiyolojik bozulmalar1 bir
ol¢iide Onledigi gozlenmistir (Cagatay, 2000).

% 55 ve % 75 siyah renkte file seklindeki plastik Ortiiniin, GA3
uygulamasinin ve budamanmm 0900 Ziraat kiraz ¢esidindeki meyve kaliteSi ve
geccilik lizerine olan etkileri arastirilmistir. Yapilan ¢alismalar sonucunda % 55 6rti
malzemesi ile ortlilen agaclarin meyve hasadi kontrol ve agikta bulunan meyvelere
gore 8 giin sonra, % 75 ortii ile ortiilii agaclarin hasadi ise kontrole gore 23 giin sonra
yapilabildigi tespit edilmis ve GAj3 uygulanan agaglardaki meyve agirliginin GAs
uygulanmayan agaclardakine gére daha fazla oldugu tespit edilmistir (Onen, 2008).
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Hasat sonrasi putresin ve salisilik asit uygulamalarinin 0900 Ziraat ¢esidinin
muhafaza siiresi ve Kkalite oOzellikleri tizerine etkileri arastirillmistir. Meyvelere
daldirma yontemi ile 1 mm dozunda putresin ve salisilik asit uygulamalar
yapilmistir. Uygulamalar sonrast meyveler polyester tabaklara konularak 0 °C
sicaklik ve % 90 £ 5 nem kosullarinda 35 giin siire ile depolanmistir. Muhafaza
stiresi sonunda kontrol meyvelerinde agirlik kayb1 (% 16,2) ve c¢iiriikliik gelisiminin
(% 22,7) onemli seviyede artmasindan dolay1 pazarlanabilir niteligini biiyiik oranda
kaybetmistir. Ayrica sap rengi degisim orani kontrol meyvelerinde % 50-75
araliginda iken, putresin ve salisilik asit uygulamalarinda bu oran % 25-50 arasinda
kalmistir (Bal, 2011).

Bir bitki biiylime diizenleyicisi olan ReTain® (% 15 Aminoetoksi-
vinilglisin)’in  hasat oncesi uygulamalarinin 0900 Ziraat c¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf Oomri kalitesi lizerine etkileri incelenmistir. Optimum hasat
zamaninda derilen meyveler 6 hafta siire ile MAP igerisinde 0 °C sicaklik ve % 90 +
5 oransal nem kosullarinda depolanmistir. Calisma sonucunda 50 mg L dozunda
AVG uygulamasinin 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin muhafaza ve raf dmrii siiresince

meyve Kalitesini daha iyi korudugu belirlenmistir (Onursal ve ark., 2013).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Bu calisma, 2014 yili Temmuz-Agustos aylarinda Cukurova Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri Boliimii Soguk Hava Deposu’nda yiiriitiilmiistiir.
Calismada ‘0900 Ziraat® kiraz ¢esidi kullanilmistir. Ulukigla-Darbogaz’dan derilen
kirazlar 6n sogutma isleminden geg¢irildikten sonra, sogutmali kamyonla paketleme
evine taginmis, 26- 28 mm c¢apindaki hasarsiz-sapli (Sekil 3.1.) kirazlar 6n elemeden
gecirilerek, uygulamalara gore ayrilmig, deneme kurulmustur. Muhafaza siirecinde
meyvedeki agirlik kaybi, SCKM, titre edilebilir asit orani, sap rengi, saptaki klorofil,
cukurlasma- fizyolojik bozulma, sertlik, renk, organik asit-seker orani, toplam
antioksidan, toplam fenolik madde igerigi belirleme ¢alismalart Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Béliimii Derim Sonrasi Fizyolojisi

Laboratuari’nda yapilmistir.

Sekil 3.1. Hasat sonrasi, paketleme oncesi kiraz boylama iglemi.

3.1.1. Denemede Kullanilan Meyve Ozellikleri

0900 Ziraat 'Tiirk Kiraz1" unvanina sahip olup, ticari alanda > Napolyon’ ya
da ‘Dalbast1’ adi1 ile de taninmaktadir. Orijini Anadolu’dur. Meyve suyundaki kuru
madde miktar1 olgunluk derecesine ve diger faktorlere bagli olarak % 11— 24

arasinda degismektedir. Kirazlarda SCKM, meyve agirligi ve meyve renginin,
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pazarlanabilir taze meyvelerde kalite Olclisii olarak kullanilabilecegi, kirazlar igin
kalite olarak SCKM’ nin kabul edilebilir baslangic degerinin % 14,2 oldugu
bildirilmistir. 0900 Ziraat SCKM’si; sinonimler arasi, bakim ve kiiltiirel
uygulamalar, ekolojik farkliliklar ve hasat tarihi ile degismekle beraber % 16- 18
arasinda oldugu belirlenmistir (Oz, 1992). Bu ¢esidin meyvesi genis kalp seklinde,
cok gecci, parlak koyu kirmizi renkli, gevrek, sulu ve c¢ok kalitelidir. Agaglari

verimlidir. Meyve catlamasi goriilmez (Oz, 1992).

3.1.2. Denemede Kullanilan MAP’1in Ozellikleri

Modifiye atmosfer paketleme; {iriinleri ¢cevreleyen atmosfer bilesiminin, bazi
gazlarin uzaklastirilmasi veya ilavesi sonucunda havadaki atmosfer bilesiminden
farkli olmasimi ifade eder. MAP’da (modifiye atmosfer paketleme) istenen gaz
bilesimi iiriin tarafindan saglanir. Kullanilan filmin gaz gegirgenligine ve {irliniin
solunum hizina gore, paket icinde O, orani azalip, CO, orani yiikselir. Bu durum,
metabolizmay1 yavaslatarak olgunlasma ve yaslanma olaylarmi geciktirmektedir.
Ayrica, kapali bir ortamda saglanan yiiksek oransal nem, {irliniin su (meyve
kabugunda burusma ve sapta kuruma seklinde ortaya c¢ikan su kaybi) kaybini

azaltarak da kalitenin korunmasinda etkili olmaktadir.
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MA' in kullanimi, uygun sicaklik ve oransal nemden yararlanma islemlerine
bir tamamlayici olarak diisiiniilmelidir. MA kullanimindan elde edilecek fayda veya
zarar; lrlin, cesit, fizyolojik durum, atmosfer bilesimi ve muhafaza sicakligi ile
muhafaza siiresine baglidir. MA' de muhafaza, eger uygun sicaklikla beraber
kombine edilirse, bazi bahge bitkileri tiriinlerinin derim sonrasi isleme ve muhafazasi
sirasinda kayiplarin azaltilmasit bakimindan faydalar saglayabilir (Debney ve ark.,
1980; Kader, 1985).

Modifiye atmosferin paketlemenin raf omrii {izerindeki etkisi; {iriin tipine,
tiriiniin baglangi¢ kalitesine, depolama sicakligina baglidir. Depo ve raf Omriinii
uzatmast ve kimyasal koruyuculara daha az ihtiya¢ duyulmasindan dolay1

kullantminin giderek daha yaygin hale gelmesi kaginilmazdir.

Sekil 3.3. 0900 Ziraat 5 kg Map Uyglamas1.

3.1.3. Denemede Kullamlan 1- MCP’nin Ozellikleri

1- MCP bitkisel iirlinlerin kalitesini ve raf omriinii uzatmaya yarayan bir
madde olup, son yillarda 1- MCP kullanilmasma yonelik ¢alismalar artmustir. 1-
MCP’nin hiicrede etilen reseptorlerine baglanarak etilenin baglanmasini engelledigi
ve bdylece etkisinin ortaya ¢iktig1 disiiniilmektedir. 1- MCP’nin reseptor ile

uyusmast etileninkinden yaklasitk 10 kat daha fazladir ve daha diisiik
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konsantrasyonlarda aktiftir. Bitkisel tirtinlerde difiizyonu hizli olan 1- MCP, plastik
torbalar ve fiber kutulardan gegebilmektedir (Blankenship ve Dole, 2003).

1- MCP’nin etilenin inhibitdrii olarak tanimlanmasi 1980’11 yillarin basinda
Sisler ve Blankenship tarafindan yapilmistir (Blankenship ve Dole, 2003). 1- MCP,
molekiiler agirligi 54 ve formiilii de C4Hg olan bir gazdir. 1- MCP’nin etkin
konsantrasyonlart; uygulanan iirline, uygulama siiresine, sicakliga ve uygulanacak
metoda bagli olarak degismektedir. 1- MCP bazi riinlerde yaslanmay1 geciktirmis ve
etilen tiretimini, solunumu, renk degisimini ve yumusamay1 azaltmis ve bazi kalite
parametrelerindeki olumsuz gelismeleri yavasglatmistir. 1- MCP ticari olarak
uygulama alani sinirli olmasina ragmen, birgok iilkede ¢ok sayida bahge iirliniinde

kullanim i¢in ruhsatlandirilmistir (Sen, 2008).

8

Sekil 3.4. 0900 Zirat 500 G MAP+ 1- MCP ygulamas1.

3.1.4. Denemede Kullanilan Soguk Hava Deposunun Ozelligi

Denemede C.U. Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii’ne ait makineli
sogutmali depolar kullanilmistir. Makineyle sogutmali depolar yaklagik 20 m?
hacimli ve 4 ton kapasitelidir. Bu depolar Freon 12 ile dogrudan sogutmali olup
sicaklik termostat ile kontrol edilmektedir. Denemede bu deponun sicakligi 0 °C

diizeyinde sabit tutulmustur.
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3.2. Metod

3.2.1. Uygulamalar ve Denemenin Kurulmasi

Kiraz ticari olarak derim sonrasinda su ile 6n sogutma yapildiktan sonra 5 kg
lik modifiye atmosfer posetler igerisine alinarak soguk zincirde pazarlanmaktadir.
Dis veya i¢ Pazar istegine gore ozellikle Avrupa Ulkeleri’nde ortalama 500 g’lik
tiikketici posetleri ayni sekilde 5 kg’ lik modifiye atmosfer posetleri icerisinde
pazarlanabilmektedir. Uygulamalara gore ayrilmis olan kirazlar + 5 °C’de paketleme
evinde 5 kg’lik ve 500 g’lik dokme veya kiigiik tiiketici MAP posetleriyle denemeye
almmistir. Laboratuvar analizleri ise C.U. Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii
Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuvarlari’nda yapilmigtir.

Kiraz saplariin yesil kalmas1 ve sertliginin korunmasi pazarlama agsamasinda
en Onemli kalite parametreleri igerisinde yer almaktadir. Bu parametrelerin
korunmasinda 6zellikle diinyada yeni gelistirilmis ve iilkemizde Ispanya’dan sonra
ikinci deneme asamasinda olan gida olarak tiiketilmesinde ve meyvede kalinti
birakmayan 1- MCP gazi posetler igerisinde kullanilmistir. Bu saselerin her biri
0,625 g 1- MCP maddesi igermekte olup meyve yiizeyinde meydana gelen
buharlagma ile birleserek muhafaza siiresince MA posetleri igerisine salinim yapmasi
saglanmistir.

a) Modifiye atmosfer poset 5 kg dokme (kontrol),

b) Modifiye atmosfer poset 5 kg dokme + 0,625 g yavas salimimli sase (5 kg i¢in
4000 ppb),

c) Modifiye atmosfer poset 5 kg + 500 g tiiketici delikli poseti,

d) Modifiye atmosfer poset 5 kg + 500 g tiiketici delikli poseti + 0,625 g yavas
salinimli sase (5 kg i¢in 4000 ppb) seklinde deneme kurulmustur.
Uygulamalardan sonra optimum hasat zamaninda derilen meyveler 5 hafta

stire ile modifiye atmosfer paketleri, delikli poset ve 1- MCP igerisindeki kirazlar, 0
°C sicaklik ve % 90 + 5 oransal nem kosullarinda depolanmistir. Depolama sirasinda
meydana gelen agirlik kayiplarmi belirlemek amaciyla 45 meyvede (15 x 3)

depolama basinda ve sonunda meyve agirlik Olglimleri yapilmistir. Depolama
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periyodu stiresince haftalik alinan meyve Orneklerinde ise; meyve kabuk rengi (L*,
a*, b*, C* ve hue® degerleri), sertlik, suda ¢dziinebilir kuru madde (SCKM), klorofil,
pH ve titre edilebilir asit miktar1 (TEA) analizleri ile sap rengi ve ¢iiriik sayisi tespiti
yapilmistir. Uygulamalarin raf 6mrii kalitesine etkilerini belirlemek amaciyla haftalik
alinan 6rnekler 20 °C’de 2 giin siireyle bekletildikten sonra meyvelerde agirlik kayba,
meyve kabuk rengi, sertlik, SCKM, TEA ve pH 0l¢timleri tekrarlanmistir.

3.2.2. Muhafaza Siiresince Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler
3.2.2.1. Agirhk Kaybi

Agirlik kayiplarinin saptanabilmesi i¢in deneme periyoduna alinan kirazlar
10’arli gruplandirilarak, numaralandirilmistir. Bu gruplarin agirliklart 0.01 g’a
duyarli bir dijital terazi ile teker teker tartilmistir. Muhafaza siiresince her yedi giinde
bir yapilacak periyodik analizlerde her uygulama i¢in meyvelerin tartimlar1 yapilarak

agirlik kayiplart asagidaki formiille Diindar (1998)’e gore % olarak belirlenmistir:

AK = (A1-Az) X100/ A; .

AK = Agirlik kaybi (%)

A; = Bagslangi¢ agirhigi (g) ;

A, = Aylik gbzlem sirasindaki agirlik(g)

3.2.2.2. Meyve Elastikiyeti (Newton)
Meyvelerin elastikiyetleri Shoremeter ile Sl¢iilmiistiir. Ol¢iimde 5 mm’lik

(0.2cm? ) prob kullanilmustir. ‘Shoremeter’, dlgiimlerde 1-100 shore arasinda deger

vermekte olup 1 Shore = 1 Newton a karsilik gelmektedir (Agar ve ark., 1991).
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3.2.2.3. Titre Edilebilir Asitlik Miktari

Titre edilebilir asitlik i¢in, 5 ml kiraz suyu alinarak ve bu saf suyla 50 ml’ye
tamamlanarak dijital bir pH metre yardimiyla pH 8.1°¢ kadar 0.1 N NaOH ile titre

edilmis ve degerler malik asit/100 ml olarak Diindar (1998)’e gore hesaplanmustir.
3.2.2.4. Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktar1 (SCKM)

Suda ¢o6ziinebilir kuru madde miktarimi 6lgmek igin kiraz suyu filtre
kagidindan siiziilmiis ve el refraktometresi (Atago, Japon) ile Diindar (1998)’e gore
% olarak belirlenmistir.

3.2.2.5. Sap Rengi

Meyve sapinda meydana gelen kurumalar ve genel goriiniim 1-4 sikalasina

gore gorsel olarak degerlendirilmistir.

3.2.2.6. Sapta Toplam Klorofil

Muhafaza periyodu baslangicindan itibaren meyve sapindaki toplam klorofil

Olctimii Arnon’a (1949) gore yapilmistir, hesaplamalar ise Lichtenhaler ve Welburn

(1983) tarafindan verilen formiile gore belirlenmistir (Sekil 3. 5., Sekil 3. 6.).
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Sekil 3.6. Klorofil degerlerinin okunmasi iglemi.

3.2.2.7. Antioksidan Aktivitesi

1 ml meyve suyu almip, 1 ml % 80 lik metanol ¢ozeltisi eklenmis ve 1 dk
Vorteksle ¢alkalama yapilmustir. + 4°C de 4000 devirde 20 dk santrifiij yapilip, iist
kismindan 0.5 ml ekstrakt alinmistir (Kontrol 6rneklerle birlikte hazirlanmis, meyve

suyu yerine saf su konulmustur). 12,30 ml DPPH reaktif madde ¢6zeltisi eklenip
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(Sekil 3.7.), 515 nm absorbans degerinde okunmustur. Ornek ve kontrol, kére (% 80
metanol) karst okunmustur. Okunan degerlerler formiille % olarak hesaplanmistir

(Cemeroglu, 2007).

AntiOkSIdan AktiViteSi (%) = Akontrm - A ornek X].OO Akontro|

Aontrol: kontroliin absorbans okuma degeri (Sahit)

A smek : Ornegin absorbans okuma degeri

Sekil 3.7. Antioksidan Analiz Caligmast.

3.2.2.8. Toplam Fenolik Madde Icerigi

1 ml meyve suyu almip (Sekil 3.8.), 1 ml %80 metanol ¢ozeltisi
konulmustur.1 dk Vorteksle ¢alkalanmis, +4 °C’de 4000 devirde 20 dk santrifijj
edilmistir. Ust kismindan 0.5 ml ekstrakt alinmis, (Kor buradan itibaren 6rneklerle
birlikte hazirlanmis, meyve suyu yerine saf su konulmustur) 0.5 ml folin-ciocalteu
eklenmistir. 15 ml saf su konulup,1 dk Vorteksle calkalama yapilmis. 10 dk
beklenmis, 0.5 ml %20 lik sodyum karbonat (Na,CO3) eklenmistir. 2 saat karanlikta
bekletilip. 720 nm de absorbans degerinde okunmustur. Orneklerin kére kars:
okumala1 yapilmistir. Sonuglar mg gallik asit/ L olarak hesaplanmistir. Toplam fenol
icin gallik asit standart egrisi ¢izilir. Bunun i¢in 2,5 ppm, 5 ppm, 10 ppm, 20 ppm, 30
ppm ve 40 ppm gallik asit c¢ozeltileri hazirlanir. Bu ¢ozeltilerden 100 pl alinir,
tizerlerine 6rnek hazirlamada oldugu gibi 100 pl folin-ciocalteu, 3 ml saf su, 100 pl

33



3. MATERYAL VE METOD Avysegiil OLMEZ

%20 sodyum karbonat eklenir, 2 saat karanlikta beklenir. 720 nm absorbans

degerinde okunur. Buna goére sonuglar hesaplanmistir (Cemeroglu, 2007).

Sekil 3.8. Tolam Fenolik Madde Igerigi Analizinde Kullanilan Meyve Suyu
Ornekleri.

3.2.2.9. Meyve Kabuk Rengi

Depolama suresince meyve kabugunda meydana gelen renk degisimleri
haftalik olarak CR 300 model Minolta marka renk cihazi ile CIE L*, a* ve b*
cinsinden ol¢iilmiistiir. Renk dl¢iimlerinin degerlendirmesinde L* degeri parlakligi,
+a* degeri kirmizi, - a* degeri yesil, +b* sari, - b* degeri mavi rengi temsil

etmektedir (Sekil 3.4.).

Sekil 3.9. Renk 6l¢iim islemi.
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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 hesaplanmistir.
3.2.2.11. Organik Asit-Seker
Kirazlar sikildiktan sonra elde edilen meyve sularinin ultra saf su ile

(Millipore 18.2 Q) (1/10 6rnek/saf su) seyreltilerek daha sonra 10.000 g, + 4 °C’de

20 dakika santrifiij edilerek 0,45 pum seliilloz asetat membranli 13 mm c¢apindaki

siringadan gegirilerek Shimadzu marka yliksek performansli sivi kromotografisine

(HPLC) 20 pL hacimde enjekte edilmistir.

HPLC RID dedektorde sekerler, UV dedektorde ise organik asitler saptanarak
mg/ 10ml cinsinden glikoz, fruktoz, sakaroz, malik, sitrik, okzalik asit standartlari ile
cizilen standart egriden elde edilen okuma degerlerine gore hesaplanmistir. Analizde
Aminex HPX 87 H kolon kullanilmis, akis hiz1 0,6 ml/ dk olarak izokratik ayirma
yontemi ile ¢alisilmistir (Chinnici ve ark, 2005).
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3.2.2.12. pH Degeri

Meyve suyunun pH degeri dijital bir laboratuvar pH metre ile ol¢lilmiistiir
(Diindar ve ark., 2008).

3.2.3. Deneme Deseni

Calisma, Tesadiif Parselleri Deneme Desenine gore 3 tekerriirli ve her
tekerriirde 5 kg meyve kullanilarak 2014 Temmuz - 2014 Agustos aylar1 arasinda
yuriitilmistir.
3.2.4. istatistiksel Analizler

Denemeden elde edilen veriler JUMP 7 istatistik paket programi kullanilarak

varyans analizine tabi tutulmus, depolama donemleri ortalamalar1 ile uygulamalar

ortalamalar1 arasindaki farkliliklara LSD ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Agirhk Kaybi

Muhafaza siiresinin uzamasi ile meyvelerde istatistiksel olarak dnemli agirlik
kayiplarinin meydana geldigi goriilmektedir. 7. glinde % 0,14 olan agirlik kaybi
ortalamasi 35. glinde % 12,4 degere ulasmistir. Uygulamalar arasindaki farkliliklar
incelendiginde en yiiksek agirlik kaybi ortalamasinin kontrol grubu meyvelerde
meydana geldigi gorlilmiistiir. Kontrol grubunda muhafaza siiresi sonunda baglangi¢
degerlerine gore ortalama % 17,0 agirlik kayb1 olusurken, en az agirlik kaybt 500 g
MAP+ 1- MCP uygulamasinda ortalama % 0,52 oraninda olugsmustur (Cizelge 4.1).

MAP ve 1- MCP uygulamasinin baglangi¢ degerlerine gore agirlik kaybi
tizerinde anlamli 6l¢iide etki ettigi gdzlenmistir.

Sekse, 1988’de kiraz meyvelerinde mekanik zararlanmanin ve c¢lirimenin

agirlik kaybini da arttirdigini belirtmistir.

Cizelge 4.1. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarm Agirlik Kayiplar1 Uzerine Etkileri (%)

Agirlik Kaybi Muhafaza Siiresi (giin)

Ortalama
Uygulama 7 14 21 28 35
5kg MAP 0,04k |10,6d |[18,3c |[20,6b |354a |[17,0A
5kg MAP+1-MCP 0,06k |7,43f 7,39f |7,48ef |7,77e |6,03B
5009 MAP 0,26jk 10,531 [0,661 [1,16h |5,30g |1,58C
5009 MAP+1-MCP  [0,18k [0,27jk [0,53 [0,561; [1,07h [0,52D
Ortalama 0,14 |4,72D |6,71C |7,47B |12,4A

LSD uguiama= 0,125385 **  LSD gyre= 0,153564 ** LSD yyguiama=sure= 0,307129**
1) Ortalamalar arasindaki farklarrflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01

Harb ve arkadaslar1 2003°’de MAP ve RA ortamlarinda yaptiklar1 ¢alismada,
5 hafta depolama sonunda agirlik kaybinin kontrol grubuna goére anlamli 6l¢lide daha
az oldugu sonucunu almiglardir. LJ Skog ve arkadaslarinin 2003’te yaptigi bir

calismada da uygulamamiz sonucuna paralel sonuglar bulunmus, agirlik kaybi %
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0.45 den % 5,5 'e kadar, kontrol grubunda en yiiksek olmus, MAP ambalajl
meyvelerde ise (% 0,02-0,7 ) kayiplar anlamli derecede diisiik ¢ikmustir.

Bahar’in 1998’te Aksehir, meyvelerde muhafaza siiresiyle agirlik kaybinin
artt1g1 sonucu alinmastir.

Meyvelerde ilk haftadan itibaren raf omrii siiresince agirlik kaybi olugsmaya
baslamis, 2. giinde istatistiksel agidan 6nemli sayilacak agirlik kaybi gézlenmistir.
Muhafaza siiresince 2 giinliik raf 6mrii sonunda 7.glinde agirlik kaybi ortalama %
0,64 iken; 37.glin sonunda % 22,1 olarak gerceklesmistir. Uygulamalar arasinda da
en fazla agirlik kayb1 kontrol grubunda ortalama % 9,12 olarak gergeklesmis olup, en
az agirlik kaybi 500 g MAP+ 1- MCP uygulamasinda ortalama % 4,16 olarak
saptanmistir (Cizelge: 4.2) .

Cizelge 4.2. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Agirhik Kayiplart Uzerine
Etkileri (%)

Agirlik Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 14+2 21+2 |28+2 |35+2
5kg MAP 0,030 3,11 |11,9f 21,4b (12,2f |37,0a |9,12A
5kg MAP+1-MCP [0,82Im |2,16k [9,13g |7,09h [7,03h [19,1c |5,25B
500g MAP 0,49n0 (0,891 |2,35k |2,4k |7,06h [16,7d [4,98C
500g MAP+1-MCP |0,62lmn |0,30no |0,52mn (4,041 [4,02] |15,5e |4,16D
Ortalama 0,64F [1,62E |599D |4,51B |7,67C |22,1A
LSD uyguiama= 0,140584**  LSD gure= 0,17218** LSD uyguiamarsure= 0,34436™*
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Karacali (1993), muhafaza sirasinda meyvede meydana gelen agirlik
kayiplarinin meyvenin sekli ve yiizeyi, depo sicaklig: ile nemi ve depolanan meyve
tiiriine bagli oldugunu bildirmistir. Akbulut ve Ozcan (1997), yapmis olduklart
calismada kirazlarda iki yil st liste muhafaza siiresince agirlik kayiplarinda artis
meydana geldigini bildirmislerdir. Koyuncu (2003), agirlik kaybinin, muhafaza
sirasinda ortamin sicakligi, nemi, depo i¢i hava dolasim hizinin yani sira meyve
kabuk yapist ve meyvelerdeki zararlanmalara baglh olarak da degistigini bildirmistir.
Elde edilen sonuglar, Koyuncu vd. (2005) ve Akbulut ve Ozcan (1997)’nin elde ettigi
bulgularla paralellik gostermektedir.
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Calismamizdaki 1- MCP kullaniminin agirlik kayb tizerinde olumlu etkisinin

oldugunu belirtebiliriz.

4.2. Meyve Elastikiyeti

Depolama boyunca meyve elastikiyeti {izerine uygulamalarin ve depolama
stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.3). Depolama
sonunda meyve elastikiyetinin baslangi¢ degerlerine gore diisiik oranlarda artis

gosterdigi saptanmistir (Sekil 4.1).

Sekil 4.1.35. gﬁ sonunda 0900 Ziraat (5kg MAP+1- MCP) ¢esitinin genel
Goriiniimii.

39



5. SONUC VE ONERILER Avysegiil OLMEZ

Cizelge 4.3. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Meyve Elastikiyeti Uzerine Etkileri (N)

Sertlik Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama 0 7 14 21 28 35 Ortalama
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 |632A
Ortalama 57,6C [52,9D |63,5AB |63,3AB|65,9A |61,6B

LSD yyguiama= 2,485359** LSD gie=  3,04393** LSD uygulama*sure= 0O.D.

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01

Raf omrii slirecinde meyve elastikiyeti lizerine uygulamalarin ve depolama
siiresinin etkisi ise istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. Muhafaza siiresince 2.
giinde 55,6 olan elastikiyet ortalama orani; 37. giin sonunda 65,1 oranina ulagmigtir
(Cizelge 4.4). Uygulamalar arasinda ise meyve elastikiyetinde yaklasik degerlerde
artis gozlenmistir.

0900 Ziraat kiraz c¢esitinde 1- MCP uygulamasinin meyve eti sertligini
korudugunu hatta baslangic degerlerine gére meyve elastikiyetini arttirmak

konusunda etkili oldugunu calismamiz neticesinde belirlemis bulunmaktayiz.

40




5. SONUC VE ONERILER Avysegiil OLMEZ

Cizelge 4.4. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Meyve Elastikiyeti Uzerine

Etkileri (N)

Sertlik Mubhafaza Siiresi (Giin)
Ortalama

Uygulama 2 9 16 23 30 37
MAP 5kg 56,81jk [ 53,2kl |61,8d-h|65,2a-d | 59,5gh1 | 66,0abc | 60,4
MAP 5kg+ 1-MCP |58,2g-j | 53,9kl |60,6e-1 |67,3 ab | 59,5gh1 |66,2ab |60,9
MAP 500g 52,11 |56,81jk |62,1c-g | 60,0f-1 |64,7b-e | 64,5b-e | 60,0
MCP 500g+1-MCP | 55,3}kl | 57,9h1j | 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 wuama= O.D.  LSD gire= 2,027798** LSD uyquiamassure= 4,055596**

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil., **: p<0.01

Kiraz meyvelerinde modifiye atmosferde depolama sirasinda bu caligmadaki
bulgulara benzer sekilde meyve elastikiyeti degerlerindeki baslangi¢c degerlerine gore
artis meydana gelmesi daha once yapilan ¢alismalarda da bildirilmistir.

Drake ve Elfving (2002), elastikiyet degerlerinde depolama sirasinda
meydana gelen bu artis1 meyvelerdeki su kayb ile iligkilendirirken, Remon ve ark.
(2003), bu durumu MAP sisteminde suda ¢Ozilinebilen pektin pargalarinin
jellesmesinin  meyve eti sertli§ini arttirabilecegi seklinde yorumlamislardir.
Uygulamalarin depolama siiresince ortalama meyve elastikiyeti {iizerine etkisi
incelendiginde tim uygulamalarda (istatistiksel agidan degersel bulunmayan)
baslangica gore yaklagik oranda elastikiyet sagladigi sonucu elde edilmistir.

Meheriuk ve arkadaslar1 1995°de Amerika’da British Colombia’da yaptiklari
bir ¢aligmada, Lapins (Prunus avium L.) kiraz ¢esidini 10 hafta modifiye atmosfer
altinda 0 °C'de depolamuslar, sertligin 8 haftadan sonra degistigini gérmiislerdir.
1997°deki bir caligmalarinda ise, kirazlar1 perfore ya da perfore olmayan sizdirmaz
polietilen torba i¢inde ve 0 °C'de 6 hafta boyunca depolamislar ve sertligin depolama
sirasinda azaldig1 sonucuna varmislardir. Wang ve Vestrheim, 2002’de 'Imparator
Francis', 'Huldra', 'Sam’, 'Kristin' ve 'Van' kiraz ¢esitlerini kontrollii bir atmosferde

(CA) depolamislar ve sertligin arttig1 sonucunu almiglardir. Bernalte ve ark. 2001°de
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Van kiraz ¢esidinde polipropilen bir film ile 14 giin 1 °C ‘de depo sonrasi en yiiksek
sertlik oranimi elde etmislerdir. Wargo ve arkadaslar1 2003’de, New York’ta
yetistirilen kiraz c¢esitlerinde MAP ile 4 haftalik depolama sonrasi su kaybinin
Onlenerek sertligin muhafaza edildigini gérmiislerdir.

Kupferman ve Sanderson, 2005’de modifiye atmosfer paketlemenin meyve
yumusamasini geciktirdigini (meyve sertligini uzun siire korudugu) belirtmislerdir.
Sharma ve ark. ise 2010°daki bir ¢alismalarinda, derim Oncesi ve derim sonrasi
Heksanal buhar, 1-MCP ya da her ikisinin bir kombinasyonu uygulamasinin kiraz
sertligini arttirdigini saptamislardir. Ertiirk ve arkadaslar1 2012°de, ‘Napolyon’ kiraz
cesidinde modifiye atmosfer paketleme ve polimerik film kullanarak yaptiklari
calismada sertlik acisindan 0 °C'de 42 giin depolamadan sonra baslangic degerlerine
(0.05 < P) oranla anlaml1 farklilik géremediklerini bildirmislerdir. Goksel ve Aksoy,
2014’de 0900 Ziraat kiraz cesitinde meyve eti sertlik oranimi 4.62 N olarak
bulmuslardir. Calisma sonucunda elde edilen bulgular, onceki ¢alismalar ile

benzerlik gostermektedir.

4.3. Titre Edilebilir Asitlik Miktari

Meyvelerin titre edilebilir asitlik degerleri {izerine uygulamalarin ve
depolama siiresinin etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Tim
uygulamalarda TEA (titre edilebilir asit) degerlerinde depolama sonunda baslangig
degerlerine gore 6nemsiz degerde azalma olmustur, uygulamalar arasinda ise 6nemli
fark bulunamamustir. 0. giinde ortalama 0,96 g/100 ml olan oran 35. giinde ortalama
0,66 g/100 ml ye digmiistiir (Cizelge 4.5). Aynt durum raf omrii analizlerinde de
gozlenmistir. Uygulamalar arasinda anlamli bir fark goriilmezken, muhafaza
siiresinin TEA oranii etkiledigi, baslangigta ortalama 0,96 g/100 ml iken, 37.glin
sonunda ortalama 0,66 g/ 100 ml ye diistiigii goriilmiistiir (Cizelge 4.6).
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Cizelge 4.5. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farklhi
Uygulamalarm Asitlik Diizeyi Uzerine Etkileri (g malik asit/100 ml,

usare)
Asitlik Mubhafaza Siiresi (Giin)
Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35
5kg MAP 09 |[068 |086 |086 (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 096 (095 |09 |082 (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 uyguiama= O.D. LSD gire= 0,0445**  LSD yquiama*sure= O.D.

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01

Cizelge 4.6. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Asitlik Diizeyi Uzerine Etkileri
(g malik asit/100 ml usare)

Asitlik Mubhafaza Siiresi (Giin)
Ortalama

Uygulama 0+2 7+2 14+2 |(21+2 28+2 [35+2

5kg MAP 0,93ab [0,86¢c [0,81de [0,73gh1 |0,63j |0,56 k |0,75C
5kg MAP+1-MCP |0,95a |0,85cd |0,87c [0,69h1 |0,61jk |0,59jk |0,76C
5009 MAP 0,96a |0,94a |0,78ef [0,74fgh |0,97a {0,57 k |0,78B
500g MAP+1-MCP |0,95a [0,89bc [0,85cd [0,75fg |0,681 |0,681 |0,80A
Ortalama 0,95A (0,89B (0,83C (0,73D |0,65D |0,60E

LSD yyguiama= 0,01954**  LSD = 0,023931**  LSD ,yguiama*sure= 0,047863**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Eris, 1989°da Napolyon, Karabodur ve Stella ¢esitlerini kontrollii ortamda 45
giin muhafaza etmislerdir. Tiim g¢esitlerde asit oraninin azaldigi goriilmiistiir.
Calismamizda da benzer sonug almmistir. Akbulut ve Ozcan (1997), titre edilebilir
asitlik degerlerinde genel bir azalmanin meydana geldigini bildirmislerdir. Wang ve
Vestrheim 2002°de, 'Imparator Francis', 'Huldra', 'Sam', 'Kristin' ve 'Van' kiraz
cesitleri kontrollii bir atmosferde (CA) depolamislar ve kontrollii atmosferin TA

degerini korudugu sonucuna varmislardir. Remon ve arkadaslar1 ise 2003’te MAP ile
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Burlat kiraz cesitindeki calismalarinda, asit diizeyinin yiiksek kaldigini
gozlemlemislerdir. Ertiirk ve arkadaslarinin 2012°deki calismalarinda, ‘Napolyon’
kiraz ¢esitinde modifiye atmosfer paketleme ve polimerik ambalaj malzemesi ile 42
giinliik depolama stiresince, toplam titre edilebilir asitlik ilk 2 hafta boyunca artmus,
daha sonra ise azalmustir.

Ozkaya ve ark. 2015°te yaptiklar1 bir ¢alismada, TA oranmm 0 °C’de 8
giinliik depolamadan sonra 0,69 ve 20 + 2 0C de 2 giinliik raf dmriinden sonra 0,53
oraninda degisim gosterdigini (kontrol grubuna ve baslangi¢ degerlerine gore
diistiigiinii) belirtmislerdir.

Cemeroglu ve ark. 2007’ de, kirazlarda ge¢miste yapilan birgok ¢alismada
muhafaza siiresince asit (malik asit) seviyesinin genel olarak azaldiginin
belirlendigini bildirmislerdir.

Yapilan calismanin neticesi dnceki caligmalarla benzerlik gostermis olup,

TEA orani biitiin uygulamalarda azalmistir.

4.4. Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktar1 (SCKM)

Meyvelerin SCKM igerigi, 5 haftalik depolama siiresince baslangig
degerlerine gore artis gostermistir. Calismamizda, depolamanin 2. haftasindan
itibaren SCKM oranlarinda istatistiksel olarak anlamli artig goriilmiistiir.

Muhafaza siiresince 0. giinde ortalama % 16,67 olan SCKM orani 35. giinde
ortalama % 19,13’e yiikselmis olup, uygulamalar arasinda ise yaklasik degerlerde

artis orani gozlenmistir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farklh
Uygulamalari SCKM Uzerine Etkileri (%)

SCKM Muhafaza Siiresi (Giin)

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

5009 MAP |16,67cde |18,40a-d | 18,00a-e |17,00b-e |17,27b-e | 19,732 |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 yguiama= O.D.  LSD gyre= 0,593885** LSD yyquiamarsure= 1,1877**
1): Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2): O.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01

Raf 6mrii siirecinde, uygulamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
goriilmemis olup, muhafaza stiresi ise etkili olup, 37. glin sonunda en yiiksek (%

19,05) ortalama orana ulasmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalari SCKM Uzerine Etkileri (%)

SCKM Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 14+2 21+2 28+2 35+2
5kg MAP 16,90d-d 17,50b-¢ 17,47b-g | 18,53a-e | 16,73fg |19,07ab [17,71
5kg MAP+1-MCP |16,60g |16,83efd 18,73abc |17,00d-g | 18,13a-g | 18,60a-d | 17,65
5009 MAP 16,90d-d 17,80b-q 17,13c-g | 17,27c-g | 17,47b-g | 19,732 |17,72
500g MAP+1-MCP | 17,10c-¢ 18,17a-¢ 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 uyguiama= O.D.  LSD gire= 0,443935**  LSD ,yguiamarsure= 0,88787**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01

Eris ve ark. (2004), yaptig1 bir ¢calismada, SCKM miktari, depolamanin 37.
giiniine kadar diismiis, 44. giinde ise artis gostermis olup, Napolyon ¢esidinde SCKM
orant % 12.50 olarak bulunmustur.

CLiff ve ark (1995), depolanan kirazlarda asitligin kayboldugunu ve seker

miktarinin arttigini bildirmislerdir.
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Deneme sonunda elde edilen bulgular, onceki c¢aligmalarla paralellik

gostermistir.

4.5. Sap Rengi

Sap kararmasi, pazarlama acisindan 6nemli bir dezavantaj olarak iireticinin
karsisina ¢ikmaktadir (Schick ve Toivonen, 2002). Sap kararmasi, depolamadaki
sicakligin yiiksek olusu ve meyvede solunum hizinin yavaslatilamamasindan ileri

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

Sekil 4.2. 0. giin 0900 Ziraat Cesitinde Meyve Sap Rengi.

Sekil 4.3. 35.gtin 0900 Ziraat Cesitinde Meyve Sap Rengi (5 kg MAP+ 1- MCP).
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‘.A'.

-

Sekil 4.4. 37. Giin Kiraz Meyve Raf Rengi (5 kg MAP+1- MCP).

Meyvelerde depolama siiresince sap rengi agisindan uygulamalar arasinda en
fazla sap rengi kararmast 500 g MAP uygulamasinda (ortalama 3,60/ 4)
goriilmiistiir. Muhafaza siiresi sap rengi iizerinde etkili olup, 35. giinde saplarda yesil
rengin muhafazasi 3,40/ 4 ortalama oranina diigmiistiir. Meyve saplart yesil rengini

biiyiik oranda tiim uygulamalarda koruyabilmistir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Sap Rengi Oranlar1 Uzerine Etkilerl (1- 4)

Sap Rengi Muhafaza Siiresi (giin)

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 yygulama0,208974** LSD giire= 0,25594**  LSD yguiamarsure= 0,511881**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01

Muhafaza siiresince uygulamalar arasinda saplarin yesil renginin muahafasazi
en az 500 g MAP uygulanmasinda gozlenmis, diger uygulamalar arasinda fark
gorilmemistir. Muhafaza siiresi raf 6mrii boyunca ise etkili olmus, 37. glin sonunda

saplarda yesil rengin orani ortalama 3,15/ 4 ’e diismiistiir (Cizelge 4.10).

47



5. SONUC VE ONERILER Avysegiil OLMEZ

Cizelge 4.10. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarim Sap Rengi Oranlar1 Uzerine

Etkileri (1-4)
Sap Rengi Muhafaza Siiresi (Giin)
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
5009 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 yyguiama= 0,236955** LSD sire=  0,290209**  LSD yyguiamarsure= O.D.
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01

Meheriuk ve arkadaslar1 1995°te, Amerika’da British Colombia’da ‘Lapins’
(Prunus avium L.) kiraz ¢esidinde, modifiye atmosfer altinda 0 °C'de kirazlarin
saplarinin yesil rengini 10 hafta boyunca muhafaza ettigini saptamislardir. 1997°deki
bir ¢alismalarinda ise, kirazlar perfore ya da perfore olmayan sizdirmaz polietilen
torba i¢inde ve 0 °C'de 6 hafta boyunca depolanmis ve meyve saplarinin yesil rengini
muhafaza ettigi goriilmiistiir.

Gong ve arkadaglar1 2002°de, 'Bing' ve 'Rainier' (Prunus avium L.) kiraz
cesitlerini  1-metilsiklopropen (1- MCP) ile muameleye tabi tutmus ve sap
kararmasimi engellemedigini gormiislerdir. Schick 2002’de, kirazlarda yansitici
musambanin, depolama esnasinda sapta kahverengilesmeyi azalttigi ve meyve
kalitesini olumlu etkiledigini saptamistir. Wargo ve arkadaslar1 2003’deki
calismalarinda, kiraz meyvelerinde MAP ile 4 haftalik depolama sonrasi saplarin
yesil rengini korudugunu gérmiislerdir.

Kupferman ve ark. (2005)’de, modifiye atmosfer paketlemenin sap renginin
yesil kalma siiresini uzattifini saptamislardir. Luchsinger ve arkadaslart 2005°de,
'Bing' kiraz cesitini kontrollii ortamda (CA) depolamislar ve Kontrollii atmosferin
(CA) yani, yiksek CO; ve diisik O2 nin en 6nemli etkisinin sap kararmasini

geciktirmek oldugunu saptamislardir.
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Kappel ve ark. (2011)’de, kiraz ¢esitlerini 1 °C’de 2 veya 4 hafta modifiye
atmosfer paketlerle depolamis ve meyvelerde sap kararmasi, sap kurumasi kriterleri
acisindan daha avantajli oldugu sonucuna varmiglardir.

Yaptigim c¢alismada elde edilen sonucglar Onceki ¢alismalarla paralellik

gostermektedir.

4.6. Meyve Sap1 Toplam Klorofil Miktari

0900 Ziraat kiraz meyve saplarinda yapilan klorofil analiz sonuglarinda
uygulamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark goriilmemistir. Muhafaza
siiresince ise baslangica gore 35. giinlin sonunda toplam klorofil kaybi miktar
ortalama % 2,46 olarak gozlenmistir (Cizelge: 4.11).

Raf 6mrii analizlerinde ise, uygulamalar arasinda istatistiksel olarak anlaml
bir fark goriilmemis olup, muhafaza siiresi ise klorofil miktarinin diismesine neden
olmustur. 37. giin sonunda klorofil miktar1 ortalama % 2,67 olarak gdzlenmistir

(Cizelge: 4.12).

Cizelge 4.11. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Toplam Klorofil Miktar1 Uzerine Etkileri (mg/ 100 g)

Klorofil Muhafaza Siiresi (giin)
Uygulama 0 7 14 21 28 35 Ortalama
5kg MAP 3,99 (432 (4,03 [226 |3,04 (267 |3,71
5kg MAP+1-MCP |3,99 |4,24 396 (3,36 |[2,27 [2,71 |3,42
500g MAP 3,99 (450 (494 |541 (250 (2,33 |3,94
500g MAP+1-MCP (3,99 3,80 [2,67 |2,79 (253 |[2,12 |2,98
Ortalama 3,99A (4,71A |3,90B |3,46C |2,59C |[2,46C

LSD wouame= O-D. LSD gi=  0,650908** LSD wguiamarsure= O.D.

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01
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Cizelge 4.12. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Toplam Klorofil Miktari
Uzerine Etkileri (mg/ 100 g)

Klorofil Mubhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama 0+2 |7+2 14+2 |21+2 |28+2 |35+2 Ortalama
5kg MAP 4,93a [4,0cd |3,46d-g |3,29e-h [2,44g-1(2,3617 |3,41
5kg MAP+1-MCP |4,21bc|4,71ab [4,85ab |3,51d-g|2,331j [2,26] |3,64
5009 MAP 4,12bc (3,96cd |5,09a |[4,35abc|3,04g-1|3,34gh1|3,98
500g MAP+1-MCP | 4,04cd | 3,80efg | 4,44abc | 3,93cd |3,15 |2,65hij |3,66
Ortalama 4,32A |4,12A |4,46A |3,77AB|2,72B |2,67B

LSD uguiama= O.D. LSD gare= 0,426764**  LSD uyguiamarsure= 0,853528**

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01

Sen’in 2008’de yapmis oldugu, farklt meyvelerde 1- MCP uygulamasi
calismasi neticesinde, 1- MCP c¢esitli lriinlerde klorofil parcalanmasini ve renk
degisimlerini engellemis veya geciktirmistir. ‘0900 Ziraat’ kiraz meyvesinde ise
farkli sonu¢ alinmistir. Anlamli sayilabilecek bir etkisi olmasa da klorofil kaybinin

oldugu sonucu alinmustir.

4.7. Antioksidan Aktivitesi

Calismamizda kiraz meyvelerinde 35 giinliik depolama siiresince haftalik
analizlerde tiim uygulamalarda antioksidan oranlarinda artis oldugu gorilmiistiir.
Uygulamalar arasinda en yiiksek artis ortalama % 77,04 olarak 500 g MAP + 1-
MCP uygulamasinda goriilmiis olup, muhafaza siiresince de artig gdstermis ve 35.

giiniin sonunda en yiiksek orana (ortalama % 82,16) ulasmistir (Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.13. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalari Antioksidan Aktivitesi Uzerine Etkileri (%)

Antioksidan | Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35
5kgMAP 62,52k | 53,971 | 77,06cde | 71,14h1 | 76,61def | 79,09C | 70,07D

SkgMAP+1- | 63,94jk | 63,94jk | 70,241 | 74,29fg | 78,94cd | 82,76ab | 72,35C
MCP

500g MAP 75,19¢f | 83,96ab | 65,52] 72,19gh1 | 75,86ef | 82,08b | 75,80B

500gMAP+1- | 71,89gh1 | 72,71gh | 71,09ab | 76,91cde | 84,93a | 84,71a | 77,04A
MCP

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

LSD yguama= 2,434177 ** LSD gge=  2,434177 ** LSD yyguiamarsure= 2,434177**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Raf omrii siiresince de biitiin uygulamalarda antioksidan aktivitesinde artig
goriilmistiir. En fazla artis 500 g MAP + 1- MCP uygulamasinda (ortalama % 79,4)
olarak gbzlenmis olup, muhafaza siireleri de antioksidan aktivitesi artisim
saglamigtir. 30. giinlin sonunda en yiiksek orana (ortalama % 82,6) ulasmis, 37. giin

sonunda ise ortalama % 80,8 oranina diismiistiir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Ginlik Raf
Omri Siiresince Farkli Uygulamalarin Antioksidan Aktivitesi Uzerine
Etkileri (%)

Antioksidan Muhafaza Siiresi (Giin)
Ortalama

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

5kg MAP 60,31 |83,8abc|81,6cd 71,79 |77,1f |81,8bcd|76,0C
5kg MAP+1-MCP |60,71 | 71,79 |69,5gh |69,1gh |84,labc|82,5a-d [72,9D
500g MAP 59,21 |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 62,9 |79,3C |77,7D |76,4D |82,6A |80,8B

LSD yguiama= 2,829124** LSD gje= 2,829124** LSD \yguiamarsure= 2,829124**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01
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Usenik ve ark. (2008), 13 kiraz ¢esidinde yiiriittiikleri arastirmada meyvelerde
antioksidan aktivitesi 8.0-17.2 mg askorbik asit es degeri antioksidan kapasitesi
mg/100g taze agirlik olarak ol¢iilmiistiir.

Remon ve arkadaglar1 2003’da yaptiklar1 ¢calismada MAP ile Burlat kiraz
meyvelerini paketlemis ve 5- 8 °C’de 15-20 giin depolamis ve asit diizeylerinin
yiikseldigini, antosiyanin sentezinin azaldigin1 ve oksidatif enzimlerin ise alt
seviyede kaldigin1 gozlemlemislerdir.

Harb ve ark. (2006)’da, MAP i¢indeki meyvelerin kontrol grubu ve RA
ortamindakilere gore daha taze kaldigini, antioksidan ve askorbik asit oraninin daha
yiiksek oldugunu gozlemislerdir.

Mozetic ve arkadaglari 2006°’da, Lambert Kompakt cesiti 2—4 °C’de
buzdolabinda tutuldukdan sonra 25 °C’de 2 saat 0, 180 ve 360 nL/L 1-
methylcyclopropene (1-MCP) ile muamele edilmis ve 12 giin sonra antosiyanin
iceriginin soguk depolama veya 1-MCP ile muameleden etkilenmedigi sonucunu
almiglardir. Conte ve arkadaslari 2009°da, kirazda farkli paketleme yOntemleri
uygulayarak, antosiyanin orani iizerine olumlu etki yaptigi sonucuna ulagsmislardir.
Khorshidi ve arkadaslar1 2011°de, kiraz (Prunus avium) cv. Siah-e Meshed, visne
(Prunus cerasus) cv. Erdi Bétermé ve Albaloo Mohallai adli fran’li yerel ¢esidinde
15, 30, 45 ve 60 giin modifiye atmosfer (MAP) ve diizenli bir atmosfer (RA) (kontrol
grubu) ambalajlarla 0 + 1 °C' de muhafaza sonrasi toplam antosiyanin ve antioksidan
oraninin kiraz tipine bagli olarak degistigini saptamislardir.

Goksel ve Aksoy, 2014’°te yaptiklart bir ¢calismada 0900 Ziraat kiraz ¢esidinde
antioksidan kapasitesini (umol TE/100 g. 247.31) olarak bulmuslardir.

Yapilan ¢alisma Onceki ¢aligmalarla antioksidan artis1 yoniinden benzerlik

gostermistir.

4.8. Toplam Fenolik Madde i¢erigi

Calismamizda fenolik madde igerigi muhafaza boyunca uygulamalar arasinda

dalgalanma go6stermistir. 35 ve 37 giinliilk depo ve raf Omrii siirecinde baslangic
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degerlerine gore bazi uygulamalarda miktarda artig goriiliirken, bazilarinda ise

azalma s6z konusudur (Cizelge 4.15 ve Cizelge 4.16) .

Cizelge 4.15. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Toplam Fenolik Madde Igerigi Uzerine Etkileri (mg

GAE/ L)

Toplam Fenol Mubhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35

240,01 | 253.81 | 598,4b | 259,31 | 350,6e | 301,1 | 349,9C
5kg MAP g

592,9 |251,81j | 633,5a | 387,5 | 297,99 | 244,7 | 401,4B
5kgMAP+1-MCP | b Kk d jKI

631,8 | 637,52 | 259,01 | 385,6 | 280,6h | 240,4 | 423,9B
500g MAP a d kI

600,0 |534,3c |528,1c | 256,81 | 394,5d | 338,1 | 442,0A
500gMAP+MCP | b f
Ortalama 516,1 |474,5C | 504,8 |322,3 |330,9 |2811

8A B E D F

LSD yyguama= 11,74792 **  LSD gye= 11,74792**  LSD \yguiamarsure= 11,74792**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01

Cizelge 4.16. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Toplam Fenolik Madde Igerigi
Uzerine Etkileri (mg GAE/ L)

Fenol Madde Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama 0+2 7+2 14+2  |21+2 28+2 35+2 Ortalama
5kg MAP 529,5a |267,0ab |342,5c1|245,6h1 |298,6d-1 [321,1c-1 [334,0B
5kg MAP+MCP |244,31 |606,8a |279,3e1|466,8abc |434,1bcd|344,3c-1 |395,9A
500g MAP 259,3ghi1 | 246,8h1 400,0b-g[ 302,0d-1 {433,4bcd | 297,2d-1 |323,1B
500gMAP+MCP | 405,2b-f [419,3b-e396,5b-g| 391,1b-h [ 440,0bcd | 442,2bcd | 415,7A
Ortalama 359,6 385,0 |[354,6 |351,4 401,5 351,2

LSD uguama= 145,9091%*  LSD sg= O.D. LSD uyquiamarsure= 145,901

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O0.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01
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Kiraz meyveleri yaklasik olarak 1500 mg/ kg toplam fenolik madde ihtiva
etmektedir, fenollerin % 60- 74 unu agirlik olarak ana bilesen hidrosinnamik asitler,
antosiyaninler, flavan-3-ol (katesinler) ve flavanollerden meydana gelmektedir
(Padilla- Zakour et al., 2007; Goncalves et al., 2004). Kirazlardaki toplam fenollerin
miktart kirmizi kus iiziimii, kirmizi ahududu ve ¢ilek meyvelerindekine benzer
diizeyde olup yaban mersini gibi koyu renkli meyvelerden daha diisiiktiir (Jakobek et
al.,, 2009; Jakobek et al., 2007 a,b). Kirazlarda bulunan fenolik maddelerin
antioksidan aktiviteyle yiiksek korelasyon gosterdigi bilinmektedir (Serra et al.,2011;
Usenik et al., 2008).

Usenik et al. (2007), 13 kiraz ¢esidinde yiiriittiikleri arastirmada meyvelerde
toplam fenolik bilesenler 44.3-87.9 mg gallik asit es degeri/100 g oraninda
bulunmustur.

Khorshidi ve arkadaslar1 2011°de, kiraz (Prunus avium) cv. Siah-e Meshed,
visne (Prunus cerasus) cv. Erdi Bétermd ve Albaloo Mohallai adli Iran’li yerel
cesidinde 15, 30, 45 ve 60 giin modifiye atmosfer (MAP) ve diizenli bir atmosfer
(RA) (kontrol grubu) ambalajlarla 0 £ 1 °C' de muhafaza sonrasi toplam fenolik
iceriginin kiraz tipine bagli olarak degistigini saptamislardir. Estiirk ve arkadaglar
2012’de, Napolyon kiraz meyveleri modifiye atmosfer paketler ve polimerik ambalaj
malzemesi ile paketleme yapilarak, toplam fenol bilesik oranlari aragtirilmistir.

Goksel ve Aksoy, 2014°de yaptiklart bir ¢alismada ‘0900 Ziraat’ kiraz
c¢esidinde toplam fenolik madde miktarini1 48.56 mg GE/100 g olarak bulmuslardir.

Yapmis oldugum calismada, fenolik madde miktarlar1 onceki calismalara

gore daha fazla oranda tespit edilmistir.
4.9. Meyve Kabuk Rengi
Meyvelerde parlakligi simgeleyen L* degerlerinde baslangic degerlerine gore

istatistiksel agidan anlamli artis goriilmistiir. Uygulamalar arasinda L* degeri en

yiiksek oranda 500 g MAP+ 1- MCP uygulamasinda (ortalama 29,9) olarak tespit
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edilmistir. Muhafaza siiresi de L* degeri ilizerinde etkili olmus, 35.giin sonunda

ortalama 33,2 oraninda gézlenmistir (Cizelge 4.17).

I L ; T ; - s ~/; 7 ".// '-._‘,; Q \
Sekil 4.5. 35. giin 0900 Ziraat Cesitinde Meyvelerin Genel Goriiniimii
(500 g MAP+1- MCP).

Cizelge 4.17. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siresince Farkli
Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Uzerine Etkileri (L)

Renk(L") Muhafaza Siiresi (Giin)

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
5009 MAP 27,5cde | 28,5 25,3cde | 27,2cde | 29,0b |34,1a | 28,6A
500g MAP+1-MCP | 28,8cde | 28,5cde [ 26,5¢ | 31,1cde|32,0b [33,0a [29,9A
Ortalama 26,1D [26,6D |25,6D |28,8C |30,2B|33,2A

LSD yyguiama= 0,959627**  LSD gure= 1,175298**  LSD yguiamasure= 2,350596™**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Meyvelerde a* degeri (kirmizi rengi simgeleyen), hem tiim uygulamalar
arasinda hem de tiim muhafaza siiresince baslangi¢ degerlerine gore istatistiksel
acidan anlamli sayilabilecek artig gostermistir. Uygulamalar arasinda en yliksek
kontrol grubunda ortalama 28,23, muhafaza siiresi acisindan ise once artis gostermis
(21. giin sonunda ortalama 56,32), 35. giin sonunda ise ortalama 33,14’ e dlismiistiir
(Cizelge 4.18).
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Cizelge 4.18. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Uzerine Etkileri (a’)

Renk(a) Mubhafaza Siiresi (giin)

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 gy..= 1,803747** LSD uygulama*sure= 3,607494**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2)**:p<0.01

Meyvelerde b* degeri (sarilik), baslangi¢ degerlerine gore muhafaza siiresi ve
uygulamalar agisindan istatistiksel olarak anlamli bir degisiklik gostermistir.
Uygulamalar arasinda 5 kg MAP (kontrol grubu) artis gostererek ortalama 4,25
oraninda gozlenmistir.

Muhafaza siiresi boyunca da b~ degeri artmis, 35.giin sonunda ortalama 4,30

oraninda gozlenmistir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Uzerine Etkileri (b')

Renk(b) Mubhafaza Siiresi (giin)

Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35
5kg MAP 411 (4,21 |4,07 452 (432 (4,26 |4,25A
5kg MAP+1-MCP |3,49 (4,26 |3,86 3,36 (3,51 [4,89 |3,90AB
500g MAP 385 (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 uguama= 0,739453**  LSD g4.= 0,905641 ** LSD uyguiamarsure= O-D.
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O0.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01
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Meyvelerde C* degeri (renk yogunlugu), baslangic degerlerine gére hem

uygulamalar acgisindan hem de muhafaza siiresi sonunda istatistiksel olarak anlamli

bir degisiklik gostermis, uygulamalar arasinda en fazla 5 kg MAP + 1- MCP

uygulamasinda (ortalama 16,59) artis goriilmiistiir. Muhafaza siiresi boyunca ise

dalgalanmalar goriilmiistiir (Cizelge: 4.20).

Cizelge 4.20. 0900 Ziraat Kiraz Cesitinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Uzerine Etkileri (C*)

Renk(c) Mubhafaza Siiresi (giin)

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 1598 |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**

2) **: p<0.01

LSD gre= 1,956168**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.

LSD uygulama*sure= 3,912335**

Meyvelerde ‘h® agi degeri, baslangi¢ degerlerine gore istatistiksel olarak

anlaml bir degisiklik gostermemistir (Cizelge 4.21).
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Cizelge 4.21. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Uzerine Etkileri (h°)

Renk(h) Mubhafaza Siiresi (giin)

Uygulama 0 7 14 21 28 35 Ortalama
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 yguiama= O.D. LSD 3= O.D. LSD yyguiamarsure= O.D.

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil.

Raf 6mrii siiresince ise L* degeri, uygulamalar arasinda 5 kg MAP + 1- MCP
grubunda artis gostermis (ortalama 23,0), diger gruplarda ise azalma gostermistir.

Mubhafaza siiresince ise oranlarda diisiis gbzlenmistir (Cizelge 4.22).

Cizelge 4.22. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Uzerine

Etkileri (L*)

Renk(L") Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 14+2  |21+2 |28+2 |35+2
5kg MAP 23,8efg |22,8fgh [ 28,5ab |23,0fgh|21,0hij (21,31 |23,4B
5kg MAP+1-MCP |21,4h1 |21,31 |29,7a |[22,8fgh|21,7f-1 |21,3h1 |23,0B
500g MAP 27,5a-d | 28,4abc | 28,7ab |24,0ef |21,6gh1|18,9] [24,9A
5009 MAP+1-MCP | 26,7bcd | 25,9de |26,1cde | 23,8efg | 20,11j |22,6fgh|24,2AB
Ortalama 249B |(24,6B |[28,2A |[234B |21,1C |21,0C

LSD 4yguiama=0,651377** LSD gjre= 0,79777** LSD yyguiamarsure= 1,595541**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Raf omrii siiresince a* degeri, uygulamalar arasinda kontrol grubu disinda
diger tim uygulamalarda azalma goOstermistir. Muhafaza siiresi ise a degerinin

artmasina neden olmustur. 37. giinde ortalama 18,3 olmustur (Cizelge 4.23).
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Cizelge 4.23. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Uzerine

Etkileri (a*)
Renk(a*) Muhafaza Siiresi (Giin)
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 (21,92 |18,9A
5kg MAP+1-MCP |17,9a-e |17,7a-e | 14,9b-e |21,2ab |16,0a-e(21,9a |18,3A
5009 MAP 13,8de [12,8e |14,0cde|13,le |[16,9a-e|20,5abc|15,2B
500g MAP+1-MCP | 14,3cde | 14,9b-e | 15,4a-e | 15,9a-e | 18,6a-¢ | 18,3a-e | 16,2B
Ortalama 16,3B |16,3B |15,1B |17,1B |17,4B |20,6A

LSD yyguama= 0,950928**  LSD gyre= 1,164645** LSD \yguiamarsure= 2,329289**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Raf 6mrii sliresince b* degeri, uygulamalar arasinda baslangica gore haftalik
uygulamalarda atis ya da diisiis gostermis, muhafaza siiresi ise b~ degerinin siirekli

artigini saglamis, 37. giin sonunda ortalama 5,63 olarak gozlenmistir (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.24. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Uzerine

Etkileri (b*)

Renk(b) Muhafaza Siiresi (Giin)
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 yguama= 0,47505**  LSD gy.= 0,581815**  LSD yguiamarsure= 1,163629**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Raf 6mrii stiresince C* degeri, uygulamalar arasinda kontrol grubu disindaki
tiim uygulamalarda artis gostermistir. Muhafaza siiresi C~ degerinin artigini saglans,

37. giin sonunda ortalama oran 21,46 olarak bulunmustur (Cizelge 4.25).
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Cizelge 4.25. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarm Meyve Kabuk Rengi Uzerine

Etkileri (C*)

Renk(c*) Mubhafaza Siiresi (Giin)

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

18,9a-

5kg MAP 20,4a-d | 20,6abc | 16,6a-e |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- 16,4a- 18,83a-
MCP 14,5cde | 15,1b-e | 15,8a-¢ |e 19,4a-e |€ 16,71B
Ortalama 16,8B |16,7B |15,4B |17,74B|18,11B |21,46A

LSD yygutama= 1,034068**  LSD gr= 1,266469**  LSD \yguiamarsure= 2,532938**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01

Meyvelerde raf émrii siiresince *h® ac1 degeri, baslangic degerlerine gore

istatistiksel olarak anlamli bir degisiklik gostermemistir (Cizelge 4. 26).

Cizelge 4.26. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliikk Raf
Omri Siiresince Farkli Uygulamalarin Meyve Kabuk Rengi Oranlari

Uzerine Etkileri (h®)
Renk(h) Mubhafaza Siiresi (Giin)
Ortalama

Uygulama 0+2 [7+2 |14+42 |[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
50090 MAP+1-MCP |12,58 |[8,97 10,40 |12,01 (14,63 |12,76 |11,89
Ortalama 1450 |13,50 |15,92 |12,81 |14,45 |14,51
LSD uygulama— 0.D. LSD gire= 0.D. LSD uygulama*sure™— 0.D.

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil

Meheriuk ve ark.(1997)’de, kirazlar1 0 °C'de 6 hafta boyunca depolamislar ve
modifiye atmosfer paketleme ile meyve parlakliginin (L * degeri), kontrol grubuna
gore daha iyi korundugunu bildirmislerdir. Gong ve ark. (2002)’deki ¢alismalarinda,

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

edimis, 1-MCP’nin solunum hizi iizerinde 6nemli bir etkisi goriilmemistir. Hasat
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sonrast degisen meyve rengi tiizerinde 1-MCP uygulamasinin etkili olmadigi
goriilmiistiir. Bernalte ve ark. 2003’de, Van kiraz cesitinde polipropilen film
kullanmis, 14 giin 1 °C’de, en yiiksek renk derecesine ulasmislardir. Wargo ve ark.
2003’de, New York’ta yaptiklar1 ¢alismada, MAP ile 4 hafta depolanan kirazlarda
meyve renginin korundugunu gérmiislerdir.

Stityemez (2000), 0900 Ziraat c¢esidinde L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla
35.92, 23.11 ve 20.06 olarak bulmustur.

Mozetic ve ark. ( 2006), ‘Lambert’, ‘Kompakt’ ¢esitlerindeki ¢alismada, 1-
methylcyclopropene (1- MCP) ile muamele edilmis ve 12 giin sonra meyve renk
degisikligi 6l¢iilmiistiir. Renk CIE L *, a *, b * renk alani1 olarak depolama sirasinda
renk degisimi olmadigi saptanmistir. 1-MCP’nin renk degisimi iizerine etkisinin
olmadig1, ayrica antosiyaninler ve hidroksinnamik asit igerigi ile de renk degisiminin
baglantili olmadig1 goriilmiistiir. Ustiinel ve ark. (2008), Napolyon kirazinm (Prunus
avium L. cv. Napolyon) meyvelerinde modifiye atmosferde paketlemenin, 0 °C’de
56 giin depoda muhafaza sonrasindaki renk ve tekstiirii lizerine etkisi ¢alismalarinda,
L*(parlaklik) lizerine ambalaj materyali, MAP uygulamasi ve depolama siiresinin
renk doygunluk degerleri (C*) iizerine -etkisini istatistiksel acgidan Onemli
bulmuslardir (P < 0.05).

Aryanpooya ve Davarynejad, 2009°’da visne meyvelerinde modifiye atmosfer
paketleme ile 6 hafta muhafaza edilen meyvelerde renk koyulasmasinin olusmaya
basladigini saptamislardir. Ertiirk ve arkadaslar1 2012°de, Napolyon kiraz ¢esitinde
modifiye atmosfer paketler ve polimerik film kullanmislar ve 42 giinliik depolama
sonrasindaki renk analiz sonuglarinda, aciklik (L *), kirmizilik (a *), sarilik
degismemis olsa da, (b *) ve kroma (C *) koyu meyve renginin azaldigini
gormiislerdir.

Calismamin sonunda da onceki sonuglarin paralelinde L*, a*, b*, c*, h°

degerleri tespit edilmistir.
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4.10. Fizyolojik ve Mantarsal Nedenli Bozulmalar

Uygulamalarimizdaki meyvelerde ilk olarak 500 g MAP uygulamasinda 14.
Giinden itibaren ciirlime goriilmeye baslanistir (Sekil 4. 6). Ciiriime oran1 en yiiksek
500 g MAP +1- MCP grubunda gozlenmis olup ortalama % 18,0 olarak bulunmustur.
Muhafaza siiresi de c¢ilirliime oraninin artmasina neden olmustur. 35. giin sonunda

ortalama oran % 26,0 olarak gozlenmistir (Cizelge 4.27).

Sekil 4.6. 14. Giin Kiraz Meyvesinde Ciiriime Baslangicinin Genel Goriintiimii
(500 g MAP).

»~ -~

Sekil 4. 37. Giin Kiraz Meyvesinde Gériilen Ciirtimenin Genel Goriiniimii (500 g
MAP+ 1- MCP).
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Cizelge 4.27. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinlik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Ciiriime Oranlart Uzerine
Etkileri (%)

Cirtime Oran1 | Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35
5kg MAP 0,00n | 0,00n | 1,67m | 4,00lm | 8,33klm | 10,6kim | 4,11C

5kg MAP+1-|0,00n | 0,00n | 2,00m |1,67m |2,00m 5,67Im | 1,89D
MCP

500g MAP 0,00n | 0,00n | 10,6klm | 19,69-k | 27,67cde | 39,0b 16,1B

500g MAP+1- | 0,00n | 0,00n | 7,00kIm | 21,3fgh | 30,67c | 49,0a 18,0A
MCP

Ortalama 0,00E | 0,00E | 5,33D 142C |17,1B 26,0A

LSD ygulama= 0,249872** LSD gsire= 0,30603** LSD ygulamarsure= 0,61206**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Calismamizda raf 6mrii sonrasi uygulamalar arasinda, en fazla ¢iirlime orani
500 g MAP + 1- MCP grubunda ortalama % 15,58 olarak gozlenmistir (Sekil 4.7).
Muhafaza siiresi, raf omrii sonrasinda da ¢iirlime oraninin artmasina neden olmustur.

37. giin sonunda ¢iiriime oran1 ortalama % 21,9 olarak bulunmustur (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Ciiriime Oranlart Uzerine
Etkileri (%)

Ciiriime Mubhafaza Siiresi (Giin)

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 (2,671 |2,671 [150 (12,61 |5,49D
500g MAP 0,00m |0,00m |16,3g |20,6e |18,3f |38,3a |1558A
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 yguiama= 0,262154**  LSD gye= 0,321072**  LSD \yguiamarsure= 0,642144**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01
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Kader’in 1985’de, MAP ile yaptig1 calismada, kiraz meyveleri {lizerindeki
soguk havanin verebilecegi zararlarin en aza indirildigi ve depoda olusabilecek
mantarsal risklerin azaldigi goriilmiistir. Kupfermann 1991°de, kiraz meyvelerini
MAP ile 4 °C’de 10 giin muhafaza etmis ve birgok hastalik etmeninin gelisemedigini
gozlemistir. Spotts ve arkadaslar1 1998’de, modifiye atmosfer uygulamasi ile
kahverengi ciirlikliik kontroliiniin yapilabildigini belirtmislerdir. Nabialek 1999°da,
bir visne ¢esidinde yaptigi ¢alismada 2 °C’de % 10 CO, + % 3 O, ile saglanan
kontrollii atmosferde, mavi kiif gelisiminin engellendigini saptamistir (saglikli meyve
% 96.5). Artes 2000°de, CO, seviyesi % 10'dan daha fazla olan MAP ve soguk
uygulamasinin mantar gelisimini inhibe ettigini saptamistir. (Chapon ve Bony, 1990.
Artés, 2000. Lurie, 1997). 'Ambrunés' kiraz ¢esidinde hasat sonrasi yiiksek CO;
konsantrasyonu uygulamasinin etkisi arastirilmig, mantar gelisme riski yiiksek olan
"Ambrunés" kiraz ¢esiti saplar1 olmadan markete sunuldugunda Avrupa’da yiiksek
pazar degeri yakalayabilmis, hem raf Oomrii uzamis hem de fungal etmenlerden
arindig belirtilmistir.

Eris ve arkadaslar1 2004’te, kiraz meyvelerinde 32 ve 62 giin depolama
stiresinde, MAP ile muhafazanin mantar ve patojenlerin olumsuz etkilerini azalttigini
tespit etmislerdir. Mir ve Beaudry da 2004’de MAP ile depolanan meyvelerin dig
cevreden izole edilerek steril olmasini ve ¢lirlimeye neden olan ya da metabolizmayi
hizlandiran organizmalarin (patojenlerin) olusmasini azaltarak yarar saglandiginm
gormiislerdir. Kupferman ve Sanderson, 2005’de modifiye atmosfer paketlemenin,
hasat sonrasi organizmalarin biiylime oranim1 azaltarak cliriimeyi yavaglattigini
bildirmislerdir. Sen ve Tiirk, 2008’de 1-MCP uygulamasinin bazi iiriinlerde bozukluk
veya cliriikliik gelisiminde artiglara neden oldugunu belirttikleri ¢aligmalarina paralel
sonu¢ almmustir. Lara ve arkadaslar1 2015°de, MAP ile 30 giin depolanan kiraz
meyvelerindeki ¢liriime insidansinin diger gruplardan daha diisiik oldugunu
belirtmislerdir.

Bu sonugclar, arastirmamizdaki sonuglarla benzerlik gostermistir.
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4.11. Organik Asit-Seker

Calismamizda, kiraz meyvelerindeki sakkaroz oranlar1 muhafaza siiresince

tiim uygulamalarda dalgalanma gostermistir (Cizelge 4.29) .

Cizelge 4.29. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Organik Seker Oranlar1 Uzerine Etkileri (Sakkaroz %)

Sakkaroz Mubhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35
5kg MAP 0,371 0,47fg | 0,64a | 0,47fg | 0,47fg | 0,49def | 0,49A
5kg MAP+1-MCP | 0,48fg | 0,351 0,61la | 0,29j 0,54b-e | 0,54cde | 0,47AB
500g MAP 0,52c-f | 0,54bcd | 0,48fg | 0,391 | 0,43gh | 0,55bc | 0,49A
500g MAP+1-MCP | 0,43gh | 0,4%f | 0,59ab | 0,50c-f | 0,371 0,351 0,46B
Ortalama 0,45C | 0,46BC | 0,58A | 0,41D | 0,45C | 0,48B
LSD

LSD yguiama= 0,053463*  LSD gy.= 0,053463* LSD yygutama*sure= 0,053463*

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.

2) *:p<0.05

Uygulamalar arasinda glikoz oraninda, kontrol grubu disindaki tim
uygulamalarda azalma goriilmiistiir. Muhafaza siiresince, glikoz oraninda dalgalanma
gozlenmis, ancak 35. giin sonunda baglangica goére azalma (ortalama % 5,93)

gozlenmistir (Cizelge 4.30).

Cizelge 4.30. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siresince Farkli
Uygulamalarin Organik Seker Oranlari Uzerine Etkileri (Glikoz - %)

Glikoz Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35

5kg MAP 541m | 7,48bc | 8,37a | 5,951-m | 6,11g-k | 5,84j-m | 6,53A
5kg MAP+1-MCP | 7,60b | 5,51Im | 8,51a | 3,950 | 6,4%-1 | 6,53e-h | 6,43A
5009 MAP 7,02cde | 7,55bc | 6,04h-I | 5,46 5,67klm | 6,64d-g | 6,40AB
5009 MAP+1-MCP | 6,35f-j | 7,13bcd | 7,43bc | 6,72def | 4,86n 4,70n | 6,20B
Ortalama 6,60C |6,92B |759A |552E |5,78DE | 5,93D

LSD yygutama= 0,554955** LSD gre= 0,554955** LSD yyguiamarsure= 0,554955**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01
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Fruktoz oran1 uygulamalar arasinda yaklasik degerlerde bulunmus, aralarinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark gézlenmemistir. Muhafaza siiresince ise fruktoz

oran1 diislis gostermis, 35. giin sonunda (ortalama % 6,2) oraninda gozlenmistir

(Cizelge: 4.31).

Cizelge 4.31. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin Organik Seker Oranlar1 Uzerine Etkileri (Fruktoz- %)

Fruktoz Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35

5kg MAP 6,8Imn | 9,4c 10,2ab |7,31-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
5009 MAP 8,6def | 9,5bc | 7,41-1 |6,7mn |7,2j-m |8,5ef | 8,0
500g MAP+1-MCP | 8,0f-1 | 8,9cde | 9,2cd |8,5ef |6,17no (6,20 8,1

Ortalama

8,2C |8,7/B |93A

7,2E |7,08D |7,2D

LSD

LSD uyguiama= O.D.  LSD gie= 0,671164**

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.

2) O.D.: Onemli Degil..

% p< 0.01

LSD uygulama*sure™ 0,671164**

Sorbitol oraninda, tiim uygulamalar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

fark goriilmezken, muhafaza siiresi boyunca dalgalanmalar goriilmiis, 35. giiniin

sonunda ise ortalama orani1 % 3,72 diizeyine ¢ikmistir (Cizelge 4.32).

Cizelge 4.32. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalari Organik Seker Oranlar1 Uzerine Etkileri (Sorbitol- %)

Sorbitol Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama 0 7 14 21 28 35 Ortalama
5kg MAP 2,62h1 |3,85de (4,89b |(3,47f |3,44f |3,98cde|3,71
5kg MAP+1-MCP |3,93cde|2,87gh|5,41a |2,351 |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 yyguiame= O.D.

2) O.D.: Onemli Degil..

LSD .= 0,329837** LSD yyguiamarsure= 0,329837**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.

*%; p< 0.01
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Cizelge 4.33. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Organik Seker Oranlar1 Uzerine
Etkileri (Sakkaroz- %)

Sakkaroz Mubhafaza Siiresi (Giin)
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-1 | 0.33k | 0.46g-k | 0.57d-1| 0.49B
500g MAP 0.54 d-h | 0.57c-h| 0.58b-h | 0.49f-j | 0.60b-g | 0.54d-1| 0.55A
500g MAP+1-MCP | 0.40 1jk | 0.72ab | 0.71abc| 0.49fj [ 0.49f-j | 0.75a | 0.59A
Ortalama 0.45C 0.64A | 0.62A | 0.44C | 0.50BC| 0.54B

LSD uygulama= 0,146144** LSD g.= 0,146144** LSD uygulama*sure™ 0,146144**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01
Calismamizda sakkaroz, tiim uygulamalarda baslangica gore artis gostermis
olup, en yiiksek oran (ortalama % 0,59) 500 g MAP+ 1- MCP uygulamasinda

gbzlenmigtir. Muhafaza siiresince dalgalanma olmus, ancak baslangi¢ degerlerine

gore artis (ortalama % 0,54) gortlmistiir (Cizelge 4.33).

Cizelge 4.34. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Organik Seker Oranlar1 Uzerine
Etkileri (Glikoz- %)

Glikoz Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 14+2 |21+2 |28+2 |35+2
5kg MAP 5,88h |9,60a |8,53abc|552h [592h (3,501 |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 yyguiama= 1,266502**  LSD gjre= 1,266502**  LSD yguiamarsure= 1,266502**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01
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Raf 6mrii siiresince glikoz oraninda, uygulamalar arasinda sadece 500 g MAP
+ 1- MCP uygulamasinda diisiis, diger uygulamalarda ise baglangic degerlerine gore
artis gorilmiistir. Muhafaza siiresince dalgalanma olmus, ancak baslangic

degerlerine gore azalma ( ortalama % 6,05) goriilmiistiir (Cizelge 4.34).

Cizelge 4.35. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii  Stiresince Farkli Uygulamalarin  Organik Seker Oranlar
Uzerine Etkileri (Fruktoz- %)

Fruktoz Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 14+2 21+2 |28+2 |35+2
5kg MAP 7,41e-h [12,10a |10,40a-d |6,96gh1 |7,74e-h {4,671 |8,21
5kg MAP+1-MCP |8,78c-g|10,80abc |8,07e-h |5,80h1 |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
5009 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 uyguiama= O.D. LSD gire= 2,293958**  LSD yguiama*sure= 2,293958**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) O.D.: Onemli Degil.. **: p<0.01

Raf omrii silirecinde fruktoz orani, tim uygulamalar arasinda benzer
degerlerde bulunmustur. Muhafaza siiresince dalgalanmalar goriilmiis, baslangi¢
degerlerinine gore azalma olmus ve 37. gilin sonunda ortalama % 8,07 oraninda
gorilmistiir (Cizelge 4.35).

Raf omrii siiresince sorbitol oraninda, uygulamalar arasinda 500 g MAP + 1-
MCP grubunda diisiis, diger gruplarda ise baslangic degerlerine gore artis
goriilmiistiir. En yliksek oran 500 g MAP +1- MCP uygulamasinda ortalama % 4,66
oraninda gozlenmistir. Muhafaza siiresince ise artig ve diisiisler goriilmiis, ancak 37.
giin sonunda baslangica gore artis gozlenmis ve orani ortalama % 4,12 olarak

bulunmustur (Cizelge 4.36) .

68



5. SONUC VE ONERILER Avysegiil OLMEZ

Cizelge 4.36. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Organik Seker Oranlar1 Uzerine
Etkileri (Sorbitol- %)

Sorbitol Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 14+2 |21+2 |28+2 |35+2
5kg MAP 3,03jkl |5,22abc [4,89a-d | 3,311-1 |3,51h-1 | 2,551 |3,75BC
5kg MAP+1-MCP |3,66g-k | 4,54c-h |4,15c-1 | 2,70kl |3,73f-k | 4,73b-g | 3,92B
5009 MAP 4,78a-f |5,00a-d |4,80a-f | 3,79e-j |4,81a-e|4,30c-1 |4,58A
500g MAP+1-MCP |3,421-l |5,82a |5,71ab |3,99d-j|4,14c-1 |4,8%a-d |4,66A
Ortalama 3,72BC|5,15A |4,89A |3,45C |4,05B |4,12B

LSD yyguiama= 1,081905**  LSD gre= 1,081905** LSD yguiamarsure= 1,081905**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Deneme sonucunda, uygulamalar arasinda malik asit orani en yiiksek 500 g
MAP + 1- MCP uygulamasinda (ortalama % 0,060) goriilmiistiir. Muhafaza

stiresince ise artiy gdzlenmis olup, 35. giin sonunda ortalama % 0,09 oraninda

goriilmustiir (Cizelge 4.37).

Cizelge 4.37. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siresince Farkli
Uygulamalarin Organik Asit Oranlar1 Uzerine Etkileri (Malik Asit-

%)

Malik Asit Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35
5kg MAP 0,05g-j|0,03Im |0,05g-j|0,02m |0,07efg|0,10b |0,056B
5kg MAP+1-MCP |0,06ef [0,03Im [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 yguiama= 0,030122**  LSD gyre= 0,030122**  LSD yyguiamarsure= 0,030122**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01

Sitrik asit orani, uygulamalar arasinda 500g MAP ve 500 g MAP + 1- MCP
uygulamalarinda yliksek oranda artis gostermistir (ortalama % 0,014). Muhafaza
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stiresi boyunca artis ve diistisler goriilmiis, 35. giin sonunda ise baslangica gore diisiis

olup, orant ortalama % 0,030 olarak gézlenmistir (Cizelge 4.38).

Cizelge 4.38. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siresince Farkli
Uygulamalar Organik Asit Oranlar1 Uzerine Etkileri (Sitrik Asit- %)

Sitrik Asit Muhafaza Siiresi (Giin)

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 [0.005¢ |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

LSD wyquiama= 0,012554%%  LSD gye= 0,012554%*  LSD yyquiamarsure= 0,012554%*
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01

Suksinik asit orani, uygulamalar arasinda en diisik kontrol grubunda
(ortalama % 0,18) goriilmustiir. Muhafaza siiresince 35. gilin sonunda ortalama %
0,25 oraninda gozlenmis olup, baslangic degerlerine gore diislis kaydettigi
goriilmistiir (Cizelge 4.39).

Cizelge 4.39. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalar Organik Asit Oranlar1 Uzerine Etkileri (Suksunik Asit-

%)

Suksinik Asit Muhafaza Siiresi (Giin)
Ortalama

Uygulama 0 7 14 21 28 35
5kg MAP 0,21de|0,29 0,18gh1|0,18 0,21gh1 |0,25cd |0,18B
5kg MAP+1-MCP |0,26cd|0,21 0,25cd [0,26 0,21efgh |0,27bc |0,21A
5009 MAP 0,25cd | 0,24def [ 0,171 |0,18gh1|0,17h1  |0,30ab |0,22A
500g MAP+1-MCP |0,32a |0,21efg|0,20fgh |{0,19gh1|{0,17h1 | 0,18gh1|0,21A
Ortalama 0,27A |0,19C |0,20C |0,24D |0,19C |0,25B

LSD yygutama= 0,05996**  LSD gye= 0,05996**  LSD \yguiamarsure= 0,05996**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir
2) **:p<0.01
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L-Askorbik asit oranlar1 muhafaza siiresince tiim uygulamalarda baslangi¢
degerlerine gore diisliis kaydetmistir. En diisik oran 500 g MAP + 1- MCP
uygulamasinda ortalama 107,4 mg /100 g olarak bulunmustur. Muhafaza boyunca
haftalik degerlerde artis ve diisiis seklinde dalgalanmalar goriilmiis olup, 35. giin
sonunda baslangica gore diislis gostererek orani, ortalama 119,5 mg /100 g olmustur

(Cizelge 4.40).

Cizelge 4.40. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarm Organik Asit Oranlar1 Uzerine Etkileri (L-Askorbik
Asit-mg/100 g)

Laskorbik Asit Muhafaza Siiresi (Giin)
Ortalama

Uygulama 0 7 14 21 28 35

5kg MAP 146,7cd | 107,5h1 |112,1h |59,14n |111,9h |127,0g |110.7B

5kg MAP+1-MCP |153,7b |102,41j |142,6de|70,02m |108,0hi | 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 |106,7h1j|109,4h |100,7j [81,551 |83,071 |107.4C

MCP 500g+1-MCP | 154,2A |117,3B [112,6C |80,47E |98,33D |119,5B

LSD yyguiama= 13,77901*  LSD gyye= 16,87577 * * LSD yguiamarsure= 33,75155**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01; *: p<0.05

Cizelge 4.41. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Organik Asit Oranlar1 Uzerine
Etkileri (Malik Asit- %)

Malik Asit Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 14+2 |21+2 |28+2 |35+2
5kg MAP 0,05lm 0,091 {0,081k |0,081-1 |0,22¢c [0,16de|0,11BC
5kg MAP+1-MCP |0,06klm|0,06jm |0,05lm |0,13fg |0,12fgh|0,23c |0,11C
500g MAP 0,0815k |0,05klm|0,08jk |0,09n1 |0,18d [0,34a |0,14A
500g MAP+1-MCP [0,05m |0,081-1 |0,11gh1|0,081jk|0,14ef [0,26b |0,12B
Ortalama 0,06 |0,07DE [0,08CD|0,09C [0,17B |0,25A

LSD yyguiama= 0,030122** LSD gge= 0,030122** LSD yyguiamarsure= 0,030122**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.

2) **: p<0.01
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Raf oOmrii Ol¢iimlerinde, kiraz meyvelerindeki malik asit oran1  tiim
uygulamalarda artis gostermistir. Uygulamalar arasinda malik asit oran1 en fazla 500
g MAP uygulamasinda ortalama 0,14 olarak goriilmiistiir. Muhafaza siiresi boyunca
stirekli bir artig g6zlenmis ve 37. giin sonunda ortalama % 0,25 oraninda saptanmistir

(Cizelge 4.41).

Cizelge 4.42. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Gunlik Raf
Omrii Siiresince Farklt Uygulamalarin Organik Asit Oranlar1t Uzerine
Etkileri (Sitrik Asit- %)

Sitrik Asit Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 1442 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 [0.005¢c |0.010c |0.010c |0.023b | 0,009B
500g MAP 0.005c¢ [0.003c [0.009¢c |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 yyguilama= 0,012554 **  LSD gye= 0,012554**  LSD yyguiamasure= 0,012554**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle gosterilmistir.
2) **:p<0.01

Kiraz meyvelerinde, raf 6mrii siiresince sitrik asit oranlar1 diisiik miktarlarda
gozlenmistir. Uygulamalar arasinda, 5 kg MAP uygulamasi disinda diger
uygulamalarda artig goriilmiistir. 500 g MAP ve 500 g MAP + 1- MCP
uygulamalarinda, sitrik asit oran1 en fazla olarak ortalama % 0,014 oraninda
bulunmustur. Raf omrii siiresince ise artiglar gozlenmis olup, 37. giin sonunda

baslangica gore diisiis (ortalama % 0,030) kaydettigi saptanmustir (Cizelge 4.42).
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Cizelge 4.43. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinliik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Organik Asit Oranlar1 Uzerine
Etkileri (Suksunik Asit - %)

Suksinik Asit Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0+2 7+2 14+2 |21+2 |28+2 |35+2
5kg MAP 0,20gh1 | 0,29b-e | 0,24efg | 0,17h1j |0,26¢-g [0,14] |0,22B
5kg MAP+1-MCP |0,22f-1 [0,20g-j 0,161 |0,25c-g|0,22fgh|0,29b-e |0,22B
500g MAP 0,25¢c-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 | 0,20gh1 | 0,30a-d [ 0,32ab |0,28A
Ortalama 0,23BC|0,25B |0,24BC|0,22C |[0,28A |0,26AB

LSD uyguiama= 0,05996%*

LSD gire= 0,05996**

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle gosterilmistir.

2) **:p<0.01

LSD uygulama*sure= 0,05996**

Calismamizda, suksinik asit degerleri raf Oomrii siiresinde kontrol grubu

disindaki tiim uygulamalarda, artis gostermistir. En yiiksek oran 500 g MAP + 1-

MCP uygulamasinda ortalama % 0,26 olarak goriilmiistiir. Raf 6mrii siiresi boyunca

artmig ve 37. glin sonunda ortalama % 0,26 oraninda bulunmustur (Cizelge 4.43).

1-MCP uygulamasimin suksinik asit degerlerini artirdigi sonucuna ulagmis

bulunmaktay1z.

Cizelge 4.44. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Giinlik Raf
Omrii Siiresince Farkli Uygulamalarin Organik Asit Oranlar1 Uzerine
Etkileri (L-Askorbik Asit - mg/100 g)

L-askorbik Asit Muhafaza Siiresi (Giin)

Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35
5kg MAP 128.9def [185.86a [128.3def PB7.7hij [L13.6e-i p7.76] [L18.71A
5kgMAP+1-MCP  [141.7cde [124.6d-g B5.00ij  [141.8cde P0.90g-j [L35.4cde [119.92B
500g MAP 162.7abc [136.5cde [119.7f-h [114.1e-i [126.3def [118.5e-i [L31.6AB
500gMAP+1-MCP [L17.6e-i [L79.2ab [150.9bcd P9.50f-j [138.2cde [L44.9cde [L36.44B
Ortalama 137.77B [156.57A [121.01BC [110.82C [117.28C [116.66C

LSD wyguama= 13,77901%

LSD gure= 16,87577**

1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01; *: p<0.05
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Kiraz meyvelerinde L-Askorbik asit deneme boyunca dalgalanmalar
gostermis olup, uygulamalar arasinda sadece 500 g MAP 4 1- MCP uygulamasinda
artis (ortalama 136.44 mg/ 100 g) gostermis, diger uygulamalarda ise baslangi¢
degerlerine gore diisiis kaydetmistir. Muhafaza siiresince dalgalanmalar gostermis,
37. giin sonunda ise orani (ortalama 116.66 mg/ 100 g) bulunmustur (Cizelge 4.44).

Kiraz, fruktoz bakimindan zengin meyvelerdendir. Kiraz meyvesinde,
monosakkaritler grubunda olan glikoz ve fruktoz toplam seker miktarinin %
80’ninden fazlasini olusturmaktadir (Girard & Kopp, 1998; Usenik et al., 2008,
2010). Kiraz meyveleri elma, armut, seftali ve erik meyvelerinde oldugu gibi yiiksek
miktarda sorbitol igermektedir (Noiraud et al, 2001).

Bir calismada 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 bulunmustur. Bu miktarlarin
denemede kullanilan cv Ambrun’es kiraz ¢esidinin karakteristik 6zelligi oldugu
distintilmektedir (Alique ve ark., 2003).

Usenik et al. (2007), 13 kiraz ¢esidinde yiiriittiikleri arastirmada meyvelerde
sekerlerin toplam miktarinin (glikoz, fruktoz, sakkaroz ve sorbitol) 125- 265 g/ kg,

taze agirlik arasinda degistigini saptamstir.

4.12. Meyve Suyu pH’s1

Meyvelerin pH degerleri lizerine uygulamalarin ve depolama siiresinin etkisi
istatistiksel olarak o6nemli bulunmustur. Depolama sonunda pH degerlerinde
baglangica gore bir artis gozlenmistir. Benzer bulgular Kappel ve ark. (2002) ve
Padilla-Zakour ve ark. (2007) tarafindan da bildirilmistir.

Depolama boyunca analizler sonucunda, uygulamalar arasinda en yiiksek pH
ortalama degeri; 4,20 olarak 500 g MAP uygulamasinda gozlenmistir. Muhafaza
siiresi boyunca, pH orani artis géstermis olup, 35. glin sonunda (ortalama 4,31) orani

elde edilmistir (Cizelge 4.45).
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Cizelge 4.45. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama Siiresince Farkli
Uygulamalarin pH Uzerine Etkileri

pH Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
Uygulama 0 7 14 21 28 35

5kg MAP 4,08kl | 4,16hy | 4,12 4,10kl | 4,20e-h | 4,29bc | 4,16B
5kg MAP+1-MCP | 4,08kl | 4,141k | 4,09kl | 4,071 | 4,24c-f | 4,31ab | 4,15B
5009 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-1 | 3,98m | 4,19f-1 | 4,28bcd | 4,16B
Ortalama 4,08D | 419B |4,14C |4,07D |4,21B | 4,31A

LSD yyguama= 0,024331**  LSD gy.= 0,0298** LSD yyguiama*sure= 0,0596**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Cizelge 4.46. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde 5 Hafta Depolama ve + 2 Gunlik Raf
Omrti Siiresince Farkli Uygulamalarin pH Uzerine Etkileri

pH Mubhafaza Siiresi (Giin)
Ortalama

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

5kg MAP 4,10kIm | 4,18gh1 | 4,10Im [ 4,141jk {4,30d |4,37 ¢ [4,20C
5kg MAP+1-MCP |4,12jkl |4,21e-h|4,07m |4,22efg|4,30d |4,46b |4,23B
5009 MAP 4,20fgh [4,15 [4,12jk1|4,32d [4,23ef|4,61a(4,27A
500g MAP+1-MCP [ 4,20 4,25e 4,17l |4,24ef |4,23ef|4,38c [4,24B
Ortalama 4,16E [4,20D |[4,12F |4,23C |4,27B |4,46A

LSD uygulama: 01018992** LSD Siire— 0,02326** LSD uygulama*sure: 0,04652**
1) Ortalamalar arasindaki farklar ayr1 harflerle gosterilmistir.
2) **: p<0.01

Calismamizda, raf omrii siiresi boyunca pH orani siirekli ve diizenli artis
gostermistir. 37. giin sonunda ortalama 4,46 oranina ylikselmistir (Cizelge 4.46).

Eris 1989°da, ‘Napolyon’, ‘Karabodur’ ve ‘Stella’ gesitlerini kontrollii
ortamda 45 giin muhafaza etmis ve tim ¢esitlerde pH miktarmin arttigimn
gormiiglerdir. Estiirk ve ark. ( 2012), ‘Napolyon’ kiraz ¢esitinde modifiye atmosfer
paketleme ve polimerik ambalaj malzemesi ile 42 giinliik depolama siiresince pH’1n

arttigin1 gormiislerdir.
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Khorshidi ve ark. ( 2011), modifiye atmosfer (MAP), RA ve kontrol grubu
tizerinde yaptiklart ¢alismada, 60 giin depolama sonrasi, MAP ile depolanan kiraz

meyvelerin pH’mn en az diistiigii grup oldugunu tespit etmislerdir.
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5. SONUC VE ONERILER

Kirazin meyve kabuk rengi, meyve eti sertligi ve biliyiikligii tiiketicinin satin
alma kararim1 direkt etkileyen temel parametrelerdir (Sloulin,1990). Klimakterik
ozellik gostermemesinden dolay1 hasattan sonra yiiksek solunum hizina bagli olarak,
hizl bir sekilde meyve kabuk rengini ve meyve eti sertligini kaybetmektedir.

Calismamizda, agirhk kaybi ve kabuk elastikiyet degerleri iizerinde
uygulamalarimizin olumlu sonug¢ verdigini, en yiiksek agirlik kaybinin kontrol
grubunda (5 kg MAP uygulamasinda) oldugunu ve deneme siiresince de sertlik
oraninin arttigini saptamis bulunmaktayiz. Agirlik kayiplarinin kontrol uygulamasina
gore daha diisiik seviyelerde kalmasi, bu uygulamalarda su kayb1 ve yumusamalarin
daha ge¢ baglamasi bakimindan énemli bir sonugtur.

SCKM orani tim uygulamalarimizda muhafaza siiresince artis gostermistir.
Sogukta muhafaza sirasinda SCKM igeriginde meydana gelen artisin nedeni, su
kayb1 sonucu sekerlerin meyve suyunda oransal olarak artmasindan kaynaklanabilir
(Ozdemir ve ark., 2000).

Sap rengi analiz sonuglarinda, 500 g MAP disindaki uygulamalar baslangig
degerlerini korumus, raf émrii siiresinde hepsince yaklasik oranlarda diisiis gozlense
de 5 hafta boyunca yesil renk biiyiilk oranda korunabilmistir. Kirazlarda albeni ve
gosterisin yaninda saplarinin yesil rengini korumasi da oldukc¢a dnemlidir. Depolama
stiresince su kayb1 meyvede renk degisimine sebep oldugu gibi yesil sap renginin
degismesine de sebep olmaktadir.

Calismamizdaki tiim uygulamalarda klorofil oranlarinda baslangica gore
diisme goriilse de gruplar arasinda istatistiksel agidan anlamli sayilabilecek fark
gbzlenmemistir. Ancak muhafaza siireleri géz oniine alindiginda; en fazla klorofil
kayb1 37. glinde goriilmiistiir.

Antioksidan miktar1 baslangica gore, muhafaza ve raf Omrii siiresince
artmistir. Uygulamalarimiz arasinda, muhafaza siiresi sonunda en fazla antioksidan

artist 500 g MAP + 1- MCP uygulamasinda gézlenmistir.
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Titre edilebilir asit (TEA) depo ve raf omrii siirecinde tiim uygulamalarda
diisiis gostermistir. Raf omrii siirecinde, en fazla diisiis ise 500 g MAP + 1- MCP
uygulamasinda ger¢eklesmistir.

Depolama boyunca analizler sonucunda ortalama en yiiksek pH degeri 35.
giinde 500 g MAP uygulamasinda goriilmiis olup, tiim uygulamalarda artis
gostermistir.

Calisma boyunca fenolik madde miktar1 dalgalanmalar gostermis olup, hemen
hemen tiim uygulamalarda baslangica gore diisiis goriilmiistiir. Meyvelerin fenolik
madde igerigi degerleri ¢eside, ekolojik kosullara, olgunluk seviyesine ve depolama
kosullarina bagl olarak genis bir aralikta degismektedir. Toplam fenolik madde
miktart meyvelerde igsel kimyasal degisimlerin daha yavas gerceklesmesine bagl
olarak fenol oksidaz enzim faaliyetinin azalmasinin bir sonucu oldugu
distiniilmektedir.

Sakkaroz orani iizerinde, depo siirecinde uygulamalarimizin olumlu ya da
olumsuz herhangi bir etki yaptig1 sdylenemez. Raf 6mrii sonunda ise baslangica gore
sakkaroz oraninda artig goriilmiistiir.

Glikoz orani deneme esnasinda, 5 kg MAP uygulamasi digindaki diger tiim
uygulamalarda diigmiistiir. Raf dmrii siirecinde ise 500 g MAP + 1- MCP uygulamast
disindaki tiim uygulamalarda glikoz orani artig gostermistir.

Friiktoz oran1 deneme boyunca, tiim uygulamalarda dalgalanmalar gostererek
seyretmistir. Oran olarak 35. giinlin sonunda tiim uygulamalarda yaklasik miktarda
kalmistir. Raf dmriinde uygulamalar arasinda fark goriilmemistir.

Sorbitol oraninda 35. giinlin sonunda tiim uygulamalar arasinda anlamli bir
fark goriilmezken, siireler arasinda farklar goriilmiistiir. Ornegin, 14. giinde sorbitol
orani en yilksek orana ulasmistir. Raf omrii siirecinde 500 g MAP + 1- MCP
uygulamasi disinda tiim uygulamalarda artis goriilmiistiir.

Malik asit orani1 tiim uygulamalarda Onemsenmeyecek oranda diisiis
gostermistir. Raf 6mrii slirecinde ise tiim uygulamalarda artis gostermistir.

Sitrik asit hem depo hem de raf 6mrii siirecinde 5 kg MAP uygulamasi

disindaki tiim uygulamalarda artis gostermistir.
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Suksinik asit orani tiim uygulamalarda belirgin oranlarda diisiis gostermistir.
Raf 6mrii siiresince 500 g MAP + 1- MCP uygulamasinda artis gdstermis, diger
uygulamalarda miktarlar1 ayn1 oranda korunmustur.

L-Askorbik asit tiim uygulamalarda anlamli oranda diisiis kaydetmistir. Raf
omrli boyunca 500 g MAP + 1- MCP uygulamasinda laskorbik asit orani artmus,
diger uygulamalarda ise diislis gostermistir.

‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde, 14.giinden itibaren ¢iirime goriilmeye
baslanmis, depo ve raf 6mrii sonucu en az ¢iirime orant 5 kg MAP + 1- MCP de
goriilmustiir. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafaza siiresini sinirlayan en 6nemli
faktorlerden birinin mantari hastalik ve fizyolojik bozulmalar nedeni ile olusan
kayiplardir.

Meyvelerin depolama boyunca ve raf omrii analizleri sonucunda belirlenen
kabuk rengi degisim degerleri {izerine yapilan varyans analizi sonucunda
uygulamalar arasindaki farkliliklarin istatistik agidan 6nemli oldugu bulunmustur.

Bu calisma kapsamindan elde edilen bulgular dogrultusunda ‘0900 Ziraat’
kiraz c¢esidinin MAP igerisinde ve kiiclik porsiyonlara boliinerek muhafaza
edilmesinin fiziksel ve kimyasal olarak daha uygun oldugu belirlenmistir.
Uygulamalarm 1- MCP ile kombine edilmesinde yesil sapin ve antioksidan
kapasitesinin daha iyi korundugu, ancak genel olarak diger kriterler agisindan benzer
sonuglar verdigi saptanmustir.

Sonug olarak, ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin MAP igerisinde muhafazasinin
uygun oldugu, MAP igerisinde kullanilan 1- MCP sase formunun muhafaza ve raf
Oomrii siiresince yesil sapin korunmasina katki sagladigi belirlenmistir. Fakat tiim bu
sonuglarin yaninda, 1- MCP sase uygulamasinin kiraz muhafazasi ve raf omrii
stiresince kullanim olanaklarindaki giigliikler, maliyet fiyati, tiiketici tercihi ve
ileride farkli gesitler ile yapilacak olan ¢aligmalardan elde edilecek sonuglar dikkate

alinarak, degerlendirilmesi tavsiye edilmektedir.

79



5. SONUC VE ONERILER Avysegiil OLMEZ

80



KAYNAKLAR

AKBUDAK, B., TEZCAN, H., ERIS, A., 2008. Determination of controlled
atmosphere storage conditions for ‘0900 Ziraat' sweet. Acta Hort., 795: 855-
859.

AKBULUT, M., ve OZCAN, M., 1997. Kirazlarda farkli ambalaj tiplerinin
muhafaza siiresi ve kalite iizerine etkileri. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve

Pazarlama Sempozyumu, 85-89.

ALIQUE, R., MARTINEZ, M. A., ALONSO, J., 2003. Influence of the modified
atmosphere packaging on shelf life and quality of Navalinda sweet cherry.
European Food Research and Technology, 217 (5 ): 416- 420.

ANONIM, 2011.Yas Sebze Meyve Ihracatcilar Birligi Degerlendirme Raporu.

ANONIM, 2012. http://www. tuik.gov.tr

ANONIM, 2012. Yas Meyve Sebze Sektorii, Sektor Raporlari.

ANONIM, 2013. Tarim Bilimleri Arastirma Dergisi, 6 (1): 91-96.

ARIAN POOYA, Z. , DAVARYNEJAD, G. H., 2009. Response of sour cherry
cultivar Erdi jubileum fruits to modified atmosphere packaging after

ethephon spraying. International Journal of Horticultural Science, 15 (1) : 81-
85.

ARNON, D., 1949. Copper enzymes in isolated chloroplasts. Polyphenoloxidase in
Beta vulgaris. Plant Physiology, 24: 1- 1.

ARTES, F., TUDELA, J. A. and ARTES H, F., 2000. High carbon dioxide effects on
keeping quality of sweet cherry. In IV International Conference on
Postharvest Science, 553: 663- 664.

BAHAR, A., 1998. Aksehir Napolyonu kiraz c¢esidinin modifiye atmosferde
paketlenmesi ve depolanmasi. S.U. Silifke Tasucu MYO Bahge Ziraati
Programi, Mersin, C.U. Fen Bilimleri Enst., Adana. Yiiksek Lisans Tezi,
107.

81



BAL, E., 2012. Hasat Sonrasi Putresin ve Salisilik Asit Uygulamalarinin Kirazin
Sogukta Muhafazas1 Uzerine Etkisi. Siilleyman Demirel Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Dergisi, 7 (2) : 23 - 31.

BASKAYA, Z., 2011. Tiirkiye’de kiraz tariminin cografi esaslari. Dogu Cografya
Dergisi, 16 (26).

BEAUDRY, R., ve R., LAKAKUL.,1995. Basic principles of modified atmosphere
packaging. Washington State University Tree Fruit Postharvest Journal 66
(1):7-13.

BERGER, H., SOTO, E., GALETTI, L., 1991. Effect of Maturity and Package Type
on Chery Quality. 23. International Horticultural Congress Abstracts of
Contributed , 1: 6609.

BERNALTE, M.J., SABIO, E., HERNANDEZ, M.T., GERVASINI, C., 2001.
Influence of storage delay on quality of ‘Van’ sweet cherry. Postharvest
Biology and Technology, 28 (2): 303 - 312.

BLANKENSHIP, S. M., DOLE, J. M., 2003. 1-Methylcyclopropene: A review.
Postharvest biology and technology, 28 (1): 1-25.

BOLSU, A., AKCA, Y., 2011. Farkli Anaglarin 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde
Vejetatif Gelisim, Meyve ve Verim Ozellikleri Uzerine Etkileri. GOU, Ziraat
Fakiiltesi Dergisi, 28 (1) : 37-43.

CANITEZ, M., KOC, Y., 2012. Aksehir Kiraz fhracat Pazar Arastirmasi, 72 - 80.

CARLOS H., ZOFFOLI, J.pP., GARNER, D., 2002. Evaluation of different box
liners for the California ‘Bing’ cherry industry. Central Valley Postharvest
Newsletters, 347.

CEMEROGLU, B. S., 2007. Gida Analizleri, Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlari,
Ankara, 535.

CHAPON, J. F.,, BONY, P., 1990. Cherries, The importance of modified
atmospheres in maintaining quality. Journal Infos (Paris), 62: 11-14.

CHEN, P.M., MELLENTHIN, W.M., KELLY, S.B., FACTEAU, T.J.,, 1981. Effects
of low oxygen and  temperature on quality retention of 'Bing' cherries
during prolonged storage. Journal of the American Society for Horticultural
Science , 106: 533-535.

82


http://www.evrenselkitap.com/yazarurunleri.asp?y=9710
http://www.cabdirect.org/search.html?q=au%3A%22Chapon%2C+J.+F.%22
http://www.cabdirect.org/search.html?q=au%3A%22Bony%2C+P.%22
http://www.cabdirect.org/search.html?q=do%3A%22Infos+%28Paris%29%22

CHINNICI, F., SPINABELLI, U., RIPONI, C., AMATI, A., 2005. Optimization of
the determination of organic acids and sugars in fruit juices by ion-exclusion
liquid chromatography. Journal of Food Composition and Analysis, 18 (2):
121-130.

CLIFF, M. A., DEVER, M. C., HALL, J. W. and GIRARD, B. (1995). Development
and evaluation of multiple regression models for prediction of sweet cherry
liking. Food Research International, 28 (6): 583-589.

CONTE, A., SCROCCO, C., LECCE, L., MASTROMATTEO, M., NOBILE, M.A.,
2009. Ready-to-eat sweet cherries: Study on different packaging systems.
Innovative Food Science and Emerging Technologies, 10 (4): 564 - 571.

CRISOSTO, C. H., GARNER, D., DOYLE, J. and DAY, K. R., 1993. Relationship
between fruit respiration, bruising susceptibility, and temperature in sweet
cherries. HortScience, 28 (2): 132-135.

CAGATAY, 0., 2006. Ozon uygulamasmin kirazin sogukta depolanma siiresi
lizerine etkisi. Siileyman Demirel Universitesi Bahge Bitkileri Anabilimdali,
Isparta, Yiiksek lisans tezi, 45.

DRAKE, S.R. and ELFVING, D.C., 2002. Indicators of Maturityand Storage
Quality of ‘Lapins’ Sweet Cherry. Hort Technology, 12 (4): 687- 690.

ERIS, A., 1989. Bahge Uriinlerinin Sogukta Muhafazasi, Marmara Bolgesinde
Tarimda Verimlilik  Sorunlart Sempozyumu Bursa, M.P.M. , 387: 210 -
211.

ERIS, A., TEZCAN, H., AKBUDAK, B ve. KARABULUT, O.A., 2004. Effect of
calcium and fungicide treatments on postharvest fungal disorders in sweet
cherries stored under normal and modified atmosphere packaging
conditions,. Ital. J. Food Sci., 3: 16.

ESTI, M., CINQUANTA, 1., SINESIO, F., MONETA, E., MATTEO, M.D., 2001.
Physicochemical and sensory fruit characteristics of two sweet cherry
cultivars after cool storage. Food Chemistry, 76 (4): 399-405.

ESTURK, O., AYHAN, Z., USTUNEL, M.A., 2012. Modified Atmosphere
Packaging of “Napoleon”  Cherry: Effect of Packaging Material and

83


http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146/76/4
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Okan+Esturk%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Zehra+Ayhan%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Mehmet+Ali+Ustunel%22

Storage Time on Physical, Chemical and Sensory Quality. Food and
Bioprocess Technology, 5: 1295-1304.

FANIADISA, D., DROGOUDIB, P.D., VASILAKAKISA, M., 2010. Effects of
cultivar, orchard elevation and storage on fruit quality characters of sweet
cherry (Prunus avium L.). Scientia Horticulturae, 125 (3): 301-304.

GERHARDT, F., RYALL, A.L., 1939. The storage of sweet cherries as influenced
by carbon dioxide and volatile fungicides. Technical bulletin Dept. of
Agriculture, 631.

GIACALONE, G. and CHIABRANDO, V., 2012. Modified atmosphere packaging
of sweet cherries with biodegradable films. International Food Research
Journal, 20 (3): 1263-1268.

GIRARD, B., and KOPP, T. G. (1998). Physicochemical characteristics of selected
sweet cherry cultivars. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 46 (2):
471-476.

GOLIAS, J., NEMCOVA, A., CANEK, A., KOLENCIKOVA, D., 2007. Storage
of sweet cherries in low oxygen and high carbon dioxide atmospheres.
Horticultural Faculty, Mendel University of Agr Hort. Sci, 34 (1): 26-34.

GONCALVES, B., LANDBO, A. K., KNUDSEN, D., SILVA, A. P., MOUTINHO-
PEREIRA, J., ROSA, E., and MEYER, A. S., 2004. Effect of ripeness and
postharvest storage on the phenolic profiles of cherries (Prunus avium L.).
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52 (3): 523-530.

GONCALVES, B., SILVA, AP., PEREIRA, J.M., BACELAR, E., ROSA, E.,
MEYER, C., 2007. Effect of ripeness and postharvest storage on the
evolution of colour and anthocyanins in cherries (Prunus avium L.). Food
Chemistry, 103 ( 3): 976-984.

GONG, Y., FAN, X., MATTHEIS, J. P., 2002. Responses of ‘Bing'and ‘Rainier’
Sweet Cherries to Ethylene and 1-Methylcyclopropene. Journal of the
American Society for Horticultural Science, 127 (5): 831-835.

GOKSEL, Z. ve AKSOY, U., 2014. Sofralik Baz1 Kiraz Cesitlerinin Fizikokimyasal
Ozellikleri. Tiirk Tarim ve Doga Bilimleri, 7(7): 1856-1862.

84


http://link.springer.com/journal/11947
http://link.springer.com/journal/11947

HARB, J., SAQUET, A. A, BISHARAT, R., STREIF, J., 2006. Quality and
biochemical changes of sweet cherries cv. Regina stored in modified
atmosphere packaging. Journal of Applied Botany and Food Quality, 80:
145 — 149.

HARB, J., STREIF, J.,, SAQUET, A., 2003. Impact of controlled atmosphere
storage conditions on storability and consumer acceptability of sweet cherries
'Regina’. Journal of horticultural science & biotechnology , 78 (4): 574-579.

JAIME,P., SALVADOR, M.L., ORIA, R., 2006. Respiration Rate of Sweet
Cherries: ‘Burlat’, ‘Sunburst’ and ‘Sweetheart’ Cultivars. Journal of Food
Science, 66 (1): 43-47.

JAKOBEK, L., SERUGA, M., VOCA, S., SINDRAK, Z., and DOBRICEVIC, N.,
(2009). Flavonol and phenolic acid composition of sweet cherries (cv.
Lapins) produced on six different vegetative rootstocks. Scientia
Horticulturae, 123 (1): 23-28.

JIANG, A. L., TIAN, S. P., XU, Y., WANG, Y., & FAN, Q. (2002). Effects of
Different Atmospheres on Postharvest Physiology and Quality of Sweet
Cherry. Scientia Agricultura Sinica, 1(5): 555-561.

KADER, A. A., 1983. Influence of harvesting methods on quality of deciduous tree
fruits. HortScience, 18 (4): 409-411.

KADER, .A., 1985. Modified Atmospheres and Low — Pressure Systems During
Transport and Storage. Postharvest Technology of Horticultural Crops.
Library of Congress Catalog No: 85-707.

......... , 1997. A summary of CA requirements and recommendations for fruits.

Proc. Seventh International Controlled Atmosphere Research Conference. Kader

(ed.), Davis. 3:10.

KAPPEL, F., TOIVONEN, P., MCKENZIE, D.L. and STAN, S., 2002. Storage
Characteristics of New Sweet Cherry Cultivars. Hort Science, 37 (1): 139-
143.

KHORSHIDI, S., DAVARYNEJAD, G., TEHRANIFAR, A., FALLAHI, E., 2011.

Effect of modified atmosphere packaging on chemical composition,

85


http://scholar.google.com.tr/citations?user=Vm9DsGQAAAAJ&hl=tr&oi=sra
http://www.refdoc.fr/?traduire=en&FormRechercher=submit&FormRechercher_Txt_Recherche_name_attr=listeTitreSerie:%20(Journal%20of%20horticultural%20science%20&%20biotechnology)
file:///C:/Documents%20and%20Settings/admin/Belgelerim/Downloads/66%20(1):
http://hortsci.ashspublications.org/search?author1=F.+Kappel&sortspec=date&submit=Submit
http://hortsci.ashspublications.org/search?author1=P.+Toivonen&sortspec=date&submit=Submit
http://hortsci.ashspublications.org/search?author1=D.-L.+McKenzie&sortspec=date&submit=Submit
http://hortsci.ashspublications.org/search?author1=S.+Stan&sortspec=date&submit=Submit
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Shadan+Khorshidi%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Gholamhossein+Davarynejad%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Ali+Tehranifar%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Esmaeil+Fallahi%22

antioxidant activity, anthocyanin, and total phenolic content of cherry fruits.
Horticulture, Environment and Biotechnology, 52 (5): 471-481.

KOYUNCU, M. A., DILMACUNAL, T., SAVRAN, H. E. ve YILDIRIM, A., 2005.
Shelf life quality of 'Bing’ sweet cherry following preharvest treatment
with gibberellic acid (GA3). In V International Cherry Symposium 795,
825-830.

KUPFERMANN, E.M., 1991. Cherry sorting table lightning. American Society of
Agricultural Engineers, 913552: 9.

............................. , 1992. Update on the use of chlorine. Washington State
University Tree Fruit Postharvest Journal, 3 (2): 12.

KUPFERMANN, E., MILLER, K. and RENGASAMY, B., 1995. Role of
Temperature on Reduction of Cherry Damage. Washington State University.
Tree Fruit Postharvest Journal, 14: 4- 40.

KUPFERMAN, E., SANDERSON, P., 2005. Temperature management and
modified atmosphere packing to preserve sweet cherry fruit quality. Acta
Hort., 667: 523-528.

KUCUKBASMACL F., OZKAYA, O., AGAR, T., SAKS, Y., 2008. Effect of retail-
size modified atmosphere packaging bags on postharvest storage and shelf-
life quality of '0900 Ziraat' sweet cherry. Acta Hort., 795: 775-780.

KUDEN, A., 1998. Sweet Cherry (Prunus avium L.) Selection Studies in The Middle
Taurus Mountains. XXV International Horticultural Congress, Part 12:
Application of Biotechnology and Molecular Biology and Breeding-General
522, 117-122.

LARA, I, CAMATS, J.A.,, COMABELLAE., ORTIZ, A., 2014. Eating quality and
health-promoting properties of two sweet cherry (Prunus avium L.) cultivars
stored in passive modified atmosphere. Food Science and Technology
International, 21 (2): 133-144.

LICHTENTHALER, H.K. and WELLBURN, A.R., 1983. Determinations of total
carotenoids and chlorophylls a and b of leaf extracts in different solvents.
Biochemical Society Transactions, 11: 591 - 592.

86


http://fst.sagepub.com/search?author1=Isabel+Lara&sortspec=date&submit=Submit
file:///C:/Documents%20and%20Settings/admin/Belgelerim/Downloads/CAMATS
http://fst.sagepub.com/search?author1=Eva+Comabella&sortspec=date&submit=Submit
http://fst.sagepub.com/search?author1=Abel+Ortiz&sortspec=date&submit=Submit

LOONEY, N.E., 1989. Effects of crop reduction, gibberellic acid sprays and summer
pruning on vegetable growth yield and qualkity of sweet cherries. (C.J.
WRIGHT ed.) Manipulation of fruiting. Butterworths, London, 39-50.

LUCHSINGER, L., MARDONES, C. and LESHUK, J., 2005. Controlled
atmosphere storage of 'bing' sweet cherries. Acta Hort., 667:535-538.

LURIE, S., 1997. International Controlled Atmosphere Conference. Davis, 98.

LURIE, S., WEKSLER, A., 2008. Optimizing short term storage of sour cherries.
Acta Hort., 795: 799-804.

MATTHEIS, JP. , BUCHANAN, D.A., FELLMAN, JK. 1997. Volatile
Constituents of Bing Sweet Cherry Fruit following Controlled Atmosphere
Storage. Agric. Food Chem., 45 (1): 212-216.

MEHERIUK, M., GIRARD, B., MOYLS, L., BEVERIDGE, H.J.T., MCKENZIE,
D.L., HARRISON, J., WEINTROUB, S., HACKING, Z., 1995. Modified
atmosphere packaging of Lapins sweet cherry. Food Research International,
28 (3) : 239-244.

MEHERIUK, M., MCKENZIE, D.L., GIRARD, D., MOYLS, A.L., WEINTRAUB,
S., HOCKING,R., KOPP, T., 1997. Storage of ‘sweetheart’ cherries in
sealed plastic film. Journal of Food Quality, 20 (3): 189- 198.

MIR, N., BEAUDRY, R.M., 2004. Modified Atmosphere Packaging. Agriculture
handbook, 66.

MOZETIC, A., SIMCIC, A, TREBSE, P., 2006. Anthocyanins and
hydroxycinnamic acids of Lambert Compact cherries (Prunus avium L.) after
cold storage and 1-methylcyclopropene treatment. Food Chemistry, 97 ( 2):
302-309.

NABIALEK, A., BEN, J.M. and CISEK, B. 1999. Effect of various temperatures
and CO, and O, concentrations on the control of blue mould rot
development in ‘shattenmorelle’ sour cherry. Acta Hort., 485: 281- 286.

OCAKLI, 1., 2013. Yas sebze meyve pazar aragtirmasi. Edirne YDO .

ONURSAL, C. E., CALHAN, O., EREN, i., CETINBAS, M., BUTAR, S., and
DEMIRTAS, 1., 2013. Effects of preharvest aminoethoxyvinylglycine (AVG)

87


http://pubs.acs.org/action/doSearch?ContribStored=Mattheis%2C+J+P
http://pubs.acs.org/action/doSearch?ContribStored=Buchanan%2C+D+A
http://pubs.acs.org/action/doSearch?ContribStored=Fellman%2C+J+K
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030881460500364X
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146/97/2

treatments on cold storage and shelf life quality of 0900 Ziraat sweet cherry
cultivar. TABAD, Tarim Bilimleri Aragtirma Dergisi, 6 (1): 91-96.

ONEN, M., 2008. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde GAs;, Budama ve Golgeleme
uygulamalarmin  Derim Zamanm1 ve Meyve Kalitesi Uzerine Etkilerinin
Arastirilmas1 Cukurova Universitesi Bahge Bitkileri Anabilim Dali, Adana,
Yiiksek lisans tezi.

OZ, F., BURAK, M., 1992. Kiraz Cesit Katalogu. Tarimsal Uretim ve Gelistirme
Genel MidiirligiiYayin, 359.

OZBICERLER, A., 2006. Yeni kiraz cesitlerinde sik dikim ve Ispanyol Budama
sisteminin meyve verim ve kalitesi iizerine etkileri . Cukurova Universitesi
Bahce Bitkileri Anabilim Dali, Adana, Yiiksek lisans tezi.

OZDEMIR, A.E., DUNDAR, O., DILBAZ, R., EMENIR, L, 2000. Farkli Su
Sicakliklarinda Uygulanan Fungusitlerin Kiraz Muhafazasina Etkileri. 6.
Ulusal Sogutma ve iklimlendirme Teknigi Kongresi, Adana, 49- 56.

OZKAYA, O, SENER, A., SARIDAS, M.A.,, UNAL, U., VALIZADEH, A. and
DUNDAR, 0., 2015. influence of fast cold chain and modified atmosphere
packaging storage on postharvest quality of early season-harvested sweet
cherries. Journal of Food Processing and Preservation, 1745-4549.

OZKAYA, O., DUNDAR, O., KUDEN, A., 2005. Effect of preharvest gibberellic
acid treatments on postharvest quality of sweet cherry. International journal
of food, agriculture and environment, 4 (1) : 189-191.

PADILLA-ZAKOUR,O.l., RYONA, I, COOLEY, H.J.,, ROBINSON, T.L.
OSBORNE, JAND FREER, J., 2007. Shelf-life Extension of Sweet
Cherries by Field Management, Post-harvest Treatments and Modified
Atmosphere Packaging. New York Fruit Quarterly, 15 ( 2): 3-6.

PATTERSON, M.E., KUPFERMAN, E., 1983. CA Storage of Bing Cherries Post
Harvest Pomology Newsletter, 1 (2).

PETRACEK, P.D., JOLES, D.W., SHIRAZI, A, CAMERON, A.C., 2002.
Modified atmosphere packaging of sweet cherry (Prunus aviumL., ev.
‘Sams’) fruit: metabolic responses to oxygen, carbon dioxide, and

temperature. Postharvest Biology and Technology, 24 (3): 259-270.

88


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521401001922
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521401001922
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521401001922
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521401001922
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214/24/3

PRINCE, T. A. (1989). Modified atmosphere packaging of horticultural
commaodities.Controlled/modified atmosphere/vacuum packaging of foods,
67-100.

REMON, S.,FERRER, A., MARQUINA, P., BURGOS, J. and ORIA, R., 2000.
Use of modified atmospheres toprolong the postharvest life of Burlatcherries
at two different degrees of ripeness. J. Sci Food Agric., 80:1545-1552,

REMON, S., MARQUINA, P., PEIRO, J.M. and ORIA, R., 2003. Storage potential
of sweetheart cherry in controlled atmospheres. Acta Hort., 600: 763-769.

REMON, S., VENTURINI, M.E., BUESA, P.l.,, ORIA, R., 2003. Burlat cherry
quality after long range , 4 ( 4): 425-434.

ROMERO, D.,M., ALBURQUERQUE, N., VALVERDE, J.M., GUILL’EN, F.,
CASTILLO, S., VALERO, D., SERRANO, M., 2005. Postharvest sweet
cherry quality and safety maintenance by Aloe vera treatment. Postharvest
Biology and Technology, 39: 93-100.

SCHICK, J.L., TOIVONEN, P.M.A., 2002. Reflective tarps at harvest reduce stem
browning and improve fruit quality of cherries during subsequent storage.
Postharvest Biology and Technology, 25( 1): 117-121.

SERRA, A. T., DUARTE, R. O., BRONZE, M. R., and DUARTE, C. M., 2011.
Identification of bioactive response in traditional cherries from Portugal.
Food Chemistry, 125 (2): 318-325.

SERRANO, M., ROMERO, D.M., CASTILLO, S., GUILLE, F., VALERO, D.,
2004. The use of natural antifungal compounds improves the beneficial
effect of MAP in sweet cherry storage. Innovative Food Science and
Emerging Technologies, 6: 115- 123.

SHARMA, M., JACOB, J. K., SUBRAMANIAN, J.,, PALIYATH, G., (2010).
Hexanal and 1-MCP treatments for enhancing the shelf life and quality of
sweet cherry (Prunus avium L.). Scientia Horticulturae, 125 (3): 239-247.

SKOG, L.J., SCHAEFER, B.H. and SMITH, P.G., 2003. On-farm modified
atmosphere packaging of sweet cherries. Acta Hort., 628: 415-422.

SLOULIN, W., 1990. Cherry quality survey-status report. Proc. Washington State
Horticultural Association, 86: 226-227.

89


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521401001454
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521401001454

SPOTTS, R. A,, CERVANTES, L. A., FACTEAU, T. J. and CHAND-GOYAL, T.,
1998. Control of brown rot and blue mold of sweet cherry with preharvest
iprodione, postharvest Cryptococcus infirmominiatus, and modified
atmosphere packaging. Plant Dis., 82: 1158-1160.

SPOTTS, R. A, CERVANTES, L. A. and FACTEAU, T. J., 2002. Integrated control
of brown rot of sweet cherry fruit with a preharvest fungicide, a postharvest
yeast, modified atmosphere packaging, and cold storage temperature
Postharvest Biology and Technology, 24 (3): 251-257.

SEN, F. ve TURK, E.M., 2008. Bahge Uriinlerde 1-Metilsiklopropen (1-MCP)
Kullanim1. Ege Univ. Ziraat Fak. Derg., 45 (3): 221-228.

TARIM BILIMLERI ARASTIRMA DERGISI, 2013. 6 (1): 91-96.

TEKIRDAG ZIRAAT FAKULTESI DERGISI, 2013. 10 (3): 82-89.

TIAN, S.P., JIANG, A.L., XU, Y., WANG, Y.S., 2004. Responses of physiology
and quality of sweet cherry fruit to different atmospheres in storage. Acta
Botanica Sinica, 87 (1): 43-49 .

USENIK, V., FABCIC, J., STAMPAR, F., 2008. Sugars, organic acids, phenolic
composition and antioxidant activity of sweet cherry (Prunus avium L.). Food
Chemistry, 107 (1): 185-192.

USTUNEL, M.A., ESTURK, O., AYHAN, Z., 2008. Modifiye Atmosferde
Paketlemenin Kirazin Fiziksel Ozelliklerine (Renk ve Tekstiir) Etkisi.
Tiirkiye 10. Gida Kongresi Erzurum, 241-244.

VALVERDE, J.M. and VALERO, D., 2005. Active packaging development to
improve ‘starking” sweet cherry postharvest quality. Acta Hort., 682: 1675-
1682.

VIDRIH, R., ZAVRTANIK, M., HRIBAR, J.J., 1998. Effect of low 02, high CO2
or added acetaldehyde and ethanol on postharvest physiology of cherries.
Acta Hort., 468:695-704.

WANG, L. and VESTRHEIM, S., 2002. "Controlled atmosphere storage of sweet
cherries (Prunus avium L.)." Acta Agriculturae Scandinavica, Section B-Plant
Soil Science, 52 (4): 136-142.

90


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814603005429
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814603005429
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814603005429
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814603005429

WANG, S., CHEN, Y., XU, Y., WU, J.,, XIAO, G,, and FU, M., 2014. Super
Atmospheric O, Packaging Maintains Postharvest Quality of Cherry
(Prunus avium L.) Fruit. Journal of Food Processing and Preservation, 38
(4): 2037-2046.

WANG, Y. and LONG, L. E., 2014. Respiration and quality responses of sweet
cherry to different atmospheres during cold storage and shipping. Postharvest
Biology and Technology, 92: 62-69.

WARGO, J.M., PADLLA-ZAKOUR, O.l, TANDON, K.S., 2003. Modified
Atmosphere Packaging Maintains Sweet Cherry Quality After Harvest. Hort
Technology, 14 ( 3): 331-337.

WEBSTER, A. D. and LOONEY, N. E, 1996. Cherries: Crop Physiology,
Production and Uses, 7: 512.

WEL, J., Ql, X., GUAN, J. and ZHU, X., 2011. Effect of cold storage and 1-MCP
treatment on postharvest changes of fruit quality and cell wall metabolism in

sweet cherry.Journal of Food, Agriculture and Environment, 9: 118-122.

91



OZGECMIS

Adana Ili’nin Saimbeyli Ilgesi’nde 1971 Yilinda dogdu. Ilkokulu, ortaokulu
ve liseyi Adana Saimbeyli’de bitirdi. Cumhuriyet Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimii’nii 1989 Yilinda kazandi. 1993 Yilinda mezun oldu. 1994 Yilinda
Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahge Bitkileri Béliimii'nde yiiksek
lisans yapmaya bagladi. Calisma hayat1 nedeniyle 1995°te yiiksek lisansi birakti.
2011 yilinda ¢ikan af yasasindan yararlanarak, yarim kalan 6grenim hayatina devam
etmeye bagladi. 2016 Yilinda, Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii’nde yiiriittigi

caligmalarini tamamladi.

92



