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OZET

STARKS GOLD KIiRAZ CESIDINDE SICAK SU, SICAK SU + UV-C VE UV-C
UYGULAMALARININ MODIiFiYE ATMOSFER KOSULLARINDA
MUHAFAZAYA ETKILERI

DURMAZ, Nevzat
Yiiksek Lisans Tezi, Bahce Bitkileri Anabilimv Dal1
Tez Danismani I: Dog. Dr. Seyda CAYUSOGLU
Tez Danigmani II: Prof. Dr. Koray OZRENK
Eyliil 2019, 62 sayfa
Bu ¢aligma kapsaminda, Mersin Toroslar ekolojik kosullarinda yetistirilen Starks
Gold kiraz ¢esidinde hasat sonrasi uygulanan, UV-C, Sicak su ve UV-C+Sicak su
uygulamalarinin, sogukta muhafaza siiresince meydana getirdigi fenolik bilesik
degisimleri ile bazi kalite kriterleri ve incelenmistir. Bu amacla depolama 6ncesi kiraz
meyvelerine 5 dakika siireyle UV-C ve 1 dakika siireyle 50°C’de sicak su uygulamasi
yapilmistir. Tam olum doneminde hasat edilen meyveler 20 gilin siire ile modifiye
atmosfer paketleri (Xtend®) igerisinde 0°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda
depolanmistir. Depolama periyodu siiresince 4. giinliik araliklarla meyve 6rneklerinde;
agirhik kaybi, meyve kabuk rengi, suda ¢6ziinebilir kuru madde, titre edilebilir asit
miktari, toplam fenolik icerigi ve antioksidan kapasitesi analizleri yapilmistir. Ayrica
uygulamalarin fenolik maddelere etkileri detayli olarak incelenmistir. Calisma sonucunda
ele alinmis olan biitiin kalite degerlerinde hasat sonras1 kimyasal igcermeyen ve alternatif
bir uygulama olan UV-C+Sicak Su uygulamasinin depolama siiresince meyve kalitesini
daha 1yi korudugu, ayn1 zamanda fenolik maddelerden protokatesuik, klorojenik asit ve

c-kumarik asit miktarinda azalmayi sinirladigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Depolama, Kiraz, MAP, Sicak su, UV-C






ABSTRACT

THE EFFECTS OF HOT WATER, HOT WATER + UV-C AND UV-C
APPLICATIONS ON MODIFIED ATMOSPHERE CONDITIONS IN STARKS
GOLD CHERRY

DURMAZ, Nevzat
M. Sc. Thesis, Department of Horticulture -
Supervisor I: Assoc. Prof. Dr. Seyda CAVUSOGLU
Supervisorll: Prof. Dr. Koray OZRENK
September 2019, 62pages
In thisstudy, effects of post-harvest UV-C, Hot Waterand UV-C + Hot Water
treatments on quality attributes and especially on phenolics of ‘starksgold’ cherries grown
under Mersin Tarsus Mountains conditions throughout the cold storage were investigated.
For this purpose, before to store, cherry fruits were subjected to UV-C treatments for 5
minutes and Hot Water treatments at 50°C for 1 minute. The fruits harvested at full-ripe
period were then stored in modified atmosphere packages (MAP) (Xtend®) for 20 days
at 0°C temperature and 90+5% relative humidity. Throughout the storage period, weight
loss, skin color, suspended solids content, titratable acidity, total phenolics and
antioxidant analyses were performed in every 4"day of storage (0, 4, 8, 12, 16 and 20"
days). Effects of experimental treatments on phenolics were investigated in detail. Present
findings revealed that UV-C+Hot Water treatments without any chemicals beter
preserved the quality attributes and significantly restricted the losses in protocatechic

acid, chlorogenic acid and g-coumaric acid contents.

Keywords: Hot water, MAP, Storage, Sweetcherry, UV-C.
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SIMGELER VE KISALTMALAR
Bu calismada kullanilmis bazi simgeler ve kisaltmalar, agiklamalart ile birlikte

asagida sunulmustur.

Simgeler Aciklama

uv-C Ultraviyole-C 151

°C Santigrad Derece

% Yiizde

g9 Gram

mg Miligram

nm Nanometre

mM Milimolar

pm Mikromolar

ml Mililitre

dk Dakika

ppm Partpermillion (milyonda bir kisim)
kPA Kilopaskal

Kisaltmalar Aciklama

FAO Gida ve Tarim Orgiitii

TUIK Tiirkiye Istatistik Kurumu
HPLC Yiiksek Basingli S1vi Kromatografisi
HDPE Yiiksek Yogunluklu Polietilen
LDPE Diisiik Yogunluklu Polietilen
SCKM Suda Coziinlir Kuru Madde
TEA Titre Edilebilir Asitlik

TE Trolox Esdegeri

GAE Gallik AsitEsdegeri

YA Yas Agirlik
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1. GIRIS

Kiraz (Prunus avium L.) Rosaceae familyasindan bir meyve olup, anavatan1 Hazar
Denizi ile Karadeniz arasindaki bolgedir. Bu durum iilkemizi kirazin orijin
merkezlerinden biri haline getirmistir. Tirkiye’nin Diinya iizerinde ki konumu ve
ekolojik kosullarinin uygun olmasi, bir¢cok iiriin grubunun yetistirilmesine olanak
saglamakta, dolayisi ile diger bircok iilkeye gore avantajli duruma getirmektedir (Aydin,
2012). Bu sebeple iilkemiz kiraz iiretiminde, Diinyada da on siralarda yer almaktadir.
Cogu meyve tiirlerinde oldugu gibi, kirazin kiiltiiriiniin yapildig1 en eski yer Anadolu’dur
(Saglam, 2007).

Bahge bitkilerine ait tiirler arasinda 6nemli bir grubu olusturan meyveler; liretim
degerleri, yetistirilme alanlari, beslenme ve dig satimdaki payr ile biiyik Onem
tasimaktadir. Meyve ve sebzeler beslenme agisindan vitamin, mineral, diyet lif ve
antioksidan kaynagidir (Wani ve ark., 2014). Yumusak cekirdekliler, sert ¢ekirdekliler,
sert kabuklular, turuncgiller, liziimsii meyveler, diger subtropik meyveler seklinde
siiflandirilan meyvelerden, sert ¢ekirdekli grubunda yer alan kiraz diinyada gen kaynagi
cesitliligi, Uretim miktarlart ve tiiketim sekilleri acisindan 6nemli meyve tiirlerinin
basinda gelmektedir. Diisiik kalorili, 1y1 bir kalsiyum, potasyum ve vitamin (B1, B2, A,
C vitaminleri ve malik asit) kaynagi olan kirazda suda ¢6ziinebilir kuru madde orani,
kabuk rengi, meyve sertligi, meyve ¢ap1 ve agirlig ile tiiketici tercihlerini etkileyen en
onemli kriterlerdir (Wani ve ark., 2014) Kiraz, pazarda oldukca fazla alic1 bulan, tiiketici
tarafindan ragbet goren ve albenisi yiiksek bir meyve olsa da her daim taze olarak
bulunmasi zor olan meyvelerden birisidir. Hassas bir meyve yapisina sahip olan kiraz
meyveleri derimden kisa bir siire sonra tiiketilmemesi durumunda besin degeri azalmakta
ve ticari degeri diismektedir (Gokkaya, 2009).

Kiraz diinyada genis bir yayilim gostermektedir. Fakat ekonomik anlamda tiretim
Tiirkiye, A.B.D, Fransa ve italya gibi iilkelerde yapilmaktadir. Tiirkiye’de iiretimi yiiksek
olmasina ragmen iriin kalitesi ve ihra¢ edilebilir miktar yoniinden istenilen seviyede
degildir. Tiirkiye’nin cografi yapist ve iklim kosullart bircok bolgede kiraz

yetistiriciligine uygunluk gosterir. Ulkemizde kirazin temel gecim kaynagi oldugu iller



Konya, Manisa, Sakarya, [zmir, Zonguldak, Afyon, Isparta, Bursa, Kocaeli, Artvin,
Kastamonu ve Amasya olarak siralanabilir (Saglam, 2007).

2002-2018 yillar arasina baktigimizda lilkemizde meyve veren aga¢ sayisinin ve
tiretimin yillara gore artig1r goriilmektedir. Bu durumun nedeni son yillarda gelistirilen
cesitler ve uygulanan tarim politikalar1 ile Tiirkiye’nin sahip oldugu zengin ekolojik
kosullarin etkisidir. Ayrica ekolojik kosullarin uygunlugu kirazin erken, orta ve geg
mevsim olmak iizere 3 donemde yetistirilebilirligini saglamaktadir. Bu durum tilkemizi
iyi bir iiretim potansiyeli konumuna getirmektedir (Ozbicerler, 2006). Tiirkiye’de kiraz
yetistiriciliginde dnemli ilerlemeler kaydettirmistir. Ekim alanlarinin artmasi ile yillara
gore alan tonajlarda beraberinde artmaktadir. Bu durum tilke ekonomisine olumlu
yansimaktadir (TUIK, 2018).

Meyve ve sebzelerin hasat sorasi solunumlarinin devam ederek fizyolojik
aktivitelerini siirdiirmeleri raf Omiirlerinin diismesine neden olmaktadir. Modifiye
atmosfer paketleme taze meyve ve sebzelerin raf Omriinii uzatan ve ekonomik agidan
yararl bir teknolojidir. Modifiye atmosfer teknolojisi basit¢e bir meyve ya da sebzenin
modifiye edilmis atmosferde (hava ile kiyaslandiginda Oz orani diisiiriilmiis ve CO2 oran1
artirllmig) saklanmasidir. Modifiye atmosfer genellikle solunum ve etilen iiretimi oranini
diistirerek trtindeki fizyolojik ve fiziksel bozulma siirecinin yavaslatmaktadir (Anonim,
2009).

Yas meyve ve sebzelerin raf dmiirlerini uzatmak ve ¢iiriimelerini 6nlemek amaci
ile ¢esitli nitelikte kimyasallar ve bunlarin kombinasyonlar1 kullanilmaktadir. Fakat
kullanilan kimyasallarin ¢evreyi kirletmesinin yan1 sira meyve ve sebzeler iizerinde
kalintt birakmas1 gibi sorunlar ortaya ¢ikmaktadir. Bu durumlarin yasanmamasi i¢in
arastiricilar ¢cevre dostu uygulamalar kullanarak sorunlart minimum seviyeye indirmeye
calismiglardir. Bahge iirtinlerinde UV-C (180-280 nm A = 254 nm) hasat sonrasi
hastaliklar1 kontrol altinda tutmak i¢in fungusitlere alternatif olarak diisiiniilmektedir
(Rodov ve ark., 1992). Dahasi bir¢ok arastirict UV-C’nin hasat sonrasi ¢liriimelere karsi
meyve ve sebzeleri korudugunu bildirmislerdir (Maharaj ve ark., 1999; Barka ve ark.,
2000; Erkan ve ark., 2001; Marquenie ve ark., 2003; Allende ve Artes, 2003; Allende ve
ark., 2006). Bununla birlikte meyve ve sebzelerin raf dmriinii uzatarak olgunlasmalarini
ertelemek icin de kullanilmistir (Lu ve ark., 1991; Darvishi ve ark., 2012). Uygun dozda

ve siirede uygulanan UV-C bitkilerin hastalik ve zararlilara kars1 dayanim mekanizmasi



tizerinde etkin olan fitoaleksinlerin birikimini artirmaktadir (Ben-Yehoshua ve ark.,1992;
Mercier ve ark., 1993). Ancak UV-C uygulamalarindan daha iyi sonug¢ almak i¢in hala
bircok calismaya ihtiya¢ duyulmaktadir. Meyve sebzelerde hasat sonrasinda sicak buhar,
sicak su ve sicak hava olmak iizere ii¢ farkli sekilde uygulanabilmektedir. Meyve ve
sebzelerin raf Omriinii artirmak, hastalik ve zararlilarin miicadelesinde kimyasal
maddelerin kullanim1 azaltmak icin sicak su uygulamasi yapilmaktadir (Lurie, 1998).
Sicak su uygulamalari, daldirma (Barkai-Golan ve Phillips, 1991) veya 6zel sicak su
pulverizatori ile (Fallik ve ark., 1996) yapilmaktadir.

Sevilerek.tiiketilen meyveler arasinda olmakla beraber piyasaya arz siireci kisa olan
kiraz meyvelerinde bu donemin uzatilabilmesi i¢in hasat sonrasi depolama siireci 6nem
arz etmektedir. Hasat sonrasi tiriinlerin muhafazas1 bakimindan, kiraz émrii oldukca kisa
bir meyve olmasi sebebiyle, bu meyve tiiriiniin Starks Gold ¢esidine uygulayacagimiz
basta kontrol olmak {izere (uygulama yapilmayan) UV-C, Sicak Su ve her iki
uygulamanin (UV-C+Sicak Su) kombinasyonu ile meyve olgunlugu, kalitesi ve
depolama siiresine etkilerinin belirlenmesi, depolama sicakligi ve uygulamalarinin
meyvelerde meydana gelen kayiplar iizerine etkilerinin belirlenmesi, son zamanlarda
ambalajlamanin hasat sonras1 agisindan 6nemli konular arasinda yer almasi sebebiyle s6z
edilen meyve kalitesinin korunmasinda modifiye atmosferin etkinligi ortaya konulmasi

da amaglanmistir.



2. KAYNAK BILDIRIiSLERI

2.1. UV-C ile ilgili ¢calismalar

Tekin (2016) yilinda yaptigi caligmada, Mersin ili Tarsus ilgesinde ortii altinda
yetistirilen iki standart (Rubygem ve Sabrina) ¢esidin muhafazaya uygunluklarinin, UV-
C, Sicak Su ve kombin uygulamalarinin farkli depolama sicakliginda MAP igerisinde
depolama siiresince meyve kalitesini korumada etkinliginin belirlenmesi amaglanmastir.
Bu amagla cilek meyveleri soguk hava depolarinda farkli iki sicaklikta (0°C ve 5°C) 20
giin slireyle muhafaza edilmis ve hasat sonrasinda meydana gelen fiziksel (agirlik kayb1
ve renk (L*, a*, b", kroma ve Hue)) ve biyokimyasal (SCKM, titre edilebilir asit miktari,
pH, toplam fenolik, toplam antioksidan, C vitamini ve seker igerigi) degisimler
incelenmistir. Rubygem ¢ilek ¢esidi meyveleri 0°C’de tutulduklarinda tiim
uygulamalarda 16. giine kadar kaliteyi korunmay1 basarirken UV-C ve UV-C+Sicak Su
uygulamalarinda 20. giin boyunca kaliteyi korudugu tespit edilmistir. 5°C’de depolanan
cilek meyvesi ise 12 giin muhafaza edilmis ve bu siire zarfinda bu depo sicakliginda Sicak
Su ve UV-C+Sicak Su uygulamalarinin daha iyi bir sekilde kalite ve kantiteyi korudugu
sonucuna ulasilmistir. Sabrina meyve 6rneklerinde ise muhafaza sonunda meydana gelen
degisimler incelendiginde; 0°C’de meyve orneklerinin 12. giine kadar kontrol ve diger 3
uygulamada da basarili bir sekilde muhafaza edildigini belirlemigler. Muhafazanin 16.
giintinde UV-C, Sicak Su ve kombine uygulamalarinda muhafazaya devam edildigini, 20.
giinlin sonunda ise muhafaza agisindan en i1yi uygulamalarin Sicak Su ve UV-C+Sicak Su
oldugu belirlemislerdir. 5°C’de ise yalnizca 8 giin dayandigi yapilan gézlem ve analiz
sonuglar1 dogrultusunda tespit etmisler.

Kogak ve Bal (2017) yapmis olduklart bu ¢alismada, MAP, UV-C’nin hasat
sonrasi islemleri ve yenilebilir kaplama islemleri UV-C'ye uygulamiglardir. 0900 Ziraat
tath visnesi ve tatli visnenin Kkalitesi depolanma siiresine etkisi incelemislerdir.
Islemlerden sonra meyveler, dért hafta boyunca 0°'de ve %85-95 bagil nemde soguk
depoda depolanmuistir. Depolama siiresi boyunca meyve 6rneklerinde 7 giinliik araliklarla
cesitli fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Meyve kalitesi 6zelliklerini belirlemek

icin kilo kaybi, meyve sertligi, toplam ¢oziilebilir kat1 maddeler, titre edilebilir asitlik,



toplam fenolik bilesikler, toplam antosiyanin igerigi, toplam antioksidan, bozulma oran
ve dis goriiniim analizleri yapilmistir. Kilo kaybindaki artislar, toplam ¢oziilebilir kati
maddeler ve meyve sertligi ve titre edilebilir asitlikteki diisiisler, degisen oranlarda
tedavilere bagl olarak belirlenmistir. UV-C uygulamalart meyve ¢iirlimesi iizerinde
o6nemli bir koruyucu etki gosterdigi ve fenolik bilesiklerin miktarini arttirdigini ileri
stirmiistiir. Depolama siiresi sonunda MAP, UV-C + Kitosan, UV-C + Alginat ve UV-C
+ MAP uygulanmis meyvelerin pazarlanabilir nitelikte oldugu belirtilmistir.

Sen ve Kuzucu (2016), “Regina” kiraz ¢esidinde lizerinde yapmis olduklar1 hasat
sonras1 farkli UV-C dozlarinin muhafaza siiresi ve meyve kalitesine etkilerini
aragtirmiglardir. Bu arastirmada, UV-C dozlar1 uygulayarak meyvenin mantari
hastaliklara karsi direncini artirmak ve muhafaza siiresinin uzamasi amag¢lanmistir.
Regina kiraz ¢esidinden alinan meyve ornekleri farkli siirelerde UV—C 1sinlamasina (0“—
2,5“— 5°— 7,5%) tabi tutularak modifiye atmosfer paketlerde 15, 30 ve 45 giinliik
siirelerde depolamaya alinmistir. Her depolama siireci sonunda meyve eti rengi (L*, h°),
meyve eti sertligi (kg), sap direnci (kg), suda ¢oziiniir kuru madde (%), pH, titre edilebilir
asitlik (%g), antosiyanin (mg/l), fenolik bilesikler (GAE mg/100g) ve fungal etmenli
bozulma ve meyve ¢okme oran1 (%) gibi kalite 6zellikleri agisindan analizler yapilmistir.
UV-C uygulamalarinin meyve kalitesi lizerinde yarattig1 etkiler arastirilmistir. Aragtirma
sonuglarma goére UV—-C uygulamalar1 kontrol uygulamasi disinda her doz i¢in fungal
etmenli hastaliklarin kontroliinde 15 ve 30 giinliik depolama siire¢lerinde %100 e yakin
basart saglamistir. UV—C’nin 7,5’lik doz uygulamalarinda meyve kalite kriterleri
acisindan bazi aksakliklara sebep olarak meyve kompozisyonunu kotii yonde etkilemistir.
Ayni durum 45 giinliik depolama siiresi iginde gecerli olmus, uzun siireli depolama
sonucu meyvelerde ¢okme ve bozulmalara rastlanmistir.

Marquenie ve ark. (2002) yapmis olduklari bu calisma ile g¢ilek ve kiraz
meyvelerinin depolanmasinda ultraviyole 151k ve sicaklik uygulamasi gibi alternatif
tekniklerin  kullaniommin kimyasal kullammmimi1  diisiirerek, Botrytiscinerea ve
Moniliniafructigena'nin gelisimimi azalttig1 bildirilmistir. Calismada asilanmis meyveler
farkl1 sicakliklar (40-48°) ve UV-C dozlarma (0.05-1.50 J / cm?) maruz birakilarak her
iki fiziksel teknigin mikrobiyalinaktivasyon ve meyve kalitesi {izerine etkisi
arastiritlmistir. Her parametre i¢in 20 meyve kullanilmistir. Uygulamadan sonra fungal

gelisim, gorsel hasar (delikler, lekeler) ve meyve sertligi 10 giinliik periyotlarda



degerlendirilmistir. 0.05-J/cm? ve daha yiiksek UV-C dozlar1 kullanilarak, cileklerdeki
mantar gelisimi 6nemli olgiide geciktirdigi belirtilmistir. Ayni1 uygulamanin Kirazlarda
onemli bir etki yapmadigi ileri siiriilmiistiir. En yliksek dozlar (1.00 ve 1.50 J/cm2),
cileklerin kaliksini olumsuz yonde etkileyerek yapraklarin kizarmasina ve kurumasina
neden olmugtur. Diigiik sicaklikli bir uygulama yapilmasinin (0-48°) cileklerin raf dmrii
tizerinde olumlu bir etkisi olmadig1 ancak kirazlar iizerinde fungal gelisme, 45 ve 48°C
sicakliklarda geciktirdigi belirtilmistir. Bu sicakliklarin ¢ilekler iizerinde ciddi hasara
neden oldugu (yumusak lekeler, delikler, sertligin azalmasi) ancak kirazlarin kalitesi
tizerinde etkisi olmadig bildirilmistir.

Jin ve ark. (2017) yapmis olduklart bu caligma ile Ultraviyole C (UV-C)
uygulamasinin ¢ilek meyvesinde Botrytiscinerea'nin neden oldugu gri kiifiin kontroliine
etkisi ve olas1 mekanizmalar arastirilmistir. Sonuglar, UV-C isleminin, ¢ilek meyvesinde
lezyon capini 6nemli olgiide azalttigini ve kitinaz (CHI), B-l1, 3-glukanaz, fenilalanin
amonyak-liyaz (PAL), peroksidaz (POD)polifenoloksidaz (PPO) aktivitelerini arttirdigini
ve ayrica toplam fenolik igerigininde artirdigini bildirmislerdir. Siiperoksitdismutaz
(SOD), katalaz (CAT) ve askorbatperoksidaz (APX) dahil olmak iizere antioksidan
enzimlerin aktiviteleri, UV-C ile muamele edilmis ¢ilek meyvelerinde kontrol grubundan
daha yiiksek oldugu belirtilmistir. UV-C uygulanmis ¢ilek meyvelerinde, CCR-1 alel,
CAT, CHI2, PPO ve PLAG6 gibi ii¢ savunma ile ilgili gen ekspresyonun aktif duruma
gectigi bildirilmistir. Bu sonuglar, UV-C uygulamasinin, ¢ilek meyvesinde B. cinerea'nin
neden oldugu gri kiiflenmeye kars1 hastalik direncini dogrudan aktive ettigini
gostermistir.

Bal ve Celik (2008) yapmis olduklar1 bu ¢alismada, farkli UV-C uygulamalarinin
Giant eriginde meyve kalitesi ve soguk depolanma siiresi iizerindeki etkinligini
arastirtlmistir. Meyveler UV-C'ye 50 ila 100 cm mesafeden 5, 10 ve 20 dakika
muameleden sonra, kaba (750 g) konuldu ve polietilen torba ile paketlendi. Biitiin
paketler 0-1°C sicaklik ve %90+5 nemde 5 hafta depolandi. Depolama siiresi boyunca, 1
hafta arayla meyve 6rneklerinde kilo kaybi, meyve sertligi, ¢oziilebilir katt madde igerigi,
titre edilebilir asitlik, meyve suyu pH'1 ve duyusal (tat ve goriiniim) analiz Sl¢timleri
yapilmistir. Uygulamalara gore de§ismesine ragmen, genel olarak kilo kaybi ve
coziilebilir kat1 igerigi artti; meyve sertligi ve titre edilebilir asitlik, depolama stiresi

boyunca azalmistir. Arastirmada en yiiksek kalite kayiplar1 UV-C uygulamasinda 5 ila 20



dakika boyunca 100 cm mesafeden ve 35 giin sonunda kontrolde gdzlenmis, en iyi
sonuclar UV-C uygulamasindan 50 cm'den 5 ve 10 i¢in elde edilmistir.

(Kasim, M. U., ve Kasim, R. 2007) Diinyada meyve ve sebzelerde, gelismis
iilkelerde %25 ve gelismekte olan iilkelerde %50 oraninda olan hasat sonras1 kayiplarin
onlenmesinde yogun olarak fungusitler kullanilmaktadir. Ancak fungusit kalintilarinin
insan saghigr ve oOzellikle de cocuklar iizerinde olumsuz etkileri bulunmaktadir.
Dolayisiyla arastiricilar, hasat sonrasi hastaliklarin kontrol edilmesinde kimyasal
pestisitlere alternatif yontemler iizerinde ¢alismaktadir. Bu yontemlerden ultraviyole-C
1sinlamast (UV-C, 200-280 nm dalga boyu) hasat sonrasi ¢iiriimelerin kontroliinde
olumlu sonuglar vermektedir. Ozellikle 254 nm dalga boyundaki ultraviyole uygulamalari
hafif stres tepkisi olusturarak iiriiniin hasat Sonras1 dayanimini artirdigini belirlemisler.

Bal, Tor¢uk ve Kok (2018) yapmis olduklar1 ¢alisma da ‘Red Globe’ iiziim
cesidinin sogukta muhafazasi lizerine farkli dozlarda UV-C 151n uygulamalar1 ve etanol
buhar pedleri ile yapilan uygulamalarinin tekli veya kombinasyonlarinin etkilerinin, ticari
olarak kullanilan SO jeneratérii ile karsilastirmislardir. Calismada, uygulamalar
sonrasinda salkimlar MAP torbalarda paketlenerek 0-1°C ve %90-95 oransal nemli soguk
hava deposunda 3 ay siire ile muhafaza altina alinmistir. Depolama sirasinda aylik olarak,
suda ¢oziinebilir kuru madde igerigi, titre edilebilir asit icerigi, toplam fenolik madde,
toplam antosiyanin ve antioksidan kapasite miktari, salkim iskeleti rengi, ciiriikliik
gelisimi ile dig goriintis gibi fiziksel ve kimyasal parametrelerde meydana gelen
degismeler incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore, depolama siiresi arttik¢a {iziim
kalitesinde kayiplar meydana gelmistir. Uygulamalara bagli olarak degismekle birlikte
biyokimyasal bilesiklerde derim degerine gére muhafaza sonunda artis veya azalig
seklinde dalgalanmalar goriilmiistiir. Kontrol uygulamalarinda depolama siiresi sonunda
goriilen ¢iiriikliik gelisimleri onemli diizeyde artmis ve pazarlanamaz seviyeye ulagmistir.
Bunun yaninda, 90 giinliik depolama periyodu sonunda iiziim kalite 6zelliklerinin
korunumu agisindan en basarili uygulama SO2 uygulamasi olmus ve bunu UV-C 1 +
Antimold 60 uygulamasi izlemistir.

Keskin ve ark. (2015), kendine has aromasi ile taninmakta olan Kara Erik (Cimin)
tizlim ¢esidi lizerinde ¢alismislardir. Yaptiklar1 bu ¢alismada Kara Erik iiziim ¢esidinin
meyve kalitesinin korunmasi ve ¢iirlimenin 6nlenmesiyle birlikte muhafaza siiresinin

uzatilmast amaciyla, UV-C ve sicak su uygulamalarmin etkisinin belirlenmesini



amaglamiglardir. Bu amagla; hasat sonrasinda, kontrol grubu salkimlart higbir
uygulamaya tabii tutulmazken, uygulama grubu salkimlari, fiimigasyon islemi
yapilmaksizin, UV-C ve sicak su uygulamalarina tabii tutulmustur. Salkimlara UV-C
uygulamasi, steril kabin igerisinde, Vilber Lourmat UV-C lamba kullanilarak
gerceklestirilmistir. UV-C lamba (0.25 kJ/m2) 100 cm mesafeye ayarlanmis ve 254 nm
dalga boyundaki 151k 4 dakika siire ile uygulanmistir. Sicak su uygulamasinda ise
salkimlar, 55°C’lik sicak su banyosunda 5 dakika tutulmustur. Uygulamadan sonra
kontrol grubu da dahil tiim salkimlar, “ambalaj kaplariyla birlikte stre¢ filme sarma” ve
“polietilen posetlere konma” olmak iizere iki tip Modifiye Atmosfer Paketleme islemine
tabii tutularak, 0+1°C sicaklik ve %90+5 nispi nem kosullarindaki soguk hava deposunda
muhafaza edilmistir. Muhafaza sonrasi tanelerde; agirlik kaybu, titre edilebilir asit (TA),
pH, suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM), tane kabuk rengi (L*, a*, b*, C, h) ve duyusal
analizler (genel goriniim ve tat) yapilmistir. Calismada; sicak su ve UV-C
uygulamalarinin, Kara Erik iiziim ¢esidinde, muhafaza siiresi {izerine olumlu etkisinin
oldugu ve bu uygulamalariyla birlikte salkimlarin stre¢ filmle kaplanmasinin muhafaza
stiresini 90 giine kadar uzatabildigi sonucuna varmislardir.

Sabir ve ark. (2018) yapmis olduklart bu c¢alismada hasat sonrasi fizyolojik
bozulmalara ve patolojik hastaliklara bagli olarak meydana gelen tarimsal iiriin
kayiplarinin 6nlenmesinde fungusitlerin kullanimi insan sagligima 6nemli derece de
olumsuz etki yaptig1 icin arastiricilar, hasat sonrasi hastaliklarin kontrol edilmesi ve
muhafaza Omriinii artirllmas1 amaci ile alternatif yontemler {izerinde c¢aligsmalar
yapmiglardir. Bu yontemlerden biri olan ultraviyole-C 1simnlamasi1 (UV-C, 200-280 nm
dalga boyu) hasat sonrasi c¢iliriimelerin kontroliinde olumlu sonuglar vermektedir.
Ozellikle 254 nm dalga boyunda UV-C uygulamalari {iriinde az miktarda strese kars
tepki olusturarak hasat sonrasindaki dayanimini arttirmaktadir. Yapilan bu c¢alismada
Albion ve Monterey cilek cesitlerine farkli dozlarda UV-C 1sik uygulamalarinin
meyvelerde hasat sonrasi muhafaza siiresince meyve kalitesine etkileri arastirilmistir.
Hasat edilen meyveler Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii
laboratuvarlarina getirilmistir. Burada meyvelere iki farkli siirede (15 ve 30 dakika) UV-
C uygulanarak 1°C ve %90 oransal nem igeren depolarda 15 giin siireyle depolanmustir.
Belirli araliklarla depolardan cikartilan 6rneklerde, fiziksel ve biyokimyasal ozellikleri

analiz edilmistir. Calisma sonucunda, 15 dk. UV-C uygulamasinin Albion ve Monterey
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cilek cesitlerinde 15 giinliik sogukta depolama siiresince kalite 6zelliklerini koruyarak
muhafaza 6mriinii uzatmada etkili bir uygulama olabilecegi sonucuna varmiglardir.
Keskin ve ark. (2014) Van’in Ercis ilgesi ile biitiinlesmis ve ekonomik degeri
yiiksek yerel bir iiziim ¢esidi olan Ercis iiziimii lizerinde ¢calismislardir. Bu iiziim ¢esidi
saraplik-siralik bir iizlim ¢esidi olmasina ragmen, yorede sofralik olarak tiiketilmektedir.
Yaptiklart bu ¢alismada, Ercis {iziim c¢esidinde muhafaza siiresinin uzatilmasi, meyve
kalitesinin korunmasi ve de c¢iliriimenin onlenmesi amaciyla, hasat sonrasi salkimlar
herhangi bir fiimigasyon islemi yapilmadan, UV-C ve sicak su uygulamalar1 yapildiktan
sonra, kontrol grubunu olusturan salkimlar ise higbir uygulamaya tabii tutulmadan soguk
odalara koymuslar. UV-C 15181 uygulamasi, steril kabin igerisinde 100 (0.25 kJ/m2) cm
mesafeden 4 dakika siire ile 254 nm dalga boyunda 151k veren Vilber Lourmat UV-C
lamba kullanilarak gercgeklestirilmistir. Sicak su uygulamasi ise salkimlar 55°C’lik sicak
su banyosunda 5 dakika siire ile tutularak yapilmistir. Uygulamadan sonra, kontrol ve
uygulama gruplarindaki tiim salkimlar ambalaj kaplariyla birlikte stre¢ film ile
kaplanarak ve polietilen posetlere konarak, 0+£1°C sicaklik ve %90+5 nisbi nem
kosullarindaki soguk hava deposunda muhafaza edilmistir. Muhafaza sonrasi {iziim
tanelerinde agirlik kaybi, titre edilebilir asit (TA), pH, suda ¢oziinebilir kuru madde
(SCKM), tane kabuk rengi (L*, a*, b*, C, h) ve duyusal analizler (genel goriinlim ve tat)
yapilmigtir. Calisma sonucunda, Ercis liziim ¢esidinin, sicak su ve UV-C uygulanan
salkimlarinin  stre¢ filmle kaplanmasiyla, optimum 45 giin siiresince muhafaza

edilebilecegi sonucuna ulagmislardir.

2.2. Sicak su ile ilgili calismalar

Cavusoglu ve ark. (2018) yapmis oldugu ¢alismada hasat 6ncesi UV-C, Sicak Su
ve UV-C + Sicak Su uygulamalarinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin sogukta muhafazasi
stiresince kalite ve 0zellikle fenolik bilesiklerin degisimlerini incelemislerdir. Bu amagla
depolama Oncesi kiraz meyvelerine 5 dakika siireyle UV-C ve 1 dakika siireyle 50°C’de
sicak su uygulamasi yapilmistir. Tam olum déneminde hasat edilen meyveler 20 giin siire
ile modifiye atmosfer paketleri (Xtend®) igerisinde 0°C sicaklik ve %90+5 oransal nem
kosullarinda depolanmistir. Calisma sonucunda ele alinmis olan biitiin kalite degerlerinde

hasat sonras1 kimyasal icermeyen ve alternatif bir uygulama olan UV-C uygulamasinin
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depolama siiresince meyve kalitesini daha iyi korudugu, ayni zamanda fenolik
maddelerden protokatesuik, klorojenik asit ve Q-kumarik asit miktarinda azalmay1
sinirlandirdig tespit edilmistir.

Bal, (2012) yapmis oldugu g¢alismada sicak sutucucu yag aritma ve sicak su
aritma kombinasyonunun tek basina soguk hava depolar1 sirasinda '0900 Ziraat' tatli visne
kalitesi ilizerine etkisini degerlendirmistir. Meyveler dort gruba ayrilmis ve 30°C'de
24°C'de suya batirilarak (kontrol), 30°C'de 60°C'de suya daldirilarak ve 30 saniye
boyunca 30° C'de 60° C'de suya daldirilarak muamele edildi (veya timol tedavisi).
Islemlerden sonra, tiim meyveler polipropilen torbalara kondu ve 45 giin boyunca 0-1°C
sicaklikta ve %90-95 bagil nemde saklandi. Depolanan meyveler 15 giinliik araliklarla
kontrol edilmis ve bu siire zarfinda meyvelerde fiziksel ve kimyasal degisiklikler
belirlenmistir. Hasat sonrasi islemlerin tiimii, kontrol meyvesine kiyasla meyve kalitesi
ozelliklerini gelistirmistir. Verilere gore, 45 giinlik depolamadan sonra, kombinasyon
tedavilerinin bozunumun kontroliinde daha etkili oldugu bulunmustur. Islem gdrmiis
meyveler daha yiiksek toplam antosiyanin ve toplam fenolik bilesiklere sahiptir. Kontrol
meyvelerinde, toplam antosiyanin ve toplam fenolik bilesikler baslangicta hafif bir artis
gosterdi, ancak birikimleri zamanla 6nemli 6lgiide azaldig belirtilmistir.

Ali,ve ark. (2004)Yapmis olduklari ¢alismada olgun yesil cherry domates sicak
suya batirip sonrasinda 15 derecede gesitli O2 fakat benzer gegirgenlige (permeabilite)
sahip olan plastik filmlerde sakladiklari caligmalarinda, filmin igindeki gaz bilesenlerinin
degistirilmesi ve renk gelisimi depolama siireci boyunca degerlendirilmistir. Sonug
bireysel olarak hem sicak su daldirma isleminin (HWT) hem de diisiik O2 atmosferinin
filmlerde renk gelisimini geciktirdigini gostermistir. HWT ve diisiik O2 kombinasyonu
renk gelisimini geciktirmede daha 6nemli bir etkiye sahip oldugu ortaya ¢ikarmislar.

Ulukapi, ve ark. (2008) yapmis olduklari ¢alismada, Antalya ortii alt1 kosullarinda
yetistirilen California Wonder tipi dolmalik biber muhafazasi {izerine sicak su
uygulamalarinin etkilerini arastirmiglardir. Bu amagcla, biberlere 3 dakika siirelerle 48 ve
53°C’de sicak su uygulamalar1 yapmislardir. Sicak su uygulamalarindan sonra biberler,
8°C sicaklik ve %90-92 oransal nemde 32 giin siireyle muhafazaya almislardir. Muhafaza
periyodu siiresince degisik muhafaza ortamlarindan 8’er giin araliklarla alinan meyve
orneklerinde agirlik kaybi, suda ¢oziinebilir kuru madde miktari, titre edilebilir asit

miktari, meyve et rengindeki degisimler ve c¢liriik meyve miktarlar1 belirlenmistir.
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Arastirma sonuglari, California Wonder tipi biberler i¢in 48°C’de 3 dakika siireyle sicak
su uygulamasmin 6zellikle ¢iirik meyve miktarin1 engelleyerek muhafazasi {izerine
olumlu etki yaptigini géstermislerdir.

Ozdemir ve ark. (2012) yapmis olduklar1 ¢alismanm amaci, buruk olmayan Jiro
Trabzon hurmasi meyvelerinde sicak su uygulamalarinin iislime zarar iizerine etkisini
belirlemiglerdir. Bu amacla, meyvelere 10 ve 20 dakika siireyle 20°C, 45°C, 50°C ve
55°C’lik sicak suya daldirma uygulamalar1 yapilmislardir. Daha sonra kontrol (hicbir
uygulama yapilmadan) meyveleri ve uygulama yapilan meyveler 0°C sicaklikta ve %85-
90 oransal nemde 5 ay siireyle muhafaza etmislerdir. Muhafaza sirasinda aylik olarak
alinan meyve orneklerinde agirlik kaybi, meyve eti sertligi, suda ¢oziinebilir toplam kuru
madde, pH, titre edilebilir asit i¢erikleri, meyve kabuk rengi (L* ve h°), goriiniis (1-5),
mantarsal ve fizyolojik bozulmalar (kabuk ve meyve eti kararmasi) ve kaliks kararmasi
saptanmistir. Depolama siirecinde meyve eti sertliginde ve asit igeriklerinde azalmalar,
agirlik kaybi1 ve suda ¢oOziinebilir toplam kuru madde igeriklerinde artiglar olmustur.
Fizyolojik bozulmalar ise depolamanin 3. ayinda goriilmiistiir. Sicak su uygulamalari
lisiime zararini onlemede basarili bulunmustur. 50°C’de 20 dakika ile 55°C’de 10 dakika
uygulamalari en basarili uygulamalar olmus ve Jiro Trabzon hurmasi meyvelerinin 4 ay
basariyla muhafaza edilebilecegini saptamiglar.

Fallik (2004) yapmis oldugu ¢alismada sicak suya daldirma islemindeki (HWT)
sicak su durulama ve fircalama (HWRB) teknolojilerindeki son gelismeleri
Ozetlemektedir. Bu yontem, uzun siireli depolama ve pazarlama sirasinda meyve
kalitesini korurken, yilizey bozulmasina neden olan patojenleri 6ldiirmiistiir. Genel olarak,
sicaklik ne kadar yliksek olursa, 1s1 hasarini 6nlemek i¢in islem o kadar kisalir. HWT,
karantina muameleleri i¢in 2 saate kadar birka¢ dakikalik periyotlar i¢in 43 ila 53°C
arasindaki sicakliklarda uygulanirken, HWRB, 48 ila 63°C arasindaki sicakliklarda 10-
25 saniye boyunca ticari olarak kullanilir. Taze hasat kalitesine fayda saglayan maruz
kalma siiresi, sicakligi, cesitlilik, meyve olgunlugu, meyve biiylikligli ve biiyiime
mevsimi sirasindaki kosullara baglhidir. Hem HWT hem de HWRB olgunlagsmay1 6nler,
clirlime orani (insidansi) azaltir ve birgok iiriinde patojenlere ve ilireme yaralanmalarina
kars1 direng saglar.

Kipri ve Diindar (2011) yapmis olduklar1 ¢alismada, Adana kosullarinda
yetistirilen, Hicaznar1 ¢esidinin sicak suya batirilip (50 ve 55°C’de) 1 ve 2 dakika
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bekletilip Stre¢ film (Kalinlik 12p) ile kaplanan normal atmosfer kosullarinda 4 ay
sogukta muhafazasini ve 7 giin raf mriinii incelemislerdir. Arastirma sonunda denemeye
alinan Hicaznar ¢esidinde, sicak su uygulamasi kontrole gore daha iyi muhafaza edildigi
tespit edilmistir. Gorsel kalite ve mantarsal nedenli bozulmalar goz 6niline alindiginda
55°C 1 dk. ve 50°C 2 dk. uygulamasinin yapildigi meyvelerin ekonomik olarak 4 ay
muhafaza edilebilecegini saptamislar.

Ozcan (2017) kestanelerin muhafazasinda sicak su uygulamalarmin etkilerini
belirlemek amaciyla yapmis oldugu calismada materyal olarak Erfelek ve Salipazari
kestane gesitlerini kullanmistir. Optimal hasat zamaninda hasat edilen meyveler 45°C
50°C ve 55°C sicakliktaki suda 30 dakika bekletildikten sonra, kontrol grubu meyveler
ise oda kosullarinda suda 30 dakika bekletildikten sonra delikli posetler igerisinde 2°C
sicaklik %80-85 oransal nem kosullarinda 3 ay siireyle muhafazaya alinmislardir.
Muhafazada aylik olarak alinan 6rneklerde agirlik kayiplari, saglam meyve orani ve
stirme orani belirlenmis ayrica tadim ekibi tarafindan i¢ gériiniimii ve tad: 1-10 (1: kotii,
10: 1yi) puanlamasiyla degerlendirilmistir. Arastirma bulgularina gore, muhafaza siiresi
sonunda saglam meyve oranlar1 Erfelek ¢esidinde %55.19 (55°C 30 dakika bekletme) -
94.24 (45°C 30 dakika bekletme); Salipazari ¢esidinde ise %82.38 (50°C 30 dakika
bekletme) - 93.21 (kontrol) arasinda degismistir. Agirlik kayiplar1 degerleri gesitlere gore
strastyla, 0.23-0.58 ve 1.22-1.67 arasinda olmustur. Erfelek ¢esidinde 50°C sicak suda 30
dakika bekletme uygulamasi kontrole gore siirme oranini arttirmistir. Her iki ¢esitte de
sicak su uygulamalarindan 45°C sicak suda 30 dakika bekletme uygulamasi daha basarili
bulunmustur.

Gok ve ark. (2017) yapmis olduklar1 ¢calismada, sicak su uygulamalarinin hiinnap
meyvesinin hasat sonrast kalite degisimlerine ve kayiplara etkilerinin arastiriimasini
amagclamiglardir. Geg sezonda, ticari olgunlukta hasat edilen hiinnap meyveleri, 3 dakika
stire 1le 47°C ve 53°C sicak suya daldirilmis ve 10 saniye 60°C sicak su piiskiirtiilmiistiir.
3 dakika 24°C’ deki suya daldirilan meyveler kontrol olarak kabul edilmistir. Hiinnap
meyveleri 0°C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 80 giin siireyle depolanmuistir.
Depolama 6ncesinde ve 20 giin araliklarla alinan meyve 6rneklerinde kalite degisimleri
incelenmistir. Sicaklik uygulamalari, 60 giinliik depolama sonrasi fizyolojik bozukluk
oranini kontrole gore azaltmistir. 80 giinliik depolama sonras1 3 dakika 53°C sicak su

uygulamasinda bozukluk orani %16 iken, diger uygulamalarda bu oran %35’in lizerinde
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olmustur. Depolama sonunda, baslangica gore hiinnap meyvelerinde de yesil renk (a*)
tonu, suda ¢oziinlir kuru madde, titre edilebilir asitlik, sertlik miktar1 ve antioksidan
aktivitesi azalirken, sar1 renk (b*) tonu ve agirlik kayb1 artmis, pH degeri ve toplam fenol
madde miktarindaki degisimler ise sinirli olmustur. Sonuglar, 3 dakika 53°C sicak su
uygulanan hiinnap meyvelerinin 80 giin, kontrol ve diger sicak su uygulamalarinda ise 60

giin siireyle basariyla depolanabilecegini gostermislerdir



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu tez ¢alismasi, Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri
Boliimiine ait Soguk Hava Depolar1 ile Hasat Sonu Fizyolojisi Laboratuvarinda
yuritilmistir.

Aragtirmada bitkisel materyal olarak Starks Gold kiraz ¢esidi kullanilmistir. Tez
calismasinda kullanilan kiraz ¢esidi Mersin ili, Toroslar ilgesi, Atlilar kdylinde bulunan
kiraz bahgesinde yetistirilmis ve ayn1 olgunlukta hasat edilmistir. Mersin ilinden hasat
edilen kiraz meyveleri ayni giin icerisinde en hizli sekliyle Van Yiiziincii Y1l Universitesi,
Bahge Bitkileri Bolimii, Hasat Sonu Fizyolojisi Laboratuvarma ulastiriimasi
saglanmistir. Meyveler oOncelikle 0°C’de 1 giin 6n sogutmaya tabi tutulmustur.
Sonrasinda ayn1 olgunluga sahip meyveler 4 ayr1 gruba ayrilmistir. Birinci grup kontrol
olarak ayrilmistir. Ikinci grup meyveler 60°C’ye ayarlanmis sicak su banyosunda 1
dakika siire ile tutulmustur. Ugiincii grup meyvelere 20 cm mesafede her iki yiizeye 5
dakika olacak sekilde Vilber Lourmat UV-C lamba ile 254 nm dalga boyu UV-C (0.25
kJ/m?) uygulamas1 yapilmistir. Dordiincii grup olarak ayrilan meyvelere ise hem UV-C
hem de sicak su uygulamalari yapilmistir. Meyveler 250 gr’lik plastik kaplara
konulmustur.

Hasat sonrasinda Bahge Bitkileri Boliimii Arastirma ve Uygulama Bahgesinde
bulunan oransal nemi %90-95 olan 0°C’lik soguk hava deposunda 20 giin siire ile
muhafaza edilen kiraz meyvelerinden 4 giinliikk araliklarla ornekler alinarak asagida

belirtilen 6l¢lim ve analizlere tabi tutulmustur.
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Sekil 3.2. Starks Gold kiraz ¢esidi meyve orneklerinin hasadindan bir goriiniim.
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Sekil 3.3. Starks Gold kiraz ¢esidi meyve drneklerine 6n sogutma yapilmasi.

Sekil 3.4. Starks Gold kiraz ¢esidi meyve orneklerine UV-C ve Sicak Su uygulamasi.
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3.2. Deneme Siiresince Yapilan Ol¢iim, Gozlem ve Analizler

3.2.1. Agirhik Kaybi

Starks Gold kiraz ¢esidi meyve drneklerinin depolama boyunca agirlik kayiplarini
belirleyebilmek i¢in dort grupta belirlenen kiraz 6rnekleri (kontrol, UV-C, Sicak Su, UV-
C+Sicak Su) Bahge Bitkileri Boliimii, Hasatsonu Fizyoloji Laboratuvarlarinda bulunan
hassas terazi kullanilarak hasat donemi ve hasadi izleyen dorder giinliilk analiz
donemlerinde 6rneklerin tartimlart yapilmis ve agirlik kayiplar1 baglangica gore % olarak

hesaplanmustir.

. Baslangi¢c Agirligi — Son Agirhik
Agirlik Kaybi (%) = Baslangic AGIrIE X 100

3.2.2. Titre Edilebilir Asitlik (TEA) Miktar1 ve pH

Titre edilebilir asitlik (TEA) miktarinin belirlenmesinde Elgar ve ark., (1997)
tarafindan belirtilen yontemin modifiye edilmesiyle elde edilen yontem kullanilmistir.
Titre edilebilir asitlik miktarinin tespitinde, Starks Starks Gold kiraz ¢esidi meyve
orneklerinden alinan 10 ml meyve suyu o6rnegine 20 ml ultra saf su ilave edilerek
seyreltilmis ve pH metrede (metler haoew) meyve suyunun pH’s1 8.1 oluncaya kadar 0.1
N NaOH ile titre edilmistir. Titre edilebilir asitlik igerigi ise % olarak hesaplanmistir.

pH hesaplamasi ise, orneklerden alinan meyve suyunda direk pH metrede okuma
yoluyla belirlenmistir. Titre edilebilir asitlik sitrik asit cinsinden asagidaki formiil

kullanilarak hesaplanmistir (Karacali, 2009).

A=[ (SXNxFxE/C) x 100 ]
A = Asit miktari,
S = Kullanilan sodyum hidroksit miktar1 (ml),
N = Kullanilan sodyum hidroksit normalitesi,
F = Kullanilan sodyum hidroksit faktorii,
C = Alinan 6rnek miktar1 (ml),

E = [lgili asidin equivelent degeri
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3.2.3. Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM)

Suda ¢6ziiniir kuru madde miktarinin tespitinde (SCKM), meyve 6rneklerinden
alinan meyve suyu dijital refraktometre (ATAGO, Pocket PAL-1, Japonya) kullanilarak

Olclilmiis ve sonuglar % Brix olarak verilmistir.

3.2.4. Renk

Starks Gold kiraz ¢esidi meyve orneklerindeki renk degisimlerinin belirlenmesinde
Minolta CR-440 marka renk Olger kullanmilmistir. Kiraz meyve Orneklerine ait
tekerriirlerde 3 farkli bolgeden 6l¢iim yapilmistir. Sonuglar L, a", b", Kroma ve hue
olarak ifade edilmistir. Renkler a” (+kirmizi, -yesil), b~ (+sar1, -mavi) ve L” (parlaklik)
renk degerlerini ifade etmektedir. L degeri 100’e yaklastikca parlaklifi arttigin

gostermektedir.

Beyaz
L.

Kirmizi
4 +a*

Siyah

Sekil 3.5. Renk skalas.
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3.2.5. Toplam fenolik madde miktari ve antioksidan aktivitesi

Starks Gold kiraz ¢esidi meyve orneklerinden alinan 5 g meyve Ornegine 25 ml
metanol eklenmis ve bu karisim 2 dakika boyunca homojenizator (Ika Ultra-Turrax T18
Basic, Almanya) yardimi ile orta hizda homojenize edildikten sonra 30 dakika 4°C’de
karanlik kosullarda bekletilmistir. Ornekler filtre kdgidindan siiziilerek ependolf tiiplerine
alinmis ve analiz yapilincaya kadar -20°C’de muhafaza edilmistir.

Toplam fenolik madde igerigi Folin-Ciocaltaeu kalorimetrik yontem ile
spektrofotometre (VarianBio 100, Avustralya) ile saptanmistir. (Swain ve Hillis, 1959).
Cozeltilerin spektrofotometrede 700 nm dalga boyunda absorbanslart okunmus, toplam
fenolik madde miktar1 gallik asit esdegeri (GEA) mg/100g yas agilik (YA) olarak ifade
edilmistir.

Toplam Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde, Ferric Reducing Antioxidant
Power (FRAP) yontemi kullanilmistir (Benzie ve Strain, 1996). Hazirlanan ¢ozeltiler
spektrofotometrede 593 nm dalga boyunda absorbanslari okunmus, toplam antioksidan

aktivitesi degerleri umol trolox esdegeri (TE)/g olarak verilmistir.

3.2.6. Fenolik Bilesiklerin Analizi

Starks Gold kiraz ¢esidi meyve orneklerinde, HPLC yardimi ile fenolik bilesiklerin
tespitinde Rodriguez-Delgado ve ark. (2001) tarafindan belirlenen yontem kullanilmigtir.
Homojenizatér yardimi ile elde edilen kiraz meyve sulari 1:1 oraninda distile su ile
sulandirilarak ve 15 dk. 15000 rpm’de santrifiij edilmis. iistte kalan kistm 0.45um
millipor filtrelerle filtre edilerek HPLC’ye enjekte edilmistir. Kromotografik ayirim,
HPLC sisteminde, DAD dedektorii ve 250%4.6 mm, 4 pm ODS kolon kullanilarak
gerceklestirilmistir. Mobil faz olarak ¢6ziicii A Metanol-asetik asit-su (10:2:88), ¢oziicii
B Metanol-asetik asit-su (90:2:8) kullanilmis ve gradientelusyon programi uygulanmistir.

Ayirim 254 ve 280 nm de gergeklestirilmistir.



4. BULGULAR

4.1. Agirhk Kaybi

Starks Gold ¢esidi kiraz 6rneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda meydana
gelen agirlik kaybi degisimleri i¢in tanimlayict istatistikler ve karsilastirma sonuglari

Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda agirlik kaybinda meydana
gelen degisimler

Depolama Uygulama

Siiresi (Giin) Kontrol Sicak Su Uv-C UV-C + Sicak Su
0 0.000£0.000E  0.000 + 0.000 E 0.000 <+ 0.000 0.000 £ 0.000
4 1.102+£0.003Db 1.090+0.003Db 0.545+0.004 C ¢ 1.093 £ 0.000 E a
8 2479+0269C  2.180+0.006C  1.365+0.284C 1.913+0.273 D
12 3.306£0.009Ba 3.270+0.009Ba 2.180+0.018Bb 2.732 +0.000 C
16 4.132+0264 AB 3.815+0.010 AB 2.725+0.022 AB 35524 0273 B

a b c

20 4959+0014Aa 4905+0.013Aa 3270+0.027Ab 4.372 +0.000 A

a, b, c: > Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar aras1 farki gosterir (p<0,05).
A, B, C: { Aym Uygulama i¢inde Depo Sireleri aras1 farki gosterir (p<0,05).

Yapilan tez calismasinda Starks Gold kiraz ¢esidinde agirlik kaybinda meydana
gelen degisiklikler incelendiginde; depolamanin baglangicindan depolamanin sonuna
kadar diizenli artigin oldugu tespit edilmistir. Depolama siiresi sonunda meydana gelen
degisimler incelendiginde; en yiiksek agirlik kaybmin 20. Giinde %4.959 ile kontrol
grubunda oldugu tespit edilirken, en diisikk agirlik kaybinin ise %3.270 ile UV-C
uygulamasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1 ve Sekil 4.1).
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Starks Gold
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Sekil 4.1. Starks Gold Kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda agirlik kaybinda meydana
gelen degisimler.

4.2. pH degisimleri
Starks Gold ¢esidi meyve drneklerinin 0°C’de depolanmalar: sirasinda meydana

gelen pH degisimleri i¢in tanimlayict istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge

4.2’de verilmistir.

Cizelge 4.2. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda pH degerinde meydana
gelen degisimler

Depolama Uygulama

Siiresi (Giin) Kontrol Sicak Su Uv-C UV'CSTJ Sicak
0 419540025 4.195+0.005 4225+0.065 4.190+0.010
4 427540035 431540035 4305+0015 4.300+0.010
8 437540015 4325+0.045 4345+0015 4310=0.010
12 4285+0.025 4305+0.005 4.280+0.000 4.315=0.025
16 431040020 4345+0.025 4355+0.005 4.380=0.010
20 42350005 +200£0.020 4290 £0.010 365, 60154

ab

ab

a, b, c: = Ayn1 Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0,05).
A, B, C: { Ayni Uygulama i¢cinde Depo Siireleri arasi farki gdsterir (p<0,05).
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Starks Gold
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Sekil 4.2. Starks Gold Kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda pH degerinde meydana
gelen degisimler.

Kirazlarin depolanmasi sirasinda pH degerinde meydana gelen degisimlere
bakildiginda; depolamanin baslangicinda artiglarin olmasina ragmen depolama ortasinda
dalgalanmalarin goziiktliigli depolama sonunda ise baslangica gore artisin oldugu
belirlenmistir. Her uygulamada depolamanin basindan 8. giine kadar artisin oldugu, 12.
giinde azaliglarin, 16. giinde tekrardan artislarin oldugu ve depolama sonunda ise yeniden
azaliglarin oldugu tespit edilmistir. Yapilan analiz sonuglarina gére pH degerinde en
yiiksek degerin 4.380 ile 16. giinde UV-C+Sicak Su uygulamasinda oldugu tespit
edilirken, en diisiik degerin ise 4.190 ile 0. giinde UV-C+Sicak Su uygulamasinda oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.2 ve Sekil 4.2).

4.3. Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM)

Starks Gold ¢esidi meyve orneklerinin 0°C’de depolanmalart sirasinda meydana
gelen SCKM degisimleri i¢in tanimlayicr istatistikler ve karsilastirma sonuclar1 Cizelge

4.3’de verilmistir.
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Cizelge 4.3. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda suda ¢6ziiniir kuru madde
(SCKM) degerinde meydana gelen degisimler

Depo Siiresi Uygulama

Kontrol Sicak Su uv-C UV-C + Sicak Su
0 17.250 £ 0.350 18.600 + 2.500 17.700 + 0.700 18.200 £ 0.100 A
4 16.200 + 0.100 17.350 + 0.550 16.800 + 0.000 17.650 £ 0.150 B
8 17.150 £ 0.250 17.900 + 1.000 17.050 + 0.450 16.400 + 0.000 C
12 16400 +£0.100ab  17.700+0.200a  15.600 £ 0.200 b 16.600 ;tbO.IOO ¢
16 16.400 = 0.100 18.050 £ 0.750 17.600 = 0.300 17.500 £ 0.000 B
20 16.000 = 0.500 17.650 £ 0.550 16.300 = 0.300 16.200 = 0.500 C

a, b, c: — Ayn1 Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0,05).
A, B, C: { Ayni Uygulama i¢cinde Depo Siireleri arasi farki gdsterir (p<0,05).

Starks Gold
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15,5

15
0 4 8 12 16 20

Depolama Siiresi (Giin)

=@==Kontrol ==@=UV-C Sicak Su  ==@==UV-C+Sicak Su

Sekil 4.3. Starks Gold Kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda suda ¢oziiniir kuru madde
(SCKM) degerinde meydana gelen degisimler.

Starks Gold Kiraz cesidinin depolanmasi sirasinda suda ¢oziiniir kuru madde
miktarinda meydana gelen degisimler incelendiginde; depolamanin baglangicindan
depolamanin sonuna kadar artis ve azaliglardan kaynaklanan dalgalanmalarla beraber

genel olarak azalisin oldugu belirlenmistir. Kirazlarda suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM)



25

miktarinda meydana gelen degisimlere bakildiginda en yiiksek degerin 0. giinde 18.600
Brix ile Sicak Su uygulamasinda oldugu belirlenmistir. En diisiik degerin ise 12. giin
depolamasinda 15.600 % Brix ile UV-C uygulamasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge
4.3 ve Sekil 4.3).

4.4. Titre Edilebilir Asitlik (TEA) Miktari
Starks Gold ¢esidi meyve O6rneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda meydana
gelen titre edilebilir asit (TEA) miktar1 degisimleri i¢in tanimlayict istatistikler ve

karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge 4.4. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda titre edilebilir asitlik
miktar1 (TEA) degerinde meydana gelen degisimler

Depo Siiresi Uygulama

Kontrol Sicak Su uv-C UV-C + Sicak Su
0 0.590 £ 0.020 0.596 £ 0.040 0.593 £0.144 0.677 £0.094 A
4 0.564 £ 0.005 ab 0.476 = 0.007 b 0.536£0.047ab  0.680+0.003 A a
8 0.544 £0.039 0.570 £0.027 0.523 £0.044 0.519+0.010 B
12 0.492+£0.017b 0.496 = 0.007 b 0.508+0.002ab  0.590+0.013Ba
16 0.496 £ 0.013 0.496 £ 0.013 0.496 £ 0.007 0.462 +0.007 C
20 0.496 + 0.013 0.613+0.064 0.506 = 0.003 0.523 £ 0.000 B

a, b, c: = Ayn1 Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0,05).
A, B, C: { Ayni Uygulama i¢cinde Depo Siireleri arasi fark: gdsterir (p<0,05).

Kirazlarin depolanmasi sirasinda titre edilebilir asitlik (TEA) miktarinda meydana
gelen degisimlere bakildiginda, Sicak Su uygulamasi hari¢ depolama sonunda azalislarin
oldugu belirlenmistir. Uygulamalar incelendiginde ise; kontrol ve UV-C uygulamalarinda
diizenli azaliglarin oldugu, Sicak Su ve UV-C+Sicak Su uygulamalarinda ise
dalgalanmalarin oldugu tespit edilmistir. Titre edilebilir asitlik miktarinda en yiiksek
degere sahip uygulamanin 4. giinde %0.680 ile UV-C+Sicak Su uygulamasinda oldugu
ve en diislik degerin ise 16. giinde %0.462 ile UV-C+Sicak Su uygulamalarinda oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.4 ve Sekil 4.4).
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Sekil 4.4. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda titre edilebilir asit miktari
(TEA) degerinde meydana gelen degisimler.

4.5. Renk

L", rengin parlakhigin gostergesidir ve L* degeri 100’e yaklastikca maximum
degerini almakta ve bu renk beyaz renge gonderilen 15181n %100’{iniin yansimasi esasina
dayanmaktadir. a"degeri yesilden kirmiziya, b"degeri ise saridan maviye renk degisimini
gostermektedir. Degerlerin negatif veya pozitif olmalar1 rengin koyulagmasi anlamia
gelmektedir (Oz, 2006). Hue, bir rengi dtekilerden ayirt eden niteliktir. Kroma, bir rengin
ayni degerdeki renk tonu olmayan (siyah beyaz arasi) bir renkten ayrim derecesini
belirleyen niteligidir. Bir renk griden uzaklastik¢ca doygunlugu artar, griye yaklastikca
doygunlugu azalir (Y1lmaz, 2002).
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Sekil 4.5. Starks Gold kiraz ¢esidi meyve drneklerinin 0°C’de depolanmalar1 sirasinda
meydana gelen degisimler.
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4.5.1. L Degeri

Starks Gold ¢esidi meyve &rneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda L”
degerinde meydana degisimleri i¢in tanimlayict istatistikler ve karsilastirma sonuglari

Cizelge 4.5’de verilmistir.

Cizelge 4.5. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda L degerinde meydana
gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama

(Giin) Kontrol Sicak Su uv-c UV-C + Sicak Su
0 68.330+0.010 AB 67.260 +0.810 66.980 +0.130 67.460 = 0.160
4 65.650£0.000Bb 68.700 +0.120 a 67.785+£0.015a  66.950 = 0.150 ab
8 67.980+0.460 B 67.145 £ 0.325 66.855 + 0.895 67.115+0.975
12 69.030 + 0.000 A 66.950 + 0.750 67.085 + 1.385 66.175 + 0.695
16 66.395+0.445B 67.205 + 0.965 66.790 + 0.740 66.115+0.375
20 69.250£0.020 Aa 66.405+0.115b  66.680+0.320ab  64.645+0.765b

a, b, c: — Ayn1 Depolama Siiresinde Uygulamalar aras1 farki gosterir (p<0,05).
A, B, C: I Aym Uygulama i¢inde Depo Sireleri aras1 farki gosterir (p<0,05).

L" degerinde meydana gelen degisimlere bakildiginda; depolama baslangicindan
depolama sonuna kadar genel itibari ile azalislarin oldugu belirlenmistir. Bu baglamda
kontrol grubu hari¢ ii¢ uygulamada da diizenli azalislarin oldugu belirlenirken, kontrol
grubunda ise dalgalanmalarin oldugu tespit edilmistir. Degerler incelendiginde en yiliksek
L" degerini 20. giinde 69.250 ile kontrol grubunda oldugu tespit edilirken, en diisiik
degerin ise 64.645 ile 20. glinde UV-C+Sicak Su uygulamasinda oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 4.5 ve Sekil 4.6).
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Sekil 4.6. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmast sirasinda L degerinde meydana gelen
degisimler.

4.5.2. a" Degeri

Starks Gold ¢esidi meyve orneklerinin 0°C’de depolanmalar1 sirasinda a”
degerinde meydana gelen degisimler i¢in tamimlayici istatistikler ve karsilastirma

sonuclar1 Cizelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Starks Gold kiraz cesidinin depolanmasi sirasinda a” degerinde meydana
gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama

(Giin) Kontrol Sicak Su uv-C UV-C + Sicak Su
0 1.130+0.170 C 1.930 £ 0.220 1.715 £ 1.085 1.710 £ 0.190
4 2.970+0.000 A a 1.770 £ 0.110 ¢ 2.030£0.160 bc  2.160+0.340 ab
8 1.880+0.190 C 2.345 +0.295 2.435+0.275 2.410 + 0.060
12 2.280+0.000 B 2.330+0.130 3.060 + 0.780 2.505 +0.455
16 2.590 +0.090 A 2.600 £+ 0.340 3.170 £ 0.560 2.605 +0.245
20 2.260 £ 0.060 A 2.800 +0.390 3.645+0.165 2.820 £ 0.460

a, b, c: > Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar aras1 farki gésterir (p<0,05).
A, B, C: I Aym Uygulama i¢inde Depo Sireleri aras1 farki gosterir (p<0,05).
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Starks Gold kiraz cesidinin depolanmasi sirasinda a” degerinde meydana gelen
degisimler incelendiginde; depolamanin baglangicindan depolama sonuna kadar tiim
uygulamalarda baslangic degerlerine gore artislarin oldugu belirlenmistir. Degerler
incelendiginde ise en yiiksek a” degerinin 20. giinde 3.645 ile UV-C uygulamasinda
oldugu, en diisiik degerin ise 0. giinde 1.130 ile kontrol grubunda oldugu yapilan analiz
sonucunda belirlenmistir (Cizelge 4.6 ve Sekil 4.7).
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Sekil 4.7. Starks Gold kiraz gesidinin depolanmasi sirasinda a” degerinde meydana gelen
degisimler.

4.5.3. b* Degeri

Starks Gold ¢esidi meyve oOrneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda b”
degerinde meydana gelen degisimler icin tanimlayici istatistikler ve karsilastirma

sonuglar1 Cizelge 4.7’ de verilmistir.
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Cizelge 4.7. Starks Gold kiraz cesidinin depolanmasi sirasinda b” degerinde meydana
gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama

(Giin) Kontrol Sicak Su UV-C UV-C + Sicak Su
0 37.790 £ 0.340 38.665 +0.555 39.005+0.015 A 38.330+0.130
4 38.110 £ 0.000 37.600 £ 0.700 37.195+0.145C 38.190 +1.190
8 37.675+0.165 38.125 £ 0.225 38.065+0.365B 38.655+£0.475
12 38.820+£0.000a  37.480+0.440a 38.405+0.155Ba 37.225+0.135b
16 37.485+0.445ab  38.870+0.230a 38.330+0.290Ba 36.975+0.255b
20 38.150 £ 0.720 36.720 + 0.690 38.250 = 0.020 35.895 +0.525

a. b. ¢: = Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Ayni Uygulama i¢cinde Depo Siireleri aras1 farki gdsterir (p<0.05).
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Sekil 4.8. Starks Gold kiraz cesidinin depolanmasi sirasinda b” degerinde meydana gelen
degisimler.

Starks Gold Kiraz ¢esidinde b~ degerinde meydana gelen degisimler

incelendiginde; depolamanin baslangicindan depolamanin sonuna kadar azalis ve

artislardan kaynaklanan dalgalanmalar oldugu, uygulamalarda ise baslangi¢ degeri ile

kiyaslandiginda depolama sonunda azalmalarin oldugu tespit edilmistir. Depolamasi

yapilan kirazlarda en yiiksek b" degerinin uygulamanin 0. giinde 39.005°lik bir deger ile
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UV-C uygulamasinda oldugu, en diisiik degere sahip uygulamanin ise 20. giinde 35.895
ile UV-C+Sicak Su uygulamasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.7 ve Sekil 4.8).

4.5.4. Kroma Degeri
Starks Gold ¢esidi meyve orneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda kroma
degerinde meydana gelen degisimler icin tamimlayici istatistikler ve karsilastirma

sonuglar1 Cizelge 4.8’ de verilmistir.

Cizelge 4.8. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda kroma degerinde meydana
gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama

(Giin) Kontrol Stcak Su uv-C UV-C + Sicak Su
0 37.825 +£0.345 38.720 £ 0.570 39.125+0.025 A 38.385+0.135
4 38.240 £ 0.000 37.655 £ 0.695 37.260 +0.160 C 38.275+1.205
8 37.740 £ 0.170 38.215+0.205 38.150 +0.350 B 38.755 £ 0.465
12 38.800£0.000a  37.570+0.420b 38.545+0.095Ba 37.335+0.165b
16 37.590 + 0.450 38.975 +£0.205 38.480 +0.340 B 37.090 +0.280
20 38.230 £ 0.720 36.840 £ 0.720 38.435+0.005B 36.030 = 0.490

a. b. c: > Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar aras1 farki gosterir (p<0.05).
A.B. C: { Aym Uygulama i¢inde Depo Sireleri aras1 farki gosterir (p<0.05).

Kroma degerinde meydana gelen degisimlere bakildiginda; depolama
baslangicindan depolama sonuna kadar azalis ve artislardan kaynaklanan dalgalanmalarin
oldugu belirlenmistir ve uygulamalarda ise 0. gilindeki degerlerin, depolamanin
sonlandirildig: giin olan 20. giinde azaldig1 yapilan analiz sonucuna gore belirlenmistir.
Bu sonuglara gore en yiiksek kroma degerini 0. giinde 39.125 ile UV-C uygulamasi
yapilan 6rneklerde oldugu, en diisiik degerin ise 20. giinde UV-C+Sicak Su uygulamasi
yapilan 6rneklerde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.8 ve Sekil 4.9).
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Sekil 4.9. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda kroma degerinde meydana
gelen degisimler.

4.5.5. Hue degeri

Starks Gold ¢esidi meyve oOrneklerinin 0°C’de depolanmalar1 sirasinda hue
degerinde meydana gelen degisimler i¢in tamimlayici istatistikler ve karsilastirma

sonuglar1 Cizelge 4.9°da verilmistir.

Cizelge 4.9. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda hue degerinde meydana
gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama

(Giin) Kontrol Sicak Su uv-c UV-C + Sicak Su
0 88.295+0.235Aa 87.140+0.270ab  86.025+0.095b 87.470 £0.290 a
4 85.570 £0.000Cb 87.325+0.225a 86.880+0.230a  86.800 £0.370 ab
8 87.125+0.315 AB 86.485 +0.445 86.365 +0.425 86.420 +£0.150
12 86.660 = 0.000 B 86.435 £ 0.255 85.435+1.175 86.180 +0.670
16 86.070 + 0.070 BC 86.205 £ 0.515 85.325+0.775 85.985 +0.345
20 86.625+0.035B 85.655 £ 0.545 84.565 + 0.235 85.515+0.825

a. b. ¢c: > Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar aras1 farki gosterir (p<0.05).
A.B. C: I Aym Uygulama i¢inde Depo Sireleri aras1 farki gosterir (p<0.05).
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Depolanan kirazlarin hue degerinde; biitiin uygulamalarda depolamanin ilk 4 giinii
uygulamalar arasi dalgalanmalarin oldugu ve bu tarihten itibaren genel olarak depolama
sonuna kadar azalislarin oldugu belirlenmistir. Bu degerlere gore en yliksek hue degerine
sahip uygulamanin 88.295’1ik bir deger ile 0. giindeki kontrol grubunda oldugu, en diisiik
degerin ise 20. giinde 84.565 ile UV-C uygulamasinda oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.9 ve Sekil 4.10).
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Sekil 4.10. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda hue degerinde meydana
gelen degisimler.

4.6. Toplam Fenolik Icerigi
Starks Gold ¢esidi meyve Orneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda toplam

fenolik igerigi degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayict istatistikler ve

karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.10°da verilmistir.
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Cizelge 4.10. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda toplam fenolik iceriginde
meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama

(Giin) Kontrol Sicak Su UV-C UV-C + Sicak Su
0 32475+ 1.313 37.788 +1.125 29.225 +7.938 39.850 + 1.813
4 27.600 + 3.813 28.475+3.313 32.913 £ 6.500 27.288 £4.750
8 28.538 + 6.000 30.913 £ 3.500 30.538 £ 1.000 26.850 +4.938
12 42.038 £4.875a 33350+ 1.813b  41.663+1.625a  26.100+0.438 ¢
16 23.725+0.688 ¢ 29.600£0.313a  27.350+£0.313b 30.350 + 1.688 a
20 31913 +1.875 36.913 +£4.500 28.538 £4.500 33.850 +3.188

a. b. ¢: = Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Ayni Uygulama i¢cinde Depo Siireleri aras1 farki gdsterir (p<0.05).
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Sekil 4.11. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda toplam fenolik iceriginde
meydana gelen degisimler.

Kirazlarin depolanmasi sirasinda toplam fenolik iceriginde meydana gelen
degisimler incelendiginde; depolamanin baslangicindan depolama sonuna kadar artis ve
azalislardan kaynaklanan dalgalanmalarin oldugu belirlenmistir. Bu baglamda
uygulamalarda depolama baslangicindan depolama sonun kadar dalgalanmalarin oldugu

belirlense de depolama sonunda, baslangica gére minimum diizeyde azalmalarin oldugu
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yapilan analiz sonucuna gore belirlenmistir. Sonuglara gore depolamasi yapilan Starks
Gold kiraz ¢esidinde en yiiksek toplam fenolik igerigine sahip uygulamanin 12. giinde
42.038 mg GAE/100 gr ile kontrol grubunda oldugu belirlenirken, en diisiik degere sahip
uygulamanin ise 23.725 mg GAE/100 gr ile 16. giindeki kontrol grubu o6rneklerinde
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.10 ve Sekil 4.11).

4.7. Toplam Antioksidan Kapasitesi
Starks Gold ¢esidi meyve Orneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda toplam
antioksidan kapasitesi degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici istatistikler

ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.11. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda toplam antioksidan
kapasitesinde meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
(Giin) Kontrol Sicak Su uv-c UV-C + Sicak Su
0 4.568 £ 0.046 4973 +0.775 3.910+ 1.246 6.285+0.921
4 3.410+0.346 4.706 + 0.983 4.743 £ 1.746 4.506 £ 1.558
8 3.827 £ 0.829 4.902 + 1.146 4.289 + 0.067 4.143 £1.096
12 7.277 +1.288 4.789 £+ 0.442 6.873 +£0.367 3.802 +0.388
16 4248 £1.108 4.198 £0.167 3.768 + 0.063 4.098 +£0.392
20 4.635+0.304 5.277 + 0.888 4.098 +£0.683 4.189 £0.158

a. b. c: = Ayn1 Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Ayni Uygulama i¢inde Depo Siireleri arasi farki gdsterir (p<0.05).

Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sonucu toplam antioksidan kapasitesinde
meydana gelen degisimler incelendiginde; depolamanin 12. giiniindeki kontrol grubu ve
UV-C uygulamalar1 hari¢, depolama boyunca biitiin uygulamalarda énemli diizeyde
azalis ve artiglarin olmadig1 belirlenmistir. Degerler incelendiginde; depolama boyunca
en yiiksek ve en diisiik toplam antioksidan kapasitesine sahip uygulamalarin kontrol
grubunda oldugu (12. giin; 7.277 umol TE/g, 4. giin; 3.410 pmol TE/g) belirlenmistir
(Cizelge 4.11 ve Sekil 4.12).
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Sekil 4.12. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda toplam antioksidan
kapasitesinde meydana gelen degisimler.

4.8. Fenolik Bilesikler

4.8.1. Protokatesuik Asit

Starks Gold c¢esidi meyve Orneklerinin 0°C’de depolanmalar1 sirasinda
protokatesuik asit degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayic istatistikler ve

karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.12°de verilmistir.
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Cizelge 4.12. Starks Gold kiraz g¢esidinin depolanmasi sirasinda protokatesuik asit
miktarinda meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
(Giin) Kontrol Sicak Su UV-C UV-C + Sicak Su
0 0.905 +0.011 0.381+0.061 E 0.591 +0.130 0.551+0.123 C
4 0.371+0.088  0.549+0.076 DE  0.544+0.104 0.538+0.148 C
8 0.394+0.030  0.974+0318CD  1.162+0.834 0.579 + 0.004 C
12 2.158 +0.724 1.788 + 0.546 C 2.554+0.032 1.749+0.811 B
16 2.932+0.161 2.575+0.041 B 2.072+0.976 1.164 + 0.068 B
20 2.405 + 1.230 325740223 A 2.994 + 0.298 3.843+0.627 A

a. b. c: — Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Ayni Uygulama i¢cinde Depo Siireleri aras1 farki gdsterir (p<0.05).

Starks Gold

4,5
3,5
2,5

1,5

Protokatesuik Asit (mg kg!)

0,5

0 4 8 12 16 20
Depolama Siiresi (Giin)

=@==Kontrol ==@=UV-C Sicak Su  ==@==UV-C+Sicak Su

Sekil 4.13. Starks Gold kiraz c¢esidinin depolanmasi sirasinda protokatesuik asit
miktarinda meydana gelen degisimler.

Starks Gold kiraz ¢esidinin 0°C’de depolanmasi sonucu protokatesuik asit
miktarinda meydana gelen degisime bakildiginda; depolamanin baslangicindan 8. giine
kadar 6nemli bir artisin olmadigi, bu tarihten itibaren diizenli artisin meydan geldigi
yapilan analiz sonucuna gore tespit edilmistir. Depolanan o6rneklerde en yliksek

protokatesuik asit miktarmin 20. giinde 3.843 mg kg ile UV-C+Sicak Su uygulamasinda
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oldugu belirlenirken en diisiik degerin ise 0.371 mg kg ile 4. giinde kontrol grubunda
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.12 ve Sekil 4.13).

4.8.2. Valinik Asit
Starks Gold ¢esidi meyve drneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda valinik asit
degerinde meydana gelen degisimler icin tamimlayici istatistikler ve karsilastirma

sonuglar1 Cizelge 4.13°de verilmistir.

Cizelge 4.13. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda valinik asit miktarinda
meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
(Giin) Kontrol Stcak Su uv-C UV-C + Sicak Su
0 1.943 + 0.258 1.664 +0.220 1.998 £ 0.044 A 1.705 + 0.448
4 2.081 £ 0.420 1.907 £ 0.297 1.836 £ 0.276 A 1.709 + 0.405
8 1.710 £ 0.228 1.568 +0.127 1.361 £0.074 A 1.060 + 0.002
12 1.673 £0.249 1.016 +£0.030 1.103 £0.151 A 1.174 £0.218
16 1.163 £ 0.226 1.092 £ 0.224 1.210 £0.065 A 1.246 £ 0.162
20 1.197+£0.027 a 1.668 £ 0.000 b 0.118+0.045Bd 0.269 = 0.000 ¢

a. b. c: > Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar aras1 farki gosterir (p<0.05).
A.B. C: { Aym Uygulama i¢inde Depo Sireleri aras1 farki gosterir (p<0.05).

Valinik asit degerinde, depolamanin baslangicindan depolama sonuna kadar Sicak
Su uygulamas: hari¢ genel olarak azalmalarin oldugu belirlenmistir. Degerler
incelendiginde en yiiksek valinik asit degerinin 4. giinde 2.081 mg kg™ kontrol grubunda
oldugu, en diisiik degerin ise 20. giinde 0.118 mg kg™ ile UV-C uygulamasinda oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.13 ve Sekil 4.14).
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Sekil 4.14. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda valinik asit miktarinda
meydana gelen degisimler.

4.8.3. Rutin

Starks Gold ¢esidi meyve Orneklerinin 0°C’de depolanmalar1 sirasinda rutin
degerinde meydana gelen degisimler icin tanimlayici istatistikler ve karsilastirma

sonuclar1 Cizelge 4.14’de verilmistir.

Cizelge 4.14. Starks Gold kiraz cesidinin depolanmasi sirasinda rutin miktarinda
meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
(Giin) Kontrol Sicak Su uv-c UV-C + Sicak Su
0 14.241 £ 2.161 7.450 £2.391 10.131 +£2.974 11.293 £2.762
4 3.481+£0914 3.671 £1.535 4.060 = 0.421 4.072+1.179
8 8.665 +3.934 5.335+0.211 7.294 + 3.405 3.144 £1.512
12 7.132 £1.823 5.370 £ 0.000 4,684 +0.176 3.563 +£1.902
16 4.535+2.158 2.660 £+ 0.000 3.342 £0.175 5.105+0.164
20 4.731+0.790 7.478 £0.622 4411 +£0.688 6.153 +£4.030

a. b. c: = Ayni1 Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Ayni Uygulama i¢cinde Depo Siireleri arasi farki gdsterir (p<0.05).
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Sekil 4.15. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda rutin miktarinda meydana
gelen degisimler

Rutin degerinde meydana gelen degisimler incelendiginde; depolamanin
baslangicinda farkli degerlere sahip olan uygulamalar 4. giinde 6nemli bir azalig
gosterirken, depolamanin devam eden siiresinde azalis ve artis gostererek depolama
sonunda Sicak Su uygulamasi hari¢ biitiin uygulamalarin baslangi¢ degerleri ile
kiyaslandiginda azalislarin oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglara gére depolama boyunca
en yiiksek rutin degerine sahip uygulamanin 0. giinde 14.241 mg kg™ ile kontrol grubunda
oldugu belirlenirken, en diisiik rutin degerinin ise 16. giinde 2.660 mg kg? ise Sicak Su
uygulamasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.14) ve Sekil 4.15).

4.8.4. Gallik Asit
Starks Gold ¢esidi meyve orneklerinin 0°C’de depolanmalart sirasinda gallik asit

degerinde meydana gelen degisimler i¢in tamimlayici istatistikler ve karsilastirma

sonuclar1 Cizelge 4.15’de verilmistir.
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Cizelge 4.15. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda gallik asit miktarinda
meydana gelen degisimler

Uygulama
Depolama UV-C 7 Sicak
Siiresi (Giin) Kontrol Sicak Su Uv-C ) Sy 1ca
; 31262 0433 13956 +2779 19.014%0852 18.855%3.875
A A A
4 15.559 + 4.463 8.936+ 1.298 B 15'09150'863 19'177’: 1.540
g C 026+ sgoy 1364640000 15764+3.142 11660+ 1.268
A B B
12 16.431 +2.74] 14336 A:f 0.000 " 6.63 ICiDS 139 975040730 C
16 8288+ 4.007 4.674+0480C 11 92Ci 0.422 2.016 30'93 >
b, Do 1 1904 & O.615Dd:C0.O42 0.793 iC0.242 E 1.071 ib0.437 E

a. b. c: — Ayn1 Depolama Siiresinde Uygulamalar aras1 farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Aym Uygulama i¢inde Depo Sireleri aras1 farki gosterir (p<0.05).

Starks Gold

25
__20
Ll
bo
3
[-T:]
é 15
&=
(7]
< 10
=
8

5

0

0 4 8 12 16 20

Depolama Siiresi (Giin)

==@==Kontrol ==@=UV-C Sicak Su  ==@==UV-C+Sicak Su

Sekil 4.16. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda gallik asit miktarinda
meydana gelen degisimler

Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda gallik asit miktarinda meydana

gelen degisimlere bakildiginda; depolamanin baslangicindan depolama sonuna kadar
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uygulamalarda artis ve azalislardan kaynaklanan dalgalanmalar goriilse de depolama
sonunda genel olarak azalislarin oldugu belirlenmistir. Depolama boyunca en yiiksek
gallik asit degerini 0. giinde 23.126 mg kg ile kontrol grubu gosterirken, en diisiik degeri
ise 20. giinde 0.615 mg kgt ile Sicak Su uygulamasi gosterdigi yapilan analiz sonucuna

gore belirlenmistir (Cizelge 4.15 ve Sekil 4.16).
4.8.5. Klorogenik Asit

Starks Gold ¢esidi meyve orneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda klorogenik
asit degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayict istatistikler ve karsilastirma

sonuclar1 Cizelge 4.16’da verilmistir.

Cizelge 4.16. Starks Gold kiraz c¢esidinin depolanmasi sirasinda klorogenik asit
miktarinda meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
(Giin) Kontrol Sicak Su Uv-C UV-C + Sicak Su
0 7.317+0358 A  6.753+0.526 AB 6.368 + 0.374 7.930 £0.842 A
4 5.615+1.176 B 4116 £0.113 C 4971 +1.188 6.525+0.366 B
8 6.039+£0.100 AB  8.169+0.383 A 8.792 +2.068 5.152+£0.258 C
12 7.851 £0.000 A 5.293 +£1.129 BC 5.744 £ 0977 3.230+0.314D
16 3.670 £0.685 C 5.036 £0.185 BC 3.689£0.196 3.285+0.269 D
20 5.015+0.528 B 4.221£0.190 C 3.505+0.529 5.490+1.715C

a. b. c: = Ayn1 Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Ayni Uygulama i¢inde Depo Siireleri arasi farki gdsterir (p<0.05).

Starks Gold kiraz ¢esidinin klorogenik asit degerinde meydana gelen degisimlere
bakildiginda; depolama baslangicindan depolama sonuna kadar uygulamalarda
dalgalanmalar olsa bile genel olarak azalisin oldugu belirlenmistir. Biitiin uygulamalarda
4. glinde azaliglarin oldugu, 8. giinde Sicak Su, kontrol ve UV-C uygulamalarinda artigin,
12. giinde kontrol grubu hari¢ tiim uygulamalarda azaliglarin, 16. gilinde tiim
uygulamalarda azalisin ve depolama sonunda ise kontrol ve UV-C+Sicak Su

uygulamalarinda artisin, Sicak Su, UV-C uygulamasinda ise azaliglarin oldugu tespit
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edilmistir. Depolama boyunca en yiiksek klorogenik asit degerinin 8. giinde 8.792 mg kg
Lile UV-C uygulamasinda oldugu, en diisiik degerin ise 12. giinde 3.230 mg kgt ile UV-

C+Sicak Su uygulamasinda oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.17. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda klorogenik asit miktarinda
meydana gelen degisimler.

4.8.6. Siringik Asit

Starks Gold ¢esidi meyve orneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda siringik
asit degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayict istatistikler ve karsilastirma

sonuglar1 Cizelge 4.17°de verilmistir.
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Cizelge 4.17. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda siringik asit miktarinda

meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama

(Giin) Kontrol Sicak Su UV-C UV-C + Sicak Su
0 0.543+0.013Ba 0.041+0.010Bbc  0.036+0.010c  0.055+0.001 Cb

4 0.055+0.010 C 0.038 +£0.001 B 0.055 + 0.004 0.049 £ 0.003 C

8 0.051+0.003 C 0.049 + 0.009 B 0.040 £ 0.008 0.024 £ 0.005 C

12 0.064 +0.012 C 0.032+0.006 B 0.034 + 0.002 0.026 +£0.012 C
16 0.043 £0.009 b 0.029+0.00l B¢ 0.036+0.005bc  1.384+0.000B a

20 2.987+0.136 A 3.665+1.507 A 0.167 £ 0.084 2369+1.071 A

a. b. c: — Ayni Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Ayni Uygulama i¢cinde Depo Siireleri aras1 farki gdsterir (p<0.05).
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Sekil 4.18. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda siringik asit miktarinda
meydana gelen degisimler.

0°C’de depolanan kiraz orneklerinde siringik asit degerinde meydana gelen

degisimler ele alindiginda; depolamanin baslangicindan depolamanin 16. giinline kadar

UV-C+Sicak Su uygulamasi hari¢ diger uygulamalarda artis ve azaliglardan kaynaklanan

dalgalanmalarin oldugu goézlemlenmis ve genel olarak azalislarin oldugu da tespit

edilmistir. Depolamanin 12. giinlinde UV-C+Sicak Su uygulamasi, 16. giinden itibaren
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ise Dbiitlin uygulamalarda depolamanin sonunda artis gosterdigi tespit edilmistir.
Depolama boyunca en yiiksek siringik asit degerinin 20. giinde 3.665 mg kg™ ile Sicak
Su uygulamasinda oldugu belirlenirken, en diisiik degerin ise 8. giinde 0.024 mg kg™ ile
UV-C+Sicak Su uygulamasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge 45.17 ve Sekil 4.18).

4.8.7. g-Kumarik Asit

Starks Gold ¢esidi meyve orneklerinin 0°C’de depolanmalari sirasinda g-kumarik
asit degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayict istatistikler ve karsilastirma

sonuclar1 Cizelge 4.18’de verilmistir.

Cizelge 4.18. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda @-kumarik asit
miktarinda meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
(Giin) Kontrol Sicak Su uv-c UV-C + Sicak Su
0 0.034+£0.002Cc  0.282+0.058 ab 0.306 + 0.041°a 0.199+0.011 b
4 0.178 £0.000 B 0.197 £0.013 0.158 £0.037 0.202 £0.034
8 0.245+£0.092 A 0.248 £0.031 0.131 £0.036 0.243 £0.034
12 0.257+0.014 A 0.199 £ 0.046 0.185+0.031 0.208 £0.050
16 0.184 +£0.009 AB 0.304 £0.111 0.163+£0.011 0.197 £ 0.025
20 0.218 £ 0.003 A 0.318+£0.079 0.211+0.021 0.301+£0.016

a. b. c: = Ayn1 Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A. B. C: { Ayni Uygulama i¢inde Depo Siireleri arasi farki gdsterir (p<0.05).

Depolama boyunca Starks Gold kiraz c¢esidinin (-kumarik asit degeri
incelendiginde; uygulamalarda depolamanin baslangicindan depolama sonun kadar azalig
ve artiglardan kaynaklanan dalgalanmalarin oldugu goézlemlenmistir. Uygulamalar
incelendiginde ise; kontrol, Sicak Su ve UV-C+Sicak Su uygulamalart depolama sonunda
artis gosterirken, UV-C uygulamasi ise depolama sonunda azalis gostermistir. Depolama
boyunca en yiiksek g-kumarik asit degerini 0.318 mg kg? ile 20. giinde Sicak Su
uygulamasinda oldugu tespit edilmistir. En diisiik g-kumarik asit degerini ise 0. giinde

0.034 mg kg?ile kontrol grubunda oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.19. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda g-kumarik asit miktarinda
meydana gelen degisimler.

4.8.9. Filorodizin

Starks Gold c¢esidi meyve Orneklerinin 0°C’de depolanmalar1 sirasinda filorodizin
degerinde meydana gelen degisimler i¢in tamimlayici istatistikler ve karsilastirma

sonuglar1 Cizelge 4.19°da verilmistir.

Cizelge 4.19. Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda filorodizin miktarinda
meydana gelen degisimler

Depolama Siiresi Uygulama
(Giin) Kontrol Sicak Su uv-c UV-C + Sicak Su
0 0.925+0.047’a 0.372+£0.003Cc 0.381+0.00l Dbc 0.416+0.040D b
4 0.728 +0.049 0.671 £0.085 B 0.773 £0.015 B 0.820+£0.036 B
8 0.616 £0.150 0.810+0.020B 0.750+0.028 B 0.712+0.051 BC
12 0.757 £ 0.032 0.751+£0.012 B 0.696 +£0.034 C 0.676 = 0.009 C
16 0.740 £ 0.035 0.671+0.018 B 0.693 £0.004 C 0.685+0.039 C
20 0.864+0.031c 1.734+0.075Aa 1545+0.115Ab 1.792+0.020A a

a. b. ¢ — Ayni1 Depolama Siiresinde Uygulamalar arasi farki gosterir (p<0.05).
A.B. C: I Aym Uygulama i¢inde Depo Sireleri aras1 farki gosterir (p<0.05).
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Filorodizin miktarinda meydana gelen degisimlere bakildiginda; kontrol grubu
hari¢ diger biitiin uygulamalarda depolama sonunda baslangic degerlerine gore artig
gosterdigi tespit edilmistir. Uygulamalara bakildiginda; kontrol grubu 8. giine kadar
azalis gostermis ve bu depolama siiresinden itibaren depolama sonuna kadar artis
gostermistir. Sicak Su uygulamasinda 16. giine kadar artis ve azalis gostermis, depolama
sonunda ise tekrardan artis gostermistir. UV-C ve UV-C+Sicak Su uygulamalar
birbirleriyle paralellik géstermis ve 4. glinde artis, bu tarihten itibaren ise 16. gline kadar
azalis ve depolama sonunda ise tekrardan artis gozlemlenmistir. Depolama boyunca
degerlere bakildiginda, en yiiksek filorodizin miktaria sahip uygulamanin 20. giinde
1.792 mg kgt ile UV-C+Sicak Su uygulamasinda oldugu, en diisiik degerin ise 0. giinde
0.372 mg kg* ile Sicak Su uygulamasinda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.19 ve Sekil
4.19).
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Sekil 19. Starks Gold kiraz cesidinin depolanmasi sirasinda filorodizin miktarinda
meydana gelen degisimler.



5. TARTISMA ve SONUC

‘Starks Gold’ sar1 renkli bir kiraz c¢esididir. Cesit 6zelligi olarak iri meyveli ve
kendine has aromasi ile cazibesi oldukga yiiksektir. Starks Gold kiraz cesidi gec
ciceklenmesi don zararina hassas bolgelerde tercih edilmekte ve 0900 Ziraat ¢esidine
tozlayici olarak kullanilmaktadir. 0900 Ziraat ¢esidi kendine kisir bir ¢esit oldugu igin
tozlayici cesitlerle birlikte bahge tesisine ihtiya¢ duyar (Cosar ve Canan, 2019). Son
yillarda yogun olarak yetistirilen Ziraat 900 ile kurulan bahgelere tozlayici ¢esit olmasi
ve sar1 renkli meyve eti rengine sahip olan Starks Gold kiraz ¢esidinin hasat sonrasinda
karsilagilan sorunlarin ¢oziilmesi, pazarlama miktariin artirtlmast ve raf Smriiniin
artirtlmas1 gerekmektedir. Bu sorunlara doga dostu olan UV-C ve Sicak su uygulamalari
ile depolama sirasinda kalite parametrelerini inceleyerek ¢oziim liretilmeye ¢alisilmistir.
0. giin, 4. Glin, 8. giin, 12. giin 16. giin ve 20. giinlerde meyve 6rnekleri lizerinde analizler

yapilmistir. Caligma sonunda elde edilen analiz verilerine sonuglar belirlenmistir.

Starks Gold kiraz ¢esidi meyve drneklerinin 0°C’de depolanmasi sirasinda agirlik
kaybinda meydana gelen degisimler istatistik olarak incelendiginde; ayni depolama
stiresinde uygulamalar aras1 fark bakimindan; 4. giin depolamasinda kontrol ve Sicak Su
uygulamalari aras1 fark 6nemli bulunmazken, bu iki uygulama ile UV-C ve UV-C+Sicak
Su uygulamalar1 aras1 fark, 12. giin depolamasinda ise UV-C uygulamasi, 16. giin
depolamasinda kontrol, Sicak Su ve UV-C uygulamalari aras1 fark, 20. giinde ise UV-C
uygulamasi ayni depolama siiresi i¢erisinde uygulamalar aras1 fark bakimindan istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.1). Ayn1 uygulama iginde depo siireleri aras1 fark
bakimindan ise; kontrol ve Sicak Su uygulamalarinda 0, 4, 8, 12 ve 20. giin depolamalari,
UV-C uygulamasinda 4 ve 8. giin depolamalar1 arasindaki fark 6nemsiz bulunurken bu
iki depolama siirelerinin 12 ve 20. giin depolamalar ile arasindaki fark, UV-C+Sicak Su
uygulamasinda ise 4, 8, 12, 16 ve 20. giin depo stireleri arasi fark istatistik olarak énemli
bulunmustur (Cizelge 4.1). Kirazdaki kutikula tabakasi ince oldugundan su kaybim
engellemek zor olmaktadir (Mitcham et al., 1997). Sogukta depolama siiresince meyve
icerisindeki fizyolojik olaylar ve 6zellikle solunum devam ettigi i¢in su kayb1 ¢ok fazla
olmakta, buna bagl olarak kirazlarda agirlik kayb1 meydana gelmektedir. Arastirmada
biitiin uygulamalar yapildiktan sonra kiraz meyveleri MAP ambalaj icerisine yerlestirilip

muhafaza edildigi i¢in kontrol uygulamasi dahil olmak tizere biitiin uygulamalarda MAP
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ambalaji, daha Once kiraz meyveleri ile yapilan benzer caligmalardaki gibi agirlik
kaybinin diisiik seviyede olmasina neden olmustur (Bahar ve Diindar, 1997; Koyuncu ve
Dilmagiinal, 2008; Sabir ve Agar, 2008; Singh ve ark., 2012; Wani ve ark., 2014,
Hiiyiikli, 2014; Magazin ve ark., 2016; Sabir ve ark., 2016). Kocak ve Bal (2017) ‘0900
Ziraat’ ¢esidi ile yaptiklar ¢caligmada MAP ambalaji ve UV-C uygulamalarinin sonuglari
bizim g¢alismamizdaki sonuglara benzer sekilde agirlik kaybini azaltmistir. Doga dostu
olan bu uygulamalarda, kontrol uygulamalarinda tespit edilen agirlik kaybi daha az
olmustur (Tekin ve Cavusoglu, 2018).

Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi sirasinda pH degerinde meydana gelen
degisimler istatistik olarak incelendiginde, ayn1 depolama igerisinde uygulamalar arasi
fark bakimindan; 20. giin depolamasinda kontrol ile UV-C+Sicak Su uygulamalari arasi
fark istatistik olarak dnemli bulunmustur (Cizelge 4.2). pH degerinde meydana gelen
degisimler, ayn1 uygulama igerisinde depo siireleri arasi fark bakimindan incelendiginde
ise depolama boyunca Starks Gold kiraz ¢esidi 6rneklerinde fark istatistik olarak 6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.2). Meyvelerde farkli tiirde organik asitler bulunmaktadir ve
kirazlarda asitligin %85 oraninda malik asitten olustugu belirlenmistir (Looney ve ark.,
1996; Chockchaisawasdee ve ark., 2016). Daha 6nce yapilan ¢alismalarin sonuglari bizim
calismamizla benzerlik gostermektedir (Ozdemir ve ark., 2001; Akbudak ve ark., 2002;
Akbulut ve Ozcan, 2005; Koyuncu ve ark., 2005; Serrano ve ark., 2005; Sen ve Kuzucu
2016; Magazin ve ark., 2016). Titre edilebilir asit kaybinin azaltilmas1 6zellikle kirazlarda
tat, aroma ve renk olusumunda ve korunmasinda da énemlidir. pH degerinde ise degisim
biitliin uygulamalarda ve muhafaza siirelerinde diizensiz olmustur. Baslangica gore pH
degerini en fazla oranda arttiran UV-C uygulamasi olmustur. Célgecen ve Aday (2015),
Sen ve Kuzucu (2016)’nun yaptig1 ¢alisma bizim ¢aligmamizi destekler niteliktedir. Titre
edilebilir asit oranindaki degisim ¢alismadaki SCKM degerlerindeki degisime bagl
olarak farklilik gosterdigi diistiniilmektedir. Biitiin uygulamalarda SCKM artis gosterdigi
zaman siirecinde titre edilebilir asitlik oran1 diisiis géstermistir. Depolama sirasinda, pH
meyvelerin yaslanmasindan dolay1 tiim 6rneklerde degerleri artmistir (E1 Ghaouth ve ark.,
1991).

Depolama boyunca kiraz orneklerinde suda ¢oOziiniir kuru madde (SCKM)
miktarinda meydana gelen degisimlere bakildiginda, aynm1 depolama siiresinde

uygulamalar arasi fark bakimindan; 0, 4, 8, 16 ve 20. giin depolamalarinda uygulamalar
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arasi fark istatistik olarak 6nemli bulunmazken, 12. giin depolamasinda kontrol ve UV-C
uygulamalar arasi fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.3).

SCKM miktarinda meydana gelen degisimlerde, ayni uygulama igerisinde depo
siireleri aras1 farka istatistiksel olarak bakildiginda; kontrol, UV-C ve Sicak Su
uygulamalarinda fark istatistik olarak Onemsiz bulunurken, UV-C+Sicak Su
uygulamasinda ise 8, 12 ve 20. giin depolama siireleri aras1 fark ile 4 ve 16. giin
depolamalar1 aras1 fark istatistik olarak onemsiz bulunurken bu iki grup depolama
stirelerinin 0. glin depolama siiresi ile arasindaki fark istatistik olarak nemli bulunmustur
(Cizelge 4.3). Kontrol meyvelerinde SCKM miktar1 diizenli olarak azalirken,
muhafazanin 16. gliniinde ¢ok az bir artig gostermis, fakat muhafaza sonunda baslangigta
%25,30 olan bu oran, % 20.08’e diigmiistiir. SCKM miktarini en iyi koruyan uygulama
UV-C + Sicak Su uygulamasi olmustur. Bu uygulamada baglangigta %20,40 olan SCKM
miktart muhafaza sonunda %19.55’e diismiistiir. Elde edilen sonuglar bu konuda yapilan
diger ¢aligmalardan farkli olarak (Bahar ve Diindar, 1997; Remoén ve ark., 2003; Caner
ve Aday, 2009; Koyuncu ve Dilmagiinal, 2008; Sabir ve Agar, 2008; Colgecen ve Aday,
2015; Yasar, 2017) azalma seklinde olmustur. Diger ¢calismalardaki SCKM artisinin kiraz
meyvelerinde meydana gelen su kaybindan dolay1 oldugu séylenebilir (Ozdemir ve ark.,
2006). Meyvelerde solunum neticesinde enzimlerle birlikte baslangicta SCKM miktari
artis gostermistir. Muhafazanin sonuna dogru ise hem fizyolojik ve patolojik bozulmalar
nedeni ile, hem de sekerlerin solunumda kullanilmasi ile SCKM oranlarinda bir azalma
meydana geldigi sOylenebilir. Bu konuda ayrica Sar1 ve Tiirk (2002) ve Kogak ve Bal
(2017); MAP ambalaji icerisinde muhafaza edilen kirazlarda SCKM’nin artan ve azalan
degerler  gosterdigini, bununda nedeninin  meyvelerin  yeknesak  Ozellik
gostermemesinden kaynaklanabilecegini belirtmislerdir. Bizim c¢aligmamiza benzer
sekilde Sen ve Kuzucu (2016)’nun ‘Regina’ kiraz ¢esidinde yaptigit UV-C ve MAP
uygulamalarinda baslangigctaki SCKM degeri azalmistir.

Starks Gold kiraz ¢esidi meyve orneklerinin muhafazasi sirasinda titre edilebilir
asit (TEA) miktarinda meydana gelen degisimler istatistik olarak incelendiginde; ayni
depolama siiresinde uygulamalar arasi fark bakimindan; 4. giin depolamasinda Sicak Su
ve UV-C+Sicak Su uygulamasi arasindaki fark oOnemli bulunmustur. 12. giin

depolamasinda ise kontrol ve Sicak Su uygulamasi arasi fark 6nemli bulunmazken bu ki
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uygulama ile UV-C+Sicak Su uygulamasi arasi fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur
(Cizelge 4.4).

Ayn1 uygulama i¢inde depo siireleri arasi farka istatistiksel olarak bakildiginda
ise, kontrol, Sicak Su ve UV-C+Sicak Su uygulamalar1 istatistiksel olarak onemli
bulunmazken, UV-C+Sicak Su uygulamasinda ise 0 ve 4. giin depolama siireleri arasi
fark ile 8, 12 ve 20. giin depolama siireleri arasi fark arasi 6nemli bulunmazken bu iki
grup depolama siirelerinin 16. giin depolama siiresi ile arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (Cizelge 4.4).

Renk degerlerinden L degerinde meydana gelen degisimlere istatistiksel olarak
bakildiginda; ayn1 depolama siiresinde uygulamalar arasi fark bakimindan meydana gelen
degisimlerde; 4. giinde Sicak Su ve UV-C uygulamalari arasi fark énemli bulunmazken
bu iki uygulanin kontrol grubu ile arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
20. glin depolamasinda ise kontrol ve UV-C+Sicak Su uygulamalar1 arasindaki fark
istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.5).

L" degeri icin, ayn1 uygulama iginde depo siireleri arasi farklar incelendiginde ise;
Sicak Su, UV-C ve UV-C+Sicak Su uygulamalari, ayni uygulama i¢inde depo siireleri
bakimindan istatistiksel olarak 6nemli bulunmazken, kontrol grubunda ise 4, 8 ve 16. glin
depolamalari ile 12. ve 20. giin depolamalar1 arasindaki fark 6nemli bulunmazken bu iki
grup depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.5).

Kiraz meyvelerinin depolanmasi sirasinda a” degerinde meydana gelen degisimler
istatistik olarak incelendiginde; ayni depolama siiresinde uygulamalar arasi farklara
bakildiginda; 4. giin depolamasinda kontrol grubunun Sicak Su ve UV-C uygulamalari
ile arasindaki fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.6). Ayni uygulama
icinde depo siireleri arasindaki farklara bakildiginda ise; kontrol grubunda 0 ve 8. giin
depolamalar: ile 4, 16 ve 20. giin depolamalar1 aras1 fark istatistik olarak Onemsiz
bulunurken, bu iki depolama grubunun 12. giin depolama siiresi ile arasindaki fark
istatistik olarak énemli bulunmustur. Sicak Su, UV-C, UV-C+Sicak Su uygulamalarinda
ise ayni uygulama i¢inde depo siireleri bakimindan istatistik olarak énemli bulunmamistir
(Cizelge 4.6).

Starks Gold kiraz ¢esidinin 0°C’de depolanmasi sirasinda b” degerinde meydana
gelen degisimler istatistik olarak incelendiginde; ayni depolama siiresi igerisinde

uygulamalar arasi farka bakildiginda; 0, 4, 8 ve 20. giin depolamalarinda uygulamalar
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aras1t fark Onemli bulunmazken, 12 ve 16. giin depolamalarinda UV-C+Sicak su
uygulamasi ayni depolama siiresinde uygulamalar arasi fark bakimindan istatistik olarak
onemli bulunmustur (Cizelge 4.7).

Kirazlarda b* degerinde meydana gelen degisimler igin, ayn1 uygulama iginde
depo siireleri arasi farka bakildiginda; kontrol, Sicak Su, UV-C+Sicak Su uygulamalari
ayni uygulama i¢inde depo siireleri aras1 fark istatistik olarak dnemli bulunmamistir. UV-
C uygulamasinda ise; 8, 12 ve 16. glin depolamalar1 arasi fark istatistik olarak dnemsiz
bulunurken, bu depolama siirelerinin 0 ve 4.giin depolama siireleri ile arasindaki fark
istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.7).

Starks Gold kiraz ¢esidinin muhafazasi sirasinda kroma degerinde meydana gelen
degisimler istatistik olarak incelendiginde; 0, 4, 8, 16 ve 20. giin depolamalarinda
uygulamalar arasi fark istatistik olarak 6nemli bulunmazken, 12. giin depolamasinda
kontrol ve UV-C uygulamalari arasi fark ile Sicak Su ve UV-C+Sicak Su uygulamalart
arasindaki fark 6nemli bulunmazken bu iki grup arasindaki fark ayni depolama siiresinde
uygulamalar aras1 fark bakimindan istatistik olarak énemli bulunmustur (Cizelge 4.8).
Ayn1 uygulama igerisinde depo siireleri aras1 fark bakimindan incelendiginde ise; kontrol,
Sicak Su, UV-C+Sicak Su uygulamalarinda depolama siireleri arasi fark istatistik olarak
onemli bulunmazken, UV-C uygulamasinda ise 0 ve 4. giin depolamalar1 arasi1 fark
istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.9).

Yiirtitiilen tez ¢alismasinda hue degerinde meydana gelen degisimler istatistik
olarak incelendiginde; ayn1 depolama siiresinde uygulamalar aras1 fark bakimindan, 0.
giin depolamasinda UV-C uygulamasi, 4. giin depolamasinda ise kontrol grubu istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.9). Depolamas: yapilan kiraz 6rneklerinde, ayni
uygulama i¢inde depo siireleri arasi fark istatistik olarak incelendiginde ise; kontrol
grubunda 0. giin depolamasinin 4, 12, 16 ve 20. glin depolamalar1 ile arasindaki fark
istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.9).

Toplam fenolik iceriginde meydana gelen degisimler istatistik olarak
incelendiginde; 12. giin depolamasinda Sicak Su ve UV-C+Sicak Su uygulamalari arasi
fark ve 16. giin depolamasinda ise kontrol ve UV-C uygulamalar1 aras1 fark aym
depolama siiresinde uygulamalar aras1 fark bakimindan istatistik olarak 6nemli
bulunmustur (Cizelge 4.10). Toplam fenolik i¢ceriginde meydana gelen degisimler, ayni

uygulama i¢inde depo siireleri arasi fark bakimindan incelendiginde; tiim uygulamalarda
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depo siireleri arasi fark istatistik olarak 6dnemli bulunmamistir (Cizelge 4.10). Sen ve
Kuzucu (2016) ‘Regina’ kiraz cesidinde yaptigt UV-C ve MAP uygulamalarinda
baslangictaki fenolik madde miktar1 bizim c¢alismamizdan farkli olarak diisiis
gostermistir. Bu duruma meyvelerin ¢esit ve ekoloji farkliliginin neden oldugu
sOylenebilir. Bizim ¢aligmamiza benzer sekilde Kocak ve Bal (2017) ‘0900 Ziraat’ kiraz
cesidi ile yaptiklart calismada toplam fenolik madde miktarimi en iyi koruyan
uygulamanin UV-C uygulamasi oldugunu tespit etmislerdir. Marquenie ve ark., (2003)
UV-C uygulamasimin kirazlarda hem meyve yiizeyindeki patojenleri 6ldiirdiiglinii hem
de savunma mekanizmast ic¢in fenoller gibi maddelerin sentezini arttirdigini
belirtmislerdir. Calismamizda da benzer sekilde UV-C uygulamalar1 toplam fenol
miktarini arttirmistir. Bizim ¢alismamizla benzer sekilde Palma ve ark., (2010)’nin
yaptig1 calismada MAP uygulamalarinin fenolik maddelerdeki diisiisii yavaslattigi
gosterilmistir. Tsaniklidis ve ark. (2017)’nin yaptig1 calismada ise farkli muhafaza ve raf
omrii sicakliklarinin toplam fenolik madde miktarina etkisi 6nemsiz bulunmustur.

0°C’de depolamasi gerceklestirilen kiraz Orneklerinde toplam antioksidan
kapasitesinde meydana gelen degisimler istatistik olarak incelendiginde; ayni depolama
stiresinde uygulamalar arasi fark bakimindan, tim depolama siirelerinde fark istatistik
olarak dnemli bulunmamistir (Cizelge 4.11). Ayn1 uygulama iginde depo stireleri arasi
fark bakimindan incelendiginde ise tiim uygulamalarda depo stireleri arasi fark istatistik
olarak dnemli bulunmamustir (Cizelge 4.11). Kogak ve Bal (2017)’1n yaptig1 arastirmada
UV-C ve MAP uygulamalar1 ¢aligmamiza benzer nitelikte olup, toplam antioksidan
miktarini en fazla koruyan uygulama olmustur.

Kiraz meyvelerinin depolanmasi sirasinda protokatesuik asit degerinde meydana
gelen degisimler istatistik olarak incelendiginde; ayn1 depolama siiresinde uygulamalar
aras1 fark bakimindan incelendiginde, tiim depo siireleri boyunca uygulamalar arasi fark
istatistik olarak 6nemli bulunmamustir (Cizelge 4.12). Ayni uygulama i¢inde depo siireleri
aras1 fark bakimindan incelendiginde, kontrol ve UV-C uygulamalarinda fark istatistik
olarak 6nemli bulunmamistir. Sicak Su uygulamasinda 0, 12, 16 ve 20. giin depo siireleri
arasi fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur. UV-C+Sicak Su uygulamasinda ise 0, 4
ve 8. glin depo stireleri arasi fark ve 12 ve 16. giin depo siireleri arasi1 fark istatistik olarak
onemli bulunmazken, bu iki grup depo siirelerinin 20. giin depo siiresi ile olan fark

istatistik olarak onemli bulunmustur (Cizelge 4.12). Starks Gold kiraz cesidi meyve
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orneklerinin depolanmasi sirasinda valinik asit degerinde meydana gelen degisimler
istatistik olarak incelendiginde, ayni depolama siiresi iginde uygulamalar arasi fark
bakimindan incelendiginde, 0, 4, 8, 12 ve 16. giin depolamalarinda uygulamalar aras1 fark
istatistik olarak énemli bulunmazken, 20. giin depolamasinda kontrol, Sicak Su, UV-C,
UV-C+Sicak Su uygulamalar arasi fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge
4.13). Ayn1 uygulama i¢inde depo siireleri arasi fark bakimindan incelendiginde ise,
kontrol, Sicak Su ve UV-C+Sicak Su uygulamalarinda depo siireleri aras1 fark istatistik
olarak 6nemli bulunmazken, UV-C uygulamasinda ise 20. giindeki depo siiresi istatistik
olarak onemli bulunmustur (Cizelge 4.13). Starks Gold kiraz ¢esidinin depolanmasi
sirasinda rutin degerinde meydana gelen degisimler incelendiginde; tim depolama
stirelerinde uygulamalar arasi farklar, ayn1 depolama siiresinde uygulamalar aras1 fark
bakimindan istatistik olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.14). Rutin degerinde
meydana gelen degisimler, aynt uygulama i¢inde depo siireleri bakimindan ele
alindiginda ise tiim uygulamalarda depo siireleri arasi fark istatistik olarak Onemli
bulunmamistir (Cizelge 4.14). Depolamasi yapilan kirazlarda gallik asit degerinde
meydana gelen degisimler incelendiginde; 20. giin depolamasi hari¢ diger tiim depolama
giinlerinde fark 6nemsiz bulunurken, 20. giin depolamasinda kontrol ve UV-C+Sicak Su
uygulamalar1 arasi fark ayni depolama siliresinde uygulamalar arasi fark bakimindan
istatistik olarak dnemli bulunmustur (Cizelge 4.15). Ayn1 uygulama i¢inde depo siireleri
aras1 fark bakimindan incelendiginde ise, Sicak Su uygulamasinda 4, 16 ve 20. giin
depolama siireleri aras1 fark, UV-C uygulamasinda 4 ve 8. giin depo siireleri arasi fark
istatistik olarak onemli bulunmazken bu depo siirelerinin 0, 12, 16 ve 20. giin depo
stireleri ile arasindaki fark, UV-C+Sicak Su uygulamasinda ise 0 ve 4. giin depo siireleri
arasi fark istatistik 6nemli bulunmazken bu iki depo siirelerinin 8, 12, 16 ve 20. giin depo
stireleri aras1 fark istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.15). Klorogenik asit
degerinde meydana gelen degisimler istatistik olarak incelendiginde, tiim depolama
siirelerinde uygulamalar arasi fark ayni depolama siiresinde uygulamalar aras1 fark
bakimindan istatistik olarak dnemli bulunmamaistir (Cizelge 4.16). Ayni uygulama i¢inde
depo stireleri arasi fark bakimindan incelendiginde ise, kontrol grubunda 16. giin depo
stiresi, Sicak Su uygulamasinda 8. giin depo stiresi, UV-C+Sicak Su uygulamasinda ise 0
ve 4. giin depo siireleri aras1 fark istatistik olarak énemli bulunmustur (Cizelge 4.16).

Jacobec ve ark., (2009) benzer bir ¢calismada klorojenik asit miktarlarinin diger fenolik
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maddelere gore kiraz meyvelerinde en fazla bulundugunu belirtmislerdir. Arastiricilarin
elde ettigi degerler bizim g¢alismamizda buldugumuz sonuglara gore daha yiiksek
olmustur. Karadeniz ve Eksi (2001), Goksel ve Aksoy (2017)’un yaptiklart benzer
caligmalarda klorojenik asit miktar1 diisiis gostermemistir. Bizim c¢alismamizda bu
calismalardan farkli olarak klorojenik asit miktar1 diigmiistiir. Bunun sebebinin
calismamizin 20 giin gibi kisa siire ile yapilmasindan dolayr meyvelerde oksidasyon, renk
kayb1 ve ciirlime oranmin ¢ok az olmasindan kaynaklandigi sdylenebilir. Starks Gold
kiraz ¢esidi meyve drneklerinin depolanmasi sirasinda siringik asit degerinde meydana
gelen degisimler istatistik olarak ele alindiginda; ayni depolama siiresinde uygulamalar
arasi farklar incelendiginde; 16. giin depolamasinda kontrol, Sicak Su ve UV-C+Sicak Su
uygulamalar1 aras1 fark istatistik olarak onemli bulunurken 0, 4, 8, 12 ve 20. giin
depolamasinda uygulamalar aras1 fark istatistik olarak énemli bulunmamistir (Cizelge
4.17). Siringik asit degerinde meydana gelen degisiklikler ayn1 uygulama i¢inde depo
stireleri aras1 fark bakimindan incelendiginde ise kontrol grubunda 0 ve 20. giin depo
stireleri aras1 fark, Sicak Su uygulamasinda 20. giin depo stiresi ve UV-C+Sicak Su
uygulamasinda ise 16 ve 20. giin depo siireleri aras1 fark istatistik olarak Onemli
bulunmustur. UV-C uygulamasinda ise depo siireleri arasi fark istatistik olarak onemli
bulunmamistir (Cizelge 4.17). Starks Gold kiraz ¢esidi meyve Orneklerinin 0°C’de
depolanmas1 sirasinda q-kumarik asit degerinde meydana gelen degisimler istatistik
olarak incelendiginde, ayn1 depolama siiresinde uygulamalar arasi1 fark bakimindan 0. giin
depolamasinda kontrol, UV-C ve UV-C+Sicak Su uygulamalar arasi fark istatistik olarak
onemli bulunmustur (Cizelge 4.18). Kiraz 6rneklerinde depolama boyunca q-kumarik asit
degerinde meydana gelen degisimler, ayn1 uygulama ic¢inde depo siireleri arasi fark
bakimindan incelendiginde; kontrol grubunda 0 ve 4. giin depo siireleri arasi fark istatistik
olarak dnemli bulunmustur. (Cizelge 4.18). Starks Gold kiraz ¢esidi meyve 6rneklerinin
0°C’de depolanmasi sirasinda filorodizin miktarinda meydana gelen degisimler
istatistiksel olarak incelendiginde; 0. giin depolamasinda kontrol, Sicak Su ve UV-
C+Sicak Su uygulamalart arasi fark, 20. giin depolamasinda ise kontrol ve UV-C
uygulamalar1 aras1 fark, aynm1 depolama siiresi igerisinde uygulamalar arasi fark
bakimindan istatistik olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.19). Kiraz orneklerinde
filorodizin miktarinda meydana gelen degisimler, ayn1 uygulama icinde depo siireleri

aras1 fark bakimindan incelendiginde; Sicak Su uygulamasinda 0 ve 20. giin depo siireleri



57

arasi fark istatistik olarak dnemli bulunmustur. UV-C uygulamasinda 4 ve 8. giin depo
stireleri aras1 fark, 12 ve 16. glin depo siireleri aras1 fark istatistik olarak Snemli
bulunmazken, bu iki depolama gruplar1 ve 0, 20. giin depo siireleri arasi fark istatistik
olarak 6nemli bulunmustur. UV-C+Sicak Su uygulamasinda ise 0, 4 ve 20. giin depo
stireleri ayni uygulama i¢inde depo siireleri arasi fark bakimindan istatistik olarak dnemli
bulunmustur. (Cizelge 4.19). Bireysel Fenolik bilesikler agisindan incelendiginde
depolama sonunda Protokatesuik asitin biitiin uygulamalarda artigi Gallik asitse ise
azaldigi diger fenolik bilesiklerde ise sicak su uygulamalarinda artis gozlemlenirken diger
uygulamalarda azalislar gézlemlenmistir. Bahge Uriinlerinde meyvenin Kalite ve
kantitesini artirmak amaciyla 1s1l islem uygulamalari son yillarda olduk¢a popiiler bir
uygulama olmustur. (Paull, 1990; Karabulut ve ark., 2002; Plaza ve ark., 2003; Porat ve
ark., 2000)

Bu ¢alismada sicak su ve UV-C uygulamalarinin kirazin raf dmriinii uzatmak i¢in
arastirildi. Calismanin sonuglarina dayanarak, kontrol meyvelerine gore UV-C ve Sicak
su uygulamalart 20 giinliikk depolama siiresince kiraz meyvelerinde tazeligi ve kalitesi
korumak i¢in daha etkili olmustur. Sonug olarak 6zellikle kaliteli meyve yetistiriciligi,
icerdigi fenolik maddelerin insan sagligina yararlar1 ve ilk ¢iktigi donemde pazar
kosullarinda fazla taze meyvenin olmayis1 kiraz meyvesinin 6énemini ve piyasa degerini
arttirmaktadir. Bunun neticesinde kiraz muhafazas: biiyiik 6nem kazanmis durumdadir.
Kiraz muhafazasinda sogukta muhafazayla birlikte gelisen teknolojiyle beraber 6zellikle
doga dostu uygulamalar 6nem kazanmistir. Bu calismada da kiraz muhafazasinda
kimyasal icermeyen MAP, UV-C ve Sicak Su uygulamalar1 kullanilmistir. Bu ¢alisma
MAP ambalajlar i¢erisinde soguk hava deposunda 0°C ve %9045 oransal nemde 20 giin
sire ile depolanan ‘Starks Gold’ kiraz c¢esidinin muhafazasinda MAP ambalaji
igerisindeki UV-C+Sicak Su uygulamasinin kalite degerlerini diger uygulamalar goére

daha 1yi korudugunu gostermis, ticari olarak tavsiye edilebilir oldugu belirlenmistir.






KAYNAKLAR

Akbudak, B., Eris, A., Tezcan, H., Karabulut, O.A., 2002. Kiraz muhafazasinda farkli
uygulamalarin kalite ve fungal hastaliklar {izerine etkisi. II. Bahge Uriinlerinde
Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 24-27 Eyliil 2002, Canakkale. 128-135.

Akbulut, M., Ozcan, M., 2005. 0900 Ziraat kiraz cesidinde hasat sonras1 farkli ambalaj
uygulamalarinin {iriin ve kalite kayiplari iizerine etkilerinin arastirilmasi. I71. Bahge
Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 6-9 Eyliil 2005, Hatay. 180-
187.

Ali, M. S., Nakano, K., Maezawa, S., 2004. Combined effect of heat treatment and
modified atmosphere packaging on the color development of cherry
tomato. Postharvest Biology and Technology, 34(1): 113-116.

Allende, A., Artés, F., 2003. Combined ultraviolet-C and modified atmosphere packaging
treatments for reducing microbial growth of fresh processed lettuce. LWT-Food
Science and Technology, 36(8): 779-786.

Allende, A., McEvoy, J. L., Luo, Y., Artes, F., Wang, C. Y., 2006. Effectiveness of two-
sided UV-C treatments in inhibiting natural microflora and extending the shelf-life
of minimally processed ‘Red Oak Leaf’lettuce. Food microbiology, 23(3):
241-249.

Anonim, 2009. T.C Anadolu Uni. Gida Muhafaza Kitabi. Yay. No 1948. Eskisehir. 213s.

Ayala-Zavala, J. F., Wang, S. Y., Wang, C. Y., Gonzalez-Aguilar, G. A., 2004. Effect of
storage temperatures on antioxidant capacity and aroma compounds in strawberry
fruit. LWT-Food Science and Technology, 37(7): 687-695.

Aydin, G., 2012. Fern Cilek Cesidine Hasat Oncesi Uygulanan Benzyladenine
Gibberellik Asit ve Alarin Soguk Hava Depolarinda Muhafaza Omrii Uzerine
Etkileri (yiiksek lisans tezi, basilmus). Atatiirk Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Erzurum.

Bahar, A., Diindar, O., 1997. Aksehir napolyunu kiraz cesidinin modifiye atmosferde
paketlenmesi ve depolanmasi. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu, Bildiriler Kitabt, 21-24 Ekim 1997, Yalova. 91-98.

Bal, E., 2012. Effects of essential oil treatments combined with hot water treatment on
improving postharvest life of sweet cherry. Fruits 67(4): 285-291.

Bal, E., Celik S., 2008. Hasat sonrast uv-c uygulamalarinin giant erik ¢esidinin meyve
kalitesi ve sogukta muhafazasi iizerine etkileri. Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarim Bilimleri Dergisi, 14 (2): 101-107.

Bal, E., Torcuk, A. I., K&k, D., 2018. Derim Sonras1t UV-C ve Etanol Uygulamalarinin
Red Globe Uziim Cesidinin Kalitesi ile Muhafaza Siiresi Uzerine Etkileri. Harran
Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 22(3): 335-347.

Barka, E. A., Kalantari, S., Makhlouf, J., Arul, J., 2000. Impact of UV-C irradiation on
the cell wall-degrading enzymes during ripening of tomato (Lycopersicon
esculentum L.) fruit. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 48(3): 667-
671.

Barkai-Golan, R., Phillips, D. J., 1991. Postharvest heat treatment of fresh fruits and
vegetables for decay control. PlantDisease, 75 (11): 1085-1089.



60

Ben-Yehoshua, S., Rodov, V., Kim, J. J., Carmeli, S., 1992. Preformed and induced
antifungal materials of citrus fruits in relation to the enhancement of decay
resistance by heat and ultraviolet treatments. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 40(7): 1217-1221.

Benzie, 1. E. F,Strain, J. J., 1996. The ferric reducing ability of plasma (FRAP) as a
measure of ‘‘antioxidant power’’: the FRAP assay. Analytical Biochemistry,
239(1): 70-76.

Caner, C., Aday, M. S., 2009. Maintaining quality of fresh strawberries through various
modified atmosphere packaging. Packaging Technology and Science, 22(2): 115-
122.

Chockchaisawasdee, S., Golding, J. B., Vuong, Q. V., Papoutsis, K., Stathopoulos, C. E.,
2016. Sweet cherry: Composition, postharvest preservation, processing and trends
for its future use. Trends in food science & technology, 55, 72-83.

Cavusoglu, S., 2018. Effects of hot water and UV-C on mineral content changes in two
strawberry cultivars stored at different temperatures. Turkish Journal of
Agriculture and Forestry, 42(6): 423-432.

Cavusoglu, S., Tekin, O., Bahar, A., Ercisli, S., Ozrenk, K., Durmaz, N., 2018. 0900
ziraat’kiraz c¢esidinde uv-c ve sicak su uygulamalarmmin modifiye atmosfer
kosullarinda muhafazaya etkileri. Tiirk tarim ve doga bilimleri dergisi, 5(4): 634-
642.

Colgecen, 1., Aday, M. S., 2015. The efficacy of the combined use of chlorine dioxide
and passive modified atmosphere packaging on sweet cherry quality. Postharvest
biology and technology, 109, 10-19.

Darvishi, S., Fatemi, A., Davari, K., 2012. Keeping quality of use of
fresh’Kurdistan’strawberry by UV-C radiation. World Applied Sciences
Journal, 17(7): 826-831.

El Ghaouth, A., Arul, J., Ponnampalam, R., Boulet, M., 1991. Chitosan coating effect on
storability and quality of fresh strawberries. Journal of food science, 56(6): 1618-
1620.

Erkan, M., Wang, C. Y., Krizek, D. T., 2001. UV-C irradiation reduces microbial
populations and deterioration in Cucurbitapepo fruit tissue. Environmental and
Experimental Botany, 45(1): 1-9.

Elgar, H. J., Watkins, C. B., Murray, S. H., Gunson, F. A., 1997. Quality of ‘Buerre
Bosc’and ‘Doyenne du Comice’pears in relation to harvest date and storage
period. Postharvest Biology and Technology, 10(1): 29-37.

Fallik, E., 2004. Prestorage hot water treatments (immersion, rinsing and
brushing). Postharvest biology and technology, 32(2): 125-134.

Fallik, E., Aharoni, Y., Yekutieli, O., Wiseblum, A., Regev, R., Beres, H., Bar-Lev, E.,
1996. A method for simultaneously cleaning and disinfecting agricultural
produce. Israel Patent Application No: 116965.

Goksel, Z., Aksoy, U., 2017. Baz1 Kiraz Cesitlerinde Uygulanan On Islemlerin Depolama
Siiresince Epikatesin ve Klorojenik Asit Miktarina Etkileri, Nevsehir Bilim ve
Teknoloji Dergisi 6, 207-214.

Gok, Z., Turk, B., Sen., F., 2016 Hasat Sonras1 Sicak Su Uygulamalarinin Hiinnap
(Ziziphus jujuba Mill.) Meyvelerinin Kalite ve Depolanabilirligine Etkileri. Meyve
Bilimi, 2.



61

Hiyiikli, C., 2014. Modifiye Atmosfer Ambalajlarinin Kiraz Muhafazast Siiresine
etkisi (Yiiksek Lisans Tezi ). K. S. U. Fen Bilimleri Enstitiisii, Bahge Bitkileri
Anabilimdali, Kahramanmaras, 39.

Jin, P., Wang, H., Zhang, Y., Huang, Y., Wang, L., Zheng, Y., 2017. UV-C enhances
resistance against gray mold decay caused by Botrytis cinerea in strawberry
fruit. Scientia Horticulturae, 225, 106-111.

Kafkaletou, M., Christopoulos, M. V., Ktistaki, M. E., Sotiropoulos, T., Tsantili, E., 2015.
The influence of rain cover on respiration, quality attributes and storage of cherries
(Prunus avium L.). Journal of Applied Botany and Food Quality, 88(1).

Karagals, 1., 2009. Bahge iiriinlerinin muhafazasi ve pazarlanmasi. Ege Universitesi
Z1raat Fakiiltesi Yayinlar1 No: 494, Bornova, Izmir. 486.

Karadeniz, F., Eksi, A., 2001. Elma suyunda esmerlesme diizeyi ile dogal etkenler
arasindaki iliski, Tarim Bilimleri Dergisi, 7(4):102-105.

Keskin, N., Baytin, M. S., Cavusoglu, S., Tirkoglu, N., Baytin, R., Parlar, C., 2014. Ercis
lizim ¢esidinde hasat sonrasi uv-c ve sicak su uygulamalarinin meyve kalitesi ve
sogukta muhafaza iizerine etkileri. 6. Bah¢e Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu Bildiri Kitabi, 39-44.

Keskin, N., Keskin, S., Cavusoglu, S, Sevgin, N., Kunter, B., Karadogan, B., Kalkan, N.
N., 2015. Karaerik (Cimin) {iziim c¢esidinde hasat sonrasi uv-c ve sicak su
uygulamalarinin meyve kalitesi ve sogukta muhafaza iizerine etkileri. Gap VII.
Tarum Kongresi Bildiri Kitabi, 34-40.

Kipri, N., Diindar, O., 2011. Derim sonras1 sicak su uygulamasinin hicaz nar ¢esidinde
muhafaza Kkalitesi iizerine etkisi. C.U Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi
Y1l:2011 Cilt:26-3

Kocak, H. ve Bal, E., 2017. Hasat Sonras1t UV-C ve Yenilebilir Yiizey Kaplama
Uygulamalarmmn Kiraz Meyve Kalitesi ile Muhafaza Siiresi Uzerine Etkileri, Turk
J AgricRes, 4(1): 79-88.

Koyuncu, F., Yildirim, A., Koyuncu, M.A., 2005. Honaz il¢esinde yetistirilen bazi kiraz
cesitlerinin pomolojik ozelliklerinin belirlenmesi. III. Bahge Uriinlerinde
Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 6-9 Eyliil 2005, Hatay. 432-439.

Koyuncu, M.A., Dilmagiinal, T., 2008. Farkli modifiye atmosfer (MA) olusturan
posetlerin 0900 ziraat kiraz ¢esidinin sogukta depolanmasi {izerine etkisi. Bahce
Uriinlerinde IV. Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 8-11 Ekim 2008 Antalya.
33-41.

Looney, N. E., Webster, A. D., Kupferman, E. M., 1996. Harvest and handling sweet
cherries for the fresh market. Cherries, Crop Physiology, Production and Uses.
CAB International, Wallingford, UK, 424-441.

Lu, J. Y., Stevens, C., Khan, V. A., Kabwe, M., Wilson, C. L., 1991. The effect of
ultraviolet irradiation on shelf-life and ripening of peaches and apples. Journal of
Food Quality, 14(4): 299-305.

Lurie, S., 1998. Postharvest heat treatments of horticultural crops. Horticrturall Reviews
-Westport Then New York-, 22: 91-121.

Machado, G., Rato, A. E., Cabrita, M. J., Lozano, M., Génzilez, D., Palma, V.,
Agulheiro-Santos, A. C., 2010. Effect of different storage conditions on nutritional
and quality parameters of'sweetheart'cherry. In XXVIII International
Horticultural Congress on Science and Horticulture for People (IHC2010):
International Symposium on 934. (1027-1032).



62

Magazin, N., Keserovi¢, Z., Mili¢, B., Dori¢, M., 2015. Modified atmosphere packaging
and 1-methylcyclopropene usage in sweet cherry'Sweetheart'storage. In 111 Balkan
Symposium on Fruit Growing 1139 (629-632).

Maharaj, R., Arul, J., Nadeau, P., 1999. Effect of photochemical treatment in the
preservation of fresh tomato (Lycopersicon esculentum cv. Capello) by delaying
senescence. Postharvest Biology and Technology, 15(1): 13-23.

Marquenie, D., Michiels, C. W., Geeraerd, A. H., Schenk, A., Soontjens, C., Van Impe,
J. F., Nicolai, B. M., 2002. Using survival analysis to investigate the effect of UV-
C and heat treatment on storage rot of strawberry and sweet cherry. International
Journal of Food Microbiology, 73(2-3): 187-196.

Marquenie, D., Michiels, C. W., Van Impe, J. F., Schrevens, E., Nicolai, B. N., 2003.
Pulsed white light in combination with UV-C and heat to reduce storage rot of
strawberry. Postharvest Biology and Technology, 28(3): 455-461.

Mercier, J., Arul, J., Julien, C., 1993. Effect of UV-C on phytoalexin accumulation and
resistance to Botrytis cinerea in stored carrots. Journal of Phytopathology, 139(1):
17-25.

Mitcham, E., Clayton, M., Bassi, B., Southwick, S., 1997. Evaluation of four cherry
firmness measuring devices. In 13th Annual Postharvest Conference. Davis,
California, EEUU (34-43).

Ozbicerler, A., 2006. Yeni Kiraz Cesitlerinde Stk Dikim ve Ispanyol Budama Sisteminin
Meyve Verim ve Kalitesi Uzerine Etkileri. (Yiiksek Lisans Tezi) CU Fen Bilimleri
Enstitiisti, Bahge Bitkileri Anabilim Dal1. , Adana.

Ozcan, M., 2017 Kestaneler de Farkli Sicak Su Uygulamalarmin Muhafaza Siire ve
Kalitesine Etkileri. Meyve Bilimi, 2.

Oz, A. T., 2006. Farkli zamanlarda hasat edilen kivilerde (Actinidia deliciosa cv.
Hayward) normal ve kontrollii atmosfer kosullarinda soguk muhafaza siiresinin
etilen biyosentezine etkisi. (Doktora Tezi) Uludag Universitesi Fen bilimleri
Enstitiisii Bahge Bitkileri anabilim Dali., Bursa.

Ozdemir, A. E., Ertiirk, E., Celik, M., Dilbaz, R., 2006. Veniis nektarin ¢esidinin sogukta
muhafazasi. Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 3(3): 297-304.

Ozdemir, E. A., Diindar, O., Dilbaz, R. ve Durgag, C., 2001. Farkl1 Ambalaj Malzemeleri
ve Uygulamalarin Aksehir Napolyonu Kirazinin Sogukta Muhafazasina Etkileri. 1.
Sert Cekirdekli Meyveler Sempozyumu, 25-28 Eyliil 2001, Yalova 299-307.

Ozdemir, A. E., Toplu, C., Yildiz, E., Akyol, H., 2012. Sicak Su Uygulamalarmnin Jiro
Trabzon Hurmalarinda Usiime Zarar1 ve Sogukta Muhafazaya Etkileri. Mustafa
Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 17(2): 67-78.

Paull, R. E., An, J. F., 1990. Storage temperature and ethylene influence on ripening of
papaya fruit. Journal of the American Society for Horticultural Science, 115(6):
949-953.

Pan, J., Vicente, A. R., Martinez, G. A., Chaves, A. R., Civello, P. M., 2004. Combined
use of UV-C irradiation and heat treatment to improve postharvest life of strawberry
fruit. Journal of the Science of Food and Agriculture, 84(14): 1831-1838.

Porat, R., Pavoncello, D., Peretz, J., Weiss, B., Daus, A., Cohen, L., Lurie, S., 2000.
Induction of resistance to Penicillium digitatum and chilling injury in ‘Star
Ruby’ grapefruit by a short hot-water rinse and brushing treatment. The Journal of
Horticultural Science and Biotechnology, 75(4): 428-432.



63

Remon, S., Venturini, M. E., Lopez-Buesa, P., Oria, R., 2003. Burlat cherry quality after
long range transport: optimisation of packaging conditions. Innovative Food
Science & Emerging Technologies, 4(4): 425-434.

Rodov, V., Ben-Yehoshua, S., Kim, J. J., Shapiro, B., Ittah, Y., 1992. Ultraviolet
illumination induces scoparone production in kumqguat and orange fruit and
improves decay resistance. Journal of the American Society for Horticultural
Science, 117(5): 788-792.

Sabir, F. K., Arikan, S., 1pek, M., 2016. 0900 Ziraat Kiraz Cesidinde Hasat Sonras1 Farkli
Uygulamalarin Muhataza Siiresi ve Kaliteye Etkileri, VI. Bahge Bitkileri Kongresi,
1106-1111.

Sabir, F.K., Agar, 1.T., 2008. Farkli 6zelliklere sahip modifiye atmosfer posetlerde
muhafazasinin 0900 ziraat ¢esidinde muhafaza siiresi ve kalite tlizerine etkileri.
Bahge Uriinlerinde 1V. Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 8-11 Ekim 2008
Antalya. 44- 51.

Sabir, F. K., Geng, F., Cavdarci, M., 2018. Hasat Sonras1 UV-C Uygulamalarinin Cilekte
Muhafaza Siiresi ve Kalite Uzerine Etkileri. Yiiziincii Yil Universitesi Tarim
Bilimleri Dergisi, 28(4): 458-465.

Saglam, F., 2007, Antosiyanince zengin dut, kiraz ve gilaburu meyvelerindeki fenolikler
ve antioksidan kapasitesi iizerine regel yapim isleminin etkisi. (Yiksek Lisans
Tezi). Selguk Universitesi,Fen Bilimleri Enstitiisii, Konya.

Sar1, E., Tiirk, R., 2002. Taze kiraz 6n sogutma ve modifiye atmosfer uygulamalarinda
baz1 yaklasimlar. II. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu,
24-27 Eylil 2002 Canakkale. 136-142.

Serrano, M., Martinez-Romero, D., Castillo, S., Guillén, F., Valero, D., 2005. The use of
natural antifungal compounds improves the beneficial effect of MAP in sweet
cherry storage. Innovative food science & emerging technologies, 6(1): 115-123.

Singh, P., Wani, A. A., Goyal, G. K., 2012. Shelf-life extension of fresh ready-to-bake
pizza by the application of modified atmosphere packaging. Food and bioprocess
technology, 5(3): 1028-1037.

Swain, T.,Hillis, W. E., 1959. The phenolic constituents of Prunus domestica I. — The
quantitative analysis of phenolic constituents.Journalof the Science of Food and
Agriculture, 10: 63-68.

Sen, F., Teksiir, P.K., Tiirk, B., 2016. Perakende Modifiye Atmosfer Ambalajlarinin
Kiraz Meyvelerinin Depo ve Raf Omriine Etkilerinin Arastirilmasi, Meyve Bilimi
1:100-104.

Sen, S. ve Kuzucu, F.C, 2016. “Regina” Kiraz Cesidinde Hasat Sonras1 Farkli UV-C
Dozlarmin Muhafaza Siiresi ve Meyve Kalitesi Uzerine Etkileri, COMU Zir. Fak.
Derg. (COMU J. Agric. Fac.) 4 (2): 109-116.

Tekin, O., Cavusoglu, S., 2018. the effects of different postharvest applications on some
physicochemical properties m'rubygem'and'sabrina'strawberry (fragaria x ananassa
duch.) cultivars. applied ecology and environmental research, 16(4): 5299-5310.

Tiryaki, O., Maden, S., 1991. Penicillium expansum, Botrytis cinerea ve Rhizopus
nigricans ile enfekteli Ankara armutlarinda gamma radyasyonunu ile standart
depolama kosullarinda ¢ilirlimenin engellenmesi. VI. Tiirkiye Fitopatoloji
Kongresi, 7- 11 Ekim 1991 Izmir. 229-233.

Tsaniklidis, G., Kafkaletou, M., Delis, C., Tsantili, E., 2017. The effect of postharvest
storage temperature on sweet cherry (Prunus avium L.) phenolic metabolism and
colour development. Scientia horticulturae, 225, 751-756.



64

Tuik 2018 http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt id=1001 erisim tarihi [22.02.2018]
Ulukapi, K., Erkan, M., Karasahin, I., Onus, A. N., 2008. derim sonrast sicak su

uygulamalarinin ~ californta  wonder tipi  biber muhafazas1 iizerine
etkileri. derim, 25(2): 44-51.

Unal, M. U., Gokkaya, O., Sener, A., 2011 Beyaz Kiraz Meyvesi (Starks Gold) Polifenol
Oksidazinin Karakterizasyonu (Ingilizce). Gida, 36(5): 255-262.

Wani, A. A., Singh, P., Gul, K., Wani, M. H., Langowski, H. C.,2014. Sweet cherry
(Prunus avium): Critical factors affecting the composition and shelf life. Food
packaging and Shelf life, 1(1): 86-99.

Yasar, A., 2017. Kirazda Hasat Sonrasi Salisilik Asit Uygulamast ve Modifiye Atmosfer
Paketlemenin Muhafaza Siiresi ve Kalite Uzerine Etkileri. (Doktora Tezi,). Selguk
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Bahge Bitkileri Ana Bilim Dali, Konya



http://www.tuik.gov.tr/PreTablo.do?alt_id=1001

0Z GECMIS

1987 yilinda Mersin’in Tarsus ilgesinde dogdu. 1k ve orta grenimini Tarsus’un
cicekli koyiinde lise Ogrenimini ise Tarsus lisesinde tamamladi. 2007-2011 yillar
arasinda Yiiziincii Y11 Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri alt programinda lisans
egitimini tamamladi. 2012 yilinda Yiiziincii Y1l Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii

Bahge Bitkileri Anabilim Dalinda yiiksek lisans egitimine basladi.






