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0900 ZIRAAT VE STARKS GOLD KiRAZ (Prunus avium L.)
CESITLERININ MUHAFAZASI UZERINE UV-C, ULTRASON VE
MODIFIYE ATMOSFER UYGULAMALARININ ETKISI
YUKSEK LiSANS TEZi
IREM COSAR
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BAHCE BITKILERI ANABILIMDALI
(TEZ DANISMANI: DR.OGR.UYESI IHSAN CANAN)

BOLU, AGUSTOS - 2019

Bu calisma 0900 Ziraat ve Starks Gold kiraz gesitlerinin muhafazasi
uzerine UV-C, ultrason ve modifiye atmosfer uygulamalarinin etkilerini
belirlemek amaci1 ile yapilmistir. Calismada Starks Gold ¢esidinin kontrol
gruplarinda agirlik kayiplart % 2.44 (4. Giin) ile %10.54 (16. Giin) arasinda
bulunurken modifiye atmosfer uygulamasinda 4. Giinde % 1.15 ile 16. Giinde
%1.66 olarak ger¢eklesmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde ise kontrol grubunda agirlik
kayb1 4.,8.,12. ve 16. giinlerde sirasiyla %1.98, % 4.13, %6.35 ve %8.31 agirhik
kayb1 kaydedilirken modifiye atmosfer uygulamasi 4. giiniinde % 0.15, 16. giiniin
sonunda %0.42 agirlik kayb1 saglamistir. Iki gesitte de agirlik kayiplari {izerine
Ultrason ve UV-C uygulamalarinin etkisi dnemsiz bulunmustur. 0900 Ziraat
kiraz ¢esidinde hasat sonrasi kayiplar1 zamanla artmistir. Kontrol grubu
meyvelerde muhafazanin 4. giiniinde %8.84 hasat sonras1 kayiplar kaydedilirken,
muhafazanin 8.,12.,ve 16 giinlinde sirasiyla %9.73,%19.05 ve %11.89 olarak
tespit edilmistir. Ayni siirelerde MAP uygulamasinda sirasiyla %9.61, %7.41,
%15.95 ve %15.34 kayiplar olugmustur. Ultrason ve UV-C uygulamasinda
muhafazanin 16. Giiniinde sirasiyla %22.11 ve %19.93 hasat sonrasi kayiplar
kaydedilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: MAP, UV-C, Ultrason, 0900 Ziraat, Starks Gold



ABSTRACT

THE EFFECT OF UV-C, ULTRASOUND AND MODIFIED
ATMOSPHERE APPLICATIONS ON PRESERVATION OF 0900 ZIRAAT
AND STRAKS GOLD CHERRY (Prunus avium L.) CULTIVARS
MSC THESIS
IREM COSAR
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY GRADUATE SCHOOL OF
NATURAL AND APPLIED SCIENCES
DEPARTMENT OF HORTICULTURE
(SUPERVISOR: ASSIiST. PROF. IHSAN CANAN )

BOLU, AUGUST 2019

This study was carried out to determine the effects of UV-C, ultrasound and
modified atmosphere applications on preservation of 0900 Ziraat and Starks Gold
cherry cultivars.

In the study, the weight loss in the control groups of the Starks Gold variety was
between 2.44% (day 4) and 10.54% (day 16), while the modified atmosphere
application was 1.15% on the 4th day and 1.66% on the 16th day. 0900 Ziraat
variety, weight loss in the control group 4, 8, 12. and 16. days, respectively,
weight loss was recorded as 1.98%, 4.13%, 6.35% and 8.31%, while modified
atmosphere application resulted in 0.15% weight loss on the 4th day and 0.42%
weight loss at the end of 16th day. The effect of ultrason and UV-C applications
on weight loss in both varieties was found insignificant.

The loss of post-harvest losses in 0900 Ziraat cherry cultivars increased with time.
On the 4th day of the conservation, 8,84% post-harvest losses were recorded in
the control group, while it was 9.73%, 19.05% and 11.89% in the 8th, 12th and
16th days of the enclosure. At the same periods, 9.61%, 7.41%, 15.95% and
15.34% losses occurred in MAP application, respectively. On the 16th day of
ultrason and UV-C application, 22.11% and 19.93% post-harvest losses were
recorded respectively.

KEYWORDS: MAP, UV-C, Ultrasound, 0900 Ziraat, Starks Gold
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1. GIRiS

Kiraz (Prunus avium L.) Rosacea familyasinin Prunoideae alt familyasinin
Prunus cinsinde yer alan bir meyve turtdir (Oz, 1998). Kirazin anavatan1 Hazar
Denizi, Kafkasyanin giiney kismi1 ve Kuzeydogu Anadolu arasindaki bolgelerin
oldugu bildirilmektedir. Bu bélgeden baslayarak, Diinya iizerinde genis bir alana
yaytlmistir (Ozbek, 1978). Ulkemizin cografi konumu sayesinde birgok meyve
tiirliniin yetistiriciligi yapilabilmektedir. Kirazin da bu meyve tiirleri arasindaki
Onemi biiyiiktiir. Hemen hemen her ilimizde kiraz iiretimi mevcut olup, 24 cesit

kirazin tiretimi yapilmaktadir (Baskaya, 2009).

Asagidaki tabloda da goriildiigii lizere Diinyada en ¢ok kiraz liretimi yapan
iilkeler Iran, Italya, Ispanya, Tiirkiye, ABD, Ozbekistan ve Sili’dir. Bu iilkeler

arasinda en c¢ok iiretime sahip olan iilke ise Tiirkiye’dir (Cizelge 1.1).

Cizelge 1.1. Onemli kiraz ureticisi tlkeler ve tiretim miktarlari (ton) (FAO

2019)
ULKELER 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
iran 208,430 228,093 244,927 253,496 279,430 133,987 133,987 196,410 140,081
italya 116,179 115,476 112,775 104,766 131,175 110,766 111,119 94,888 118,259
ispanya 97,645 85,192 101,945 96,946 97,200 118,220 94,145 100,503 114,433
Tarkiye 417,694 417,905 438,550 470,887 494,325 445556 535,600 599,650 627,132
USA 401,792 284,148 303,377 384,647 301,276 329,852 306,991 315,454 398,140

Ozbekistan 67,000 75,000 56,481 62,000 70,000 80,000 90,000 108,106 136,609

Sili 41,095 60,356 85,793 68,767 81,023 84,941 103,477 123,338 126,642
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Sekil 1.1. Tiirkiye yillara gore kiraz tiretimi (FAO 2019).

Kiraz, iliman iklim meyvesi olup, taze olarak tiiketilen meyveler arasinda
diinyada ve llkemizde ilk siralarda yer almaktadir. Kendine has tat ve aromasi
nedeniyle i¢c ve dis pazarlarda tliketiciden yogun talep goren bir meyvedir.
Sofralik tiikketimi daha fazla olup bununla birlikte sanayide dondurulmus, meyve

suyu, sarap ve konserve olarak farkli sekillerde islenebilmektedir.

Diinya kiraz iiretimi FAO verilerine gore 2007 yilinda 1,99 milyon ton
seviyesinde gerceklesmis olup, bu rakamin 2017 yilinda 2,443 milyon ton’a
ulastig1 goriilmektedir (FAO 2019).

Cizelge 1.2. Tirkiye’de kiraz iireten bazi illerin tiretim miktarlari (ton)

(TUIK, 2019)
ILLER 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
izmir 50884 43100 47711 54639 41793 41023 68376 46574 68509

Konya 28442 27570 26944 43746 49893 51201 44085 55426 56294
Manisa 39844 28954 31046 35144 34993 33694 39713 46648 43638
Amasya 26745 21352 24063 23128 28880 4261 34390 25008 39694
Afyon 35224 37083 30671 24750 17547 36943 28246 40387 35818
Bursa 28882 20148 25929 29288 31453 26621 28470 32468 34524
Isparta 20605 21885 24819 25172 31732 21364 13768 55657 33353
Kutahya 9008 23703 26664 14672 19587 13925 24641 35152 32192

Nigde 6858 6064 6658 7531 9627 4998 18439 23386 23660
Denizli 15520 16293 14125 16733 13816 19771 8095 22695 21803
Bolu 819 1072 1025 1037 1037 1025 893 894 893

Kaynak: Tuik (2019)

Ulkemizde her gegen yil kiraz iiretimi artis gostermektedir (Sekil 1.1).

Hemen hemen her ilimizde kiraz {iretimi yapilmakta olup izmir ili birinci sirada


Tüik%202019%20Türkiye%20İstatistik%20Kurumu.%20https:/biruni.tuik.gov.tr%20,%2026.01.2019

yer almakta, bu ilimizi Konya, Manisa ve Amasya illeri takip etmektedirler
(Cizelge 1.2).

Cizelge 1.2’ de goriildiigii gibi 2017 yili TUIK verilerine gore en ¢ok kiraz
Uretimi yapan iller arasinda izmir %10,96’smm, Konya %9,01’ini, Manisa
%6,98’ini, Amasya %6,35 ‘ini, Afyon %35,73 linli karsilamaktadir. Bolu {iretim

miktar1 olarak %0,14’{inli karsilamaktadir.

Cizelge 1.3. Bolu’da kiraz tireten ilgelerin tiretim miktarlar1 (ton)
(TUIK,2019)

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Mudurnu 344 408 408 408 408 408 359 337 335

Merkez 68 62 68 71 71 211 160 194 208
Seben 213 217 225 225 225 225 205 192 192
Goynuk 18 223 223 233 232 140 127 131 130
Yenicaga 15 12 8 9 12 12 16 17 16
Mengen 89 89 45 43 41 29 26 23 12

Kibriscik 72 61 48 48 48 0 0 0 0

Kaynak: Tuik (2019)

Seben ilgesi Bolu ilinin giineyinde bulunmaktadir. ilgede meyve ve sebze
yetistiriciligi yogun olarak yapilmaktadir. Diinyada Tiirk kirazi adi ile bilinen
70900 Ziraat” c¢esidinin ilgede liretimi yapilmakta olup, iireticiler tarafindan daha
cok yerel pazarda sofralik olarak satiga sunulmaktadir. Starks Gold c¢esidi ise
tozlayici olarak kullanilmakta olup 0900 Ziraat’e gore tadi daha eksi olmakla
beraber yerel pazarda tiiketilmektedir. Geg ¢icek agcmaktadir. Ayn1 zamanda 0900
Ziraat igin iyi bir dolleyici g¢esittir. Bu sebeple Seben ilgesinde ilkbahar gec

donlar1 goriildigii icin tozlayici olarak tercih edilmektedir.


https://biruni.tuik.gov.tr/

Cizelge 1.4. Diinya Kiraz Thracat1 Verileri, 2012-2016 (Ton) (UiB 2019)

OLKELER 2012 2013 2014 2015 2016
TON 1000 $ TON 1000 $ TON 1000 $ TON 1000 $ TON 1000 $
SILI 62.588 77.332 53.684  390.200 85.205 659.676 83.412 509.291  118.316 802.546
HONG KONG 23.346 98.855 14.085 78.424 36.506 127.816 51.422 181.804 81.627 347.643
TURKIYE 55.039 156.394 53.467 154,717 49.758 145.032 68.591 122.672 79.789 182.535
ABD 105.614 524.065 69.845  427.604 88.787 475.011 74.223 427.294 72.357 455.523
DIGER
ULKELER 42.083 106.914 53.113 113.775 45.549 98.610 95.258 114.283 57.029 99.267
OZBEKISTAN 4.841 10.219 17.417 42.337 17.219 43.624 5.398 15.738 29.137 51.641
AVUSTURYA 21.943 105.110 15.501 69.915 13.827 57.681 16.218 55.266 26.115 97.316
ISPANYA 22.623 72.080 21.885 66.340 30.533 92.567 21.657 63.438 21.185 66.511
YUNANISTAN 8.862 22.955 23.582 49.523 18.963 42.194 24.921 46.517 16.171 34.841
AZERBAYCAN 6.576 9.617 4.205 7.247 9.581 17.277 56 19.692 14.935 22.942
KANADA 7578 42.943 6.106 40.054 8.554 46.853 12.404 62.928 9.489 59.128
ALMANYA 4.944 19.651 4.636 17.711 5.144 15.568 4.312 11.660 6.801 24.747
iTALYA 9.021 47.346 10.082 49.705 5.649 24.681 8.828 30.228 4.325 22.647
YENIi ZELANDA 1.348 14.581 1.721 19.833 1.956 23.462 3.867 37.968 4.039 47.637
HOLLANDA 4.361 22.921 4.059 21.480 4718 26.210 5.103 21.832 3.872 18.294
AVUSTRALYA 1.543 17.795 3.113 35.103 3.507 42.021 4.617 44.453 3.687 42.260
DUNYA 382310  1.648.778 356.501  1.583.968 425456  1.938.283  480.287  1.765.064  548.874  2.375.478




Cizelge 1.5. Yillar itibariyle Ulkemiz Kiraz fhracat: Verileri, 2012-2016 (Ton) (UIB 2019)

OLKELER 2012 2013 2014 2015 2016
TON 10008  TON 1000 $ TON  1000$ TON 1000 $ TON 1000 $

ALMANYA 16469 67.610 16562 66930 16789  67.067 18167 52465 25392  81.972
RUSYA

o cvony 12528 13259 13712 14445 10350 12973 20219 21452 17290 26766
HOLLANDA 1843 7518 1925  8.686 2.040 9.572 2.274 8.906 3.772 16.288
AVUSTURYA 147 516 183 727 113 435 227 558 3517 10.624
ISVEC 1022 7200 1908  7.387 1.589 5.860 2.003 5.550 3.403 10.004
ITALYA 3379 13549 2122 7.531 1.691 5.866 1,526 3.370 3.498 8.917
NORVEC 850 4009 1436  8.090 1.548 8.498 1.608 6.540 1.761 7.726
IRAK 899 550 1418  1.120 2.756 1827  14.067 5.000 14.422 4.085
DANIMARKA 926 3659 1218  4.860 978 4.063 1.061 3.141 1.129 3.603
BELCIKA 663 4138 733 4461 487 3.254 551 3.275 514 3.408
BIRLESIK 1895 8185 1599  6.771 1.107 5.186 1.546 4.432 1.338 3.167
ST . . | . . . . . . |
DIGER ULKELER 13309 25747 9702  21.964 8586  17.839  3.959 6.041 1.390 2.757
SUUDI
S PABISTAN 35 38 18 18 a4 110 330 423 818 1.337
BELARUS 147 172 828  1.075 1.247 1.385 667 797 1.124 851
SERBEST

s ; 0 i 0 389 821 350 551 354 504
SINGAPUR 27 154 103 652 35 276 36 171 67 436
DUNYA 55039  156.394 53467 154717  49.758 145032 68591 122672  79.789  182.535




Cizelge 1.4 ve Cizelge 1.5 den anlasilacag: gibi UIB (2019)° a gore diinya
bazinda Onemli seviyede tretimi gergeklestirilen bu meyve klimakterik oOzellik
gostermedigi ic¢in, kisa siirede toplanip, pazara sunulmasi gerekmektedir. Ayrica
mevcut tiim kiraz bahgelerinin ayn1 donemde hasat edilmesinden kaynakli, pazarda
yigilma olmasindan ve bu durumun fiyatlarda {iretici agisindan dengesizlik
yaratmasindan dolay1 kirazlarin muhafazasi konusu oldukc¢a 6nemlidir. Meyvelerin
irlin kalitesinde minimum diizeyde kayip elde edilebilmesi i¢in muhafaza 6ncesinde
hasat sonras1 uygulama yontemleri konusunda yapilan ¢alismalar Onem

kazanmaktadir.

Bu calismada kirazlarda hasat sonrasi yapilan MAP, UV-C ve Ultrason
uygulamalarinin etkileri arastirilmistir. Bu arastirma sonucu ¢iiriime, agirlik kaybi,
suda ¢ozunebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik, sertlik degerlerindeki degisimler
Olcililmiistiir. Ayrica meyvedeki genel goriiniim, tat ve sap rengi gibi duyusal

ozelliklerindeki degisimler de gdzlemlenmistir.



2. LITERATUR OZETLERI

Kiraz ticari olgunluga geldiginde hasat edilen ve kisa muhafaza siresine
sahip bir meyvedir. Kirazin depolanma siiresini uzatmak ve hasat edildigi donemdeki
tazeliginin korunmasim1 saglamak amaci ile hasat sonrasi muhafazasi ile ilgili

tilkemizde ve diinyada uzun yillardir arastirma ¢alismalar1 devam etmektedir.

Zapata vd. (2017) ve Maghenzani vd. (2018) kiraz meyvelerine %3’liik
aljinat ve %3’liik aljinat + ugucu yag karigimi uygulamalari yapildiktan sonra 2°C de
16 giin boyunca depolamistir. Depolama sonunda sonuglar géstermistir ki kirazlarin
su kaybini engelleyecek bir kaplama ile kaplanmasi solunum hizin1 yavaglamig ve

agirlik kayiplarini azaltmistir.

Velardo-Micharet vd. (2017) sulamanin hasat sonrasi kalitesine etkisi tizerine
yapmis olduklar1 ¢alismada; sulama yaptiklar1 ve sulama yapmadiklart meyveleri
ticari olgunluga ulastiklari donemde hasat edilmis ve 4°C de %90 nemde 14
(Lapins) ve 33 gun (Ambrunes) siire ile depolamiglardir. Uygulama sonunda
kirazlarin hasat sonras1 agirlik kayiplar lizerine agaglarin bahcede diizenli sulanmasi

veya az sulanmasinin herhangi bir etkisi bulunmamustir.

Garcia vd. (2017) MAP uygulamasinin etkilerini incelemek amaciyla
yaptiklart ¢aligmada; 21 giin boyunca 1.5°C de %85-90 nemde MAP ile
depolamiglardir. Kirazlarda hasat sonrast MAP kullanildiginda agirlik kaybini

azalttig1 gozlemlenmistir.

Diaz-Mula vd. (2017) ticari olgunluga ulasmis meyveleri hasat ettikten sonra
kirazlara ImM Ca*? uygulamas1 yapip, kontrol grubu meyveler ile birlikte 21 giin
siire ile depolamislardir. Depolama siiresi sonunda ImM Ca*? kullaniminin agirlik

kayiplarini geciktirdigi gortilmustiir.

Gimenez vd. (2016) Early Lory gesiti kirazlarda Kkalite 6zelliklerini
belirlemek amaci ile yaptikari ¢alismada kirazlara farkli dozlarda (0.1 ve 1 mM)

metilsalisilat uygulamig ve 2°C de 20 giin siire ile depolamislardir. Depolama siiresi



sonunda metilsalisilat uygulamalar1 kontrol grubu ile karsilastirildiginda agirhik

kaybin1 azalttig1 goriilmiistiir.

Bozkurt vd. (2016) kiraz meyvelerinde fungal ¢iiriikliigii azaltmak ve meyve
kalitesini korumak amaci ile yapmis olduklar1 c¢alismada, kirazlara farkh
konsantrasyonlarda (0 (kontrol), 250, 500 ve 1000 mu L) etil piruvate uygulamalari
yapmislardir. Kirazlar 6 giin siire ile 8°C de %90 nemde depolanmistir. Uygulamalar
arasinda 500 mikrolitrelik dozun agirlik kaybini1 ve fungal ¢lirtikliigii azaltmada etkili

oldugu gozlemlenmistir.

Petriccione vd. (2015) Ferrovia, Lapins ve Della Recca gesiti kirazlar1 %0.5
lik kitosan ile kaplayarak 2°C de 14 giin siire ile dopamiglardir. Muhafaza siiresi
sonunda kirazlarda kitosanla kaplama belirgin bir sekilde agirlik kayiplarini

azaltmastir.

Ozkaya vd. (2015) 0900 Ziraat ¢esidi meyvelerini 0°C’de 8 giin depoladiktan
sonra 2 giin dis ortamda bekletmislerdir. Calisma sonucunda modifiye atmosfer ve
nem uygulamalarinin hizli soguk zincirle birlestirildiginde agirlik kayiplarim

diisiirdiigiinii belirmislerdir.

Kurubas vd. (2015)’a kontrollii atmosfer ve disiik oksijenli yiksek
karbondioksitli bireysel paket uygulamalarinin 0900 Ziraat g¢esidi meyvelerinde

agirlik kayiplarini azalttigini bildirmistir.

Goulas vd. (2015) Canada Giant, Ferrovia kiraz ¢esitlerini 20°C’de depolamis
ve 1, 2, 4, 6, ve 8. giinlerin sonunda yapmis olduklar1 analizlerde kirazda hasat

sonrasi agirlik kayiplarinin gesitler arasinda da farklilik gosterdigini gérmiislerdir.

Chiabrando ve Giacalone (2015) Big Lorry ve Grace Star kiraz gesitlerine
%1, %3 ve %5’lik konsantrasyonlarda sodyum alginat uygulamasi yaparak 4°C de
depolamis ve 7, 14, ve 21. giin kalite parametrelerini degerlendirmiglerdir. Caligma
sonucunda %3’liikk aljinat uygulamasinin agirlik kaybmi azaltmada etkili

bulunmustur.

Castillo vd. (2015) kirazlarda metil salisilat uygulamalarinin agirlik

kayiplarii yavaglatip, geciktirir iken metil jasmonat uygulamasimin hizlandirdigini



gormiislerdir. Metil salisilatin  solunumu yavaslattigi ve metil jasmonatin

hizlandirdigin bildirmislerdir.

Calhan vd. (2015) calismalarinda optimum hasat tarihinde hasat edilenlere
gore; bu tarihten daha 6nce hasat edilen kirazlarin solunum hizi daha yiiksek oldugu
icin hasat sonrasit siirecte agirlik kayiplarinin  da  daha fazla oldugunu

gbzlemlemislerdir.

Valero vd. (2013) farkli konsantrasyonlarda (0, %33, %66 ve %100) aleovera
jel kaplama ile 2°C sicaklik ve %90 nemde depoladiklar1 kiraz meyvelerinde

solunumun, etilen ¢ikisinin ve agirlik kayiplarinin azaldigini bildirmislerdir.

Velardo-Micharet vd. (2017) kirazlarda sulamanin tam yapildigi bahgelerin
meyvelerinin, hi¢ sulanmayan bahgelere gore daha fazla hasat sonrasi giirlimeye

maruz kaldigini bildirmistirlerdir.

Diaz-Mula vd. (2017) hasat sonrasi hastaliklarin meyve ve sebzelerde 6nemli
kayiplara neden oldugunu, sentetik fungusitlerin bu hastaliklarin kontroliinde
oncelikle akla geldigini, ancak; biyolojik kontrolun kimyasal fungusitlere en dnemli
alternatif oldugunu belirtmislerdir. Ayni arastiricilar giiniimiizde birgok hasat sonrasi
hastaligin, mikrobiyal antagonistleri ile kontrol edilebildigini ve mayalarin
(Hanseniaspora uvarum, Cryptococcus laurentii ve Pichia guillermondii) sodyum
bikarbonat ile birlikte kullanildiginda kirazlarda ana ¢iiriik¢iil patojenlere (M. laxa,

A. niger ve B. cinerea) kars1 oldukea etkili oldugunu bildirmislerdir.

Nicosia vd. (2016) 12g/1 nar kabugu ekstraktinin kirazlarda dogal ¢iiriimeleri
azaltmada etkili oldugunu, Monilia laxa ve Botrytis cinerea kaynakli ¢iiriimeleri

sirasiyla %61 ve %95 oraninda azalttigini gormiislerdir.

Gatto vd. (2016) yabani yenilebilen bitkilerden (Orobache crenata ve
Sanguisorba mindr) elde edilen ekstraktlarin kirazlarda hasat sonrasi kayiplarin
azaltilmasinda etkili oldugunu ve fungusitlere alternatif olarak kullanilabilecegini

bildirmislerdir.

Wang vd. (2015) biyokontrol ajani olarak Bacillus cereus AR156 kirazlardaki

mavi kuf c¢lrimesi etmeni Penicillium expansum’a karst etikili oldugunu ve bu



etkinin meyvelerde kitinaz ve beta glukonaz enzim aktivitelerinin artirmasiyla ilgili

oldugu bildirmislerdir.

Ozkaya vd. (2015) calismalarinda 0900 Ziraat kiraz cesidinde modifiye
atmosfer ve modifiye nem paketleme uygulamalarinin hizli soguk zincir

uygulamalari ile birlestirildiginde ¢iiriimeleri azalttigin1 gérmiislerdir.

Borve ve Stensvand (2015) ¢iiriime miktarlar1 sezona, paketleme evine ve
bahgeye gore degismektedir. Arastirmacilar Norveg’te yaptiklart bir denemede ilk yi1l
ortalama %355 c¢iliriime gergeklesirken, ikinci y1l %4 olarak gerceklesmistir. Ciirlime
miktarlar1 ayn1 zamanda ¢eside bagli olarak degismektedir. Van ¢esidinde basarili bir
sezonda %0-38 arasinda ¢iiriime gerceklesirken, Lapins g¢esidinde %0-41 arasinda

clirlime gergeklestigini bildirmislerdir.

Oro vd. (2014) kirazda kahverengi ¢lrikluk etmeni Monilia laxa Uzerine
mayalarin (Metschnikowia pulcherrima Disva 267, Wickerhamomyces anomalus
Disva 2, ve Saccharomyces cerevistae Disva 599) farkli konsantrasyonlar1 oldukca
etkili bulunmustur. Bu biyokontrol ajanlarindan ilk ikisinin ¢ok daha dayanikli
oldugu, tarla ve depo c¢evresinde canli kalabildikleri ve bahgelerde agaglara

uygulanmasiyla hasat sonrasi kayiplar1 azalttiklarini bildirmislerdir.

Feliziani vd. (2013) kirazlarda Monilia laxa, Botrytis cinerea ve Rhizopus
stolonifer patojenlerine karsi kitosan, kalsiyum ve organik asitleri denemisler ve
hasat Oncesi veya hasat sonrasi kullanildiginda en etkili olan ve ¢iirlimeleri en ¢ok

azaltanin kitosan oldugunu belirlemislerdir.

Yu vd. (2012) kirazlarin baslica ¢iiriimelere hassas oluslari ve meyvelerinin
duyusal kalitelerini ¢abuk kaybetmelerinden dolayr smirli bir muhafaza siiresine
sahip oldugunu belirtmislerdir. Arastiricilar uzun slreli depolamalarda patojen
funguslarin ciddi zarara sebep oldugunu, hasat sonrasi patojenlerin zararindan
korumak amaciyla kiikiirtdioksit salgilayabilen antimikrobiyal paketlerin, agirlik
kayiplarin1  azaltmalirinin  yanm1  sira  ¢lirime miktarlarint  da  distirdiigiini

bildirmislerdir.

Akbulut vd. (2008) 0900 Ziraat gesidi meyvelerini 0-1°C sicaklik %90-95

nemde depolamis ve 3. haftadan sonra ¢uriimeler arttigini bildirmistir. Arastirmacilar
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ilk hafta %4 olan ¢irime oranmi Uguncl hafta %15 ve 4. hafta %28 olarak
belirlemistir. Ayrica plastik materyal icerisindeki meyvelerde ¢iiriime kayiplar1 ¢ok
daha fazla oldugunu tespit etmislerdir. Arastiricilar ylizeysel oyuklar seklinde olan
curtimelerin en fazla gortlen cirtime tipi ve Alternaria spp. ve Cladasporium spp. en
fazla zarar veren fungal patojenler oldugunu belirtmislerdir. Aragtirmada 6n sogutma
uygulamalarinin, fizyolojik zararlanmalar1 ve fungal ¢iirimeleri azalttigimi ve
ozellikle modifiye atmosfer posetle birlikte kullanildiginda bu etkinin daha fazla

ortaya ¢iktigini bidrimilerdir.

Akbulut ve Ozcan (2008) 0-1°C sicaklik ve %90-95 nemde depolanan kiraz
meyvelerinde su ile 6n sogutmanin, hava ile 6n sogutmaya gore 13 kat daha hizh
oldugunu ve 0900 Ziraat ¢esidinde 6n sogutmanin muhafaza siresince ortaya ¢ikan

clirlimeleri azalttigin1 gozlemlemistir.

Remon vd. (2000) 50 um’lik diisiik yogunluklu polietilen torbalarda, 4 farkl
atmosfer kompozisyonunda, 2°C depolamis oldugu kirazlarda ve haftalik yapmis
oldugu Ol¢iimler sonucunda; pembe kirazlarda sertlik degerinin muhafazanin ilk
haftasina, kirmizi kirazlarda ikinci haftasina kadar arttigini, daha sonra pembe
kirazlarda t¢iincii haftaya kadar, kirmiz1 kirazlarda 4. haftaya kadar bir degisiklik

olmadigini bildirmistir.

Ozkaya ve Diindar (2008) calismalarinda Aksehir Napolyon ¢esiti kiraz1 10,
20 ve 30 ppm’lik gibberellik asit uygulamasi yaparak 1°C de %90-95 nemde 4 hafta
stiresince depolamistir. 10ppm’lik gibberellik asit uygulamasinin diger uygulamalara

nazaran meyve eti sertligindeki kayiplar azalttigin1 gézlemlemistir.

Kiiglikbasmaci vd. (2008) 0900 Ziraat kiraz c¢esidinde MAP paketlerinin
kullaniminin kirazin baslangigtaki meyve eti sertligini muhafaza etmekte basarili

oldugunu bildirmistir.

Ozkaya vd. (2015) MAP ve uygulamasiz (kontrol) muhafazay
karsilastirdiklar1 ¢alismalarinda, kontrol meyvelerinde baslangica gore %40 meyve
eti sertligi kaybmin oldugunu ve bu kayibin MAP ile muhafazaya gore %25 daha
hizli gergeklestigini ve Kkirazlarda meyve eti sertliginin muhafazasi icin MAP

kullanilmasinin énemli oldugunu sdylemislerdir.
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Aglar (2018) MAP igerisinde muhafaza edilen 0900 Ziraat c¢esidi
meyvelerinin kontrol grubu meyvelere gore daha yiksek meyve eti sertligine sahip

oldugunu belirlemistir.

Valero (2017) meyve eti sertliginin Kirazlarda tiiketici tercihlerini etkileyen

ve kaliteyi olusturan ana parametrelerden biri oldugunu bildirmistir.

Miguel-Pintado vd. (2017) pasif MAP icerisinde, 2°C’de depoladigi
kiazlarda, MAP uygulamasinin agirlik kayiplarini azalttigini ve meyve eti sertligini

artirdigini gozlemlemistir.

Habib vd. (2017) kirazlarin son derece bozulmaya hassas, klimakterik
olmayan, ortalama muhafaza émdrleri 7-14 giin arasinda olan meyveler oldugunu,

raf dmarlerinin meyve eti sertliginin kaybi ile kisaldigini vurgulamustir,

Bozkurt vd. (2016) kiraz meyvelerinde fungal ¢iiriikligii azaltmak ve meyve
kalitesini korumak amaci ile yapmis olduklar1 ¢alismada, kirazlara farkli
konsantrasyonlarda (0 (kontrol), 250, 500 ve 1000 mu L) etil piruvate uygulamalari
yapmuislardir. Kirazlar 6 giin siire ile 8°C de %90 nemde depolanmistir. Kiraz meyve

eti sertligi ve elastikligin 3. giinden sonra diistiiglinii bildirmislerdir.

Yuting vd. (2013) ultrason teknolojisinin, hasat sonrasi taze meyve ve
sebzelerin depolanmasindan 6nce uygulanan, {iriin kalitesini artiran, kimyasal zarari

azaltan, diisiik enerji tiiketimli ve ¢cevre dostu bir yontem oldugunu belirtmislerdir.

Wilson C L. (1989) 1s1 ve ultraviole 151k uygulamalari gibi fiziksel
uygulamalara ek olarak ultrason teknolojisinin hasat sonras1i meyve ve sebzelerin
korunmasinda ve zararli maddelerden temizlenmesinde tercih edilen bir yontem

oldugunu vurgulamistir.

Awad vd. (2012) ultrason teknolojisinin, insan kulaginin duyabilecegi esigin
tizerinde frekans araligi 20 —100 kHz olan titresimli bir enerji tiiri oldugunu

bildirmistir.

Gule¢ (2006) gida isleme siirecinde enzim inaktivasyonu amaci ile diisiik

frekansli (20-100 kHz), ytksek giiclii ultrason uygulandigini bildirmistir.
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Ulusoy vd. (2011)’e gore; kavitasyon, ultrason dalgalarinin sivi iginde
ilerlerken baloncuklar meydana getirip, yeterli biiytikliige ulastiklarinda patlamasidir.
Baloncuklarin patlamasi sonucu 1s1 ve basing agiga ¢ikmaktadir. Sivida meydana
gelen sicaklik ve basingtaki degismeler inaktivasyonda etkili olmaktadir. Suya
uygulanan ses dalgalarinin OH" ve H" serbest radikallerini olusturdugumu ve bunun

da antibakteriyel etki sagladigini bildirmistir.

Yuting vd. (2013) siviya uygulanan ultrason dalgalar1 kavitasyon
olusturdugunu, bunun da gida islemesi, korumasi ve ekstraksiyonunda kullanildigini

belirtmistir.

Joyce vd. (2003) kavitasyonun farkli etkilerinin kombinasyonu sayesinde
mikroorganizmalar dogrudan yok edilmekte yada uzaklastirilmaktadir. Bu etkilerden
mekanik olani; tiirbiilans olusturdugu i¢in sivida sirkiilasyonu, kimyasal olan;
kavitasyon siiresince olusan serbest radikaller’in (H" ve OH") mikroorganizmalarin
hiicre duvarlarina hiicum etmesi ve hiicre duvarini pargcalanma noktasina kadar
giicsiizlestirmesini ve fiziksel olan1 ise bolgesel olarak sicaklik ve basing tiretmesidir

seklinde agiklamuistir.

Cao S.F. vd. (2010) ultrason uygulamasi biiyiik Olglide meyvenin
yumusamasina sebep olan pektin metilesteraz (PME) ve poligalaktronaz (PG) gibi

enzimlerin aktivitesini onledigini bildirmistir.

Kasim vd. (2007) ultraviole 1ginlamanin 200-280 nm arasinda dalga boyuna

sahip oldugunu ve UV-C lambalar kullanilarak uygulandigini belirtmistir.

Sripong vd. (2018) UV-C; diisiikk maliyetli ve gevreyi daha az tahrip edici
fiziksel bir uygulamadir. Iki farkli sekilde etki mekanizmas1 bulunmaktadir. ilki ve
dogrudan etkili olan1 patojen dezenfeksiyonu ve diger dolayli etkisi ise bitkinin

savunma mekanizmasini uyarmaktir seklinde aciklamistir.

Bonomelli vd. (2004) UV 1s18in bitki savunma mekanizmasiyla baglantili
enzimleri ve Porat et al. (2000) bildirdigine gore hastalik sebebi olan proteinleri

uyardig bildirilmistir.

Chun vd. (2010), Haughton vd. (2011), Lazaro vd (2013)’ya gore; yakin

zamanda, UV-C uygulamasi gida friinlerinde bozulma ve patojenik
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mikroorganizmalarin inaktivasyonunda uygulanmasinin yayginlasmaya basladigini

bildirmistir.

Ribeiro vd. (2012) genellikle, bitkileri UV 1sin stresine maruz birakmanin
dokuya zararli etkisinin oldugunu bununla birlikte, UV-C uygulamasinin diisiik

dozlarinin bitkinin savunma mekanizmasini uyardigini bildirilmistir.

Hinojosa vd. (2015); Lu vd. (2016) UV-C uygulamasi dezenfekte etmek ve
taze iriinlerde kaliteyi etkilemeden mikrobiyal gelismeyi geciktirmedeki gucini

ispat ettigini bildirmistir.

Stevens vd.(2004), Katerova vd.(2012); Huyskens-Keil vd.(2011), Kang
vd.(2013) ve Lu vd.(2016) son calismalar UV-C uygulamasinin raf Omriini
uzatmada ve insan sagligina faydali bilesikleri artirmada etkili bir ara¢ oldugunu

gostermistir.

Giampieri vd. (2015) fenolik bilesikler, antosiyaninler, karotenoidlerin insan
saglhigina etkisi ile birlikte meyve kalitesinde de ©Onemli bir rol oynadigin

belirtmislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Starks Gold kiraz ¢esidi Kanada orijinli, sar1 kabuklu bir kiraz g¢esididir.
Meyveleri iri ve albenilidir. Agaclar1 verimli, meyvelerinin aromasi oldukga iyidir.
Cicek veriminin fazla olmasi ve gec cigceklenmesi sebebiyle don zararina hassas
bolgelerde 0900 Ziraat gesidine tozlayici olarak kullanilmaktadir. Meyve kalitesinin

giizel olmasindan dolay1 ticari degere sahip bir ¢esittir.

0900 Ziraat kiraz ¢esidi Anadolu orijinli, kirmiz1 bordo kabuk rengine sahip
bir kiraz ¢esididir. Meyveleri oldukg¢a iri, milkemmel bir tat ve aromaya sahip,
gevrek, sulu ve albenilidir. Ulkemizin kiraz ihracatinda en 6nemli kiraz cesididir.
Ortalama meyve eni 20mm, meyve uzunlugu 21mm, meyve agirligi 9-9.5 g’dir. Halk
arasinda Napolyon kiraz1 veya dalbasti kirazi olarakta bilinmektedir. Kendine kisir

bir ¢esit oldugu i¢in tozlayici gesitlerle birlikte bahge tesisine ihtiya¢ duyar.

Bu ¢alismada 0900 Ziraat ¢esidinin tozlayicisi; ¢alismanin diger bir materyali
olan Starks Gold ‘¢esididir. Denemede kullanilan Starks Gold ve 0900 Ziraat Kiraz
agaclar1 Bolu Ili Seben ilgesinde bir ¢iftciye ait 5 yasinda saglikli dal ve gdvdeye

sahip diizenli damla sulama ve giibreleme yapilan ayn1 bahcenin agaclaridir.

Ultrason uygulamasi 35 kHz frekansinda ve 10 dk slreyle 20° C sicakliktaki
saf su igerisinde yapilmistir. Denemede 35 kHz, 120-480 W degerlerine sahip
Bandelin RK 102 H modeli Ultrason cihazi, ayni degerlerde kullanilmistir.

UV-C 15181 uygulamasinda 15 W ¢ikishi, UV-C 151k veren lamba (EF Lab)
kullanilmistir. Uygulama kabininin iist kisminda bulunan lambanin 151k yayma alani
60x100 cm’dir. Kirazlara 50 cm mesafeden 10dk siire ile UV-C 151n uygulamasi

yapilmistir (Nigro ve ark. 1998)
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Modifiye atmosfer paketleme icin Lifepack® ambalajlar (Aypek, Bursa)

kullanilmistir.

3.2 Yontem

Uygulamalarin yapihisi

Kirazlar bir O0rnek olacak sekilde hasat edilerek bolim laboratuvarina
getirilmigtir. 2 ¢esit (Starks Gold, 0900 Ziraat), 4 uygulama (Kontrol, MAP,
Ultrason, UV-C), 4 zaman (4, 8, 12, 16 giin) ve her biri igin 3 tekerriir olacak sekilde
toplam 96 ornekle ¢alisilmis, her 6rnek i¢in 500g meyve kullanilmistir. Her 6rnek
oncelikle ayri ayri kaplara alinmis, etiketlenmis, baslangic agirliklar: tartilarak
uygulamalar yapilmak iizere oOncelikle ¢esit bazinda iki gruba, sonra uygulama
bazinda dort gruba ayrilmistir. Kontrol grubu meyveler dogrudan depoya alinmus,
Modifiye atmosfer paketleme seklinde depolanacak kirazlar MAP paketlerin igine

konulduktan sonra depoya taginmistir.

Ultrason uygulamasi yapilacak meyveler ultrason cihazinin su banyosuna
alinmis, uygulama yapildiktan sonra kurutma kagitlar: iizerinde kurutulduktan sonra
depoya tasinmistir. UV-C uygulamasi yapilacak olan grup UV-C kabinine alinmas,
10 dakika uygulama yapildiktan sonra muhafaza edilecegi depoya kaldirilmistir.

Tiim meyveler 0°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde depolanmugtir.

Yapilan Analizler

3.3  Agirhk Kayiplar

Denemeye alinan kirazlar soguk hava deposuna konulmadan &nce
numaralandirilmis her tekerriirdeki meyvelerin baslangic agirliklarni 0.01 g
duyarhiliktaki bir dijital terazi (precisa 125 ASCS, Isvicre) ile tartilarak

belirlenmistir. Muhafaza siiresi boyunca analiz donemlerinde soguk hava
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deposundan alinan deneme meyveleri tekrar tartilarak agirlik kayiplari, baslangic
agirligiin yiizdesi olarak hesaplanmistir. Asagida verilen formiil yardimi ile elde
edilen verilerde istatistiksel degerlendirmeler yapilmistir (Dundar, O., ve Pekmezci,
M., 1991).

Baslangic Agirligi - Son Agirlik

Agirlik Kaybi (%) = x 100
Baglangi¢ Agirlig

3.4 Hasat Sonrasi Kayiplar

Muhafaza stiresi boyunca muhafaza ortamindan alinan meyveler teker teker
incelenerek muhafaza sirasinda olusan bir ¢gok nedenden meydana gelen fizyolojik ve
mantarsal bozulmalar ile toplam hasat sonras1 kayiplar saptanmistir. Her tekerriirde
sayilan hasat sonrasi kayiplar toplam meyve sayisinin yiizdesi olarak hesaplanmistir.
Asagida verilen formiil yardimui ile elde edilen verilerde istatistiksel degerlendirmeler

yapilmustir (Diindar, O., ve Pekmezci, M., 1991).

Hasat Sonrasi Kayiplar (%) = _Pazarlanamaz Meyve Sayist X 100

Toplam Meyve Sayisi

3.5  Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertlik 6l¢iimleri meyve sertlik 6l¢tim cihazi (Fruit hardness tester
GY-1, China) ile yapilmistir. Meyvenin orta kismindan yapilan Olgiimler

2 -1

kaydedilmistir. Alet gostergesinde okunan degerler kg.cm olarak verilmistir

(Cemeroglu, 2007).
3.6 Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde (SCKM) Miktar

Meyve usaresindeki SCKM bir el refraktometresi (Atago N-20 Brix 0-20 %,
Japonya) ile dl¢iilmiistiir (Diindar, O., ve Pekmezci, M., 1991). Olgiimler esnasinda

10g kiraz meyve eti tartilarak distile su ile 50ml ye tamamlanmis ve blenderda
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homojen hale getirildikten sonra filtre kagidi ile siiziilerek elde edilen siiziintiiden

refraktometre ile briks derecesi okunmustur.

% Suda Coziinlir Kuru Madde Miktar1 ( g/ 100 ml ) = B

X
<

(@]

B: Seyreltilmis 6rnekte saptanan briks derecesi
V: Ornegin seyreltildigi hacim ( ml )

O: Ornek miktari ( g )

3.7 Titre Edilebilir Asit Miktari

Analiz zamani meyvelerden 10 g alinarak blenderdan gegirilmis ve filtre
edilen sudan 1 ml alinarak 0.1 N NaOH cozeltisi ile dijital buret ve pH metre
yardimiyla pH 8.1°e gelinceye kadar titre edilmistir. Bu analiz tiger yinelemeli olarak
yapilmis, titrasyon sonuglart alinmis ve bir Ornekteki titre edilebilir asit miktar
seyreltme faktoru dikkate alinarak malik asit cinsinden g malik asit/100 g meyve
olarak hesaplanmis, degerler (%) olarak elde edilmis ve elde edilen verilerden
istatistiksel degerlendirmeler yapilmistir (Sadler & Murphy, 2010) (Diindar, O., ve
Pekmezci, M., 1991)

3.8 Meyve kabuk rengi

Uygulama yapilan meyvelerden 5 adet 6rnek alinarak kabuk rengi, renk
Olcme aleti (NR60CP model, 3NH Tech, Shenzhen, China) ile CIE L* a* b* Chroma
Hue cinsinden Ol¢lilmiistiir (McGuire, 1992).

Duyusal Kalite Degerlendirme

Uygulamalara ait kirazlarin tliketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin

degerlendirilmesi i¢in her analiz doneminde deneyimli panelistlerle genel goriiniim,
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renk ve tat durumlari degerlendirilmistir. Panelistler Bolu Abant izzet Baysal

Universitesi Ziraat Fakiiltesi arastirmacilardan olusmaktadir (10 Panelist).

3.9

Uygulama yapilmis meyvelerin degisik analiz

Genel GOriinim

donemlerinde

genel

goriiniimlerini degerlendirmek amaci ile Form 1 hazirlanmistir (Cizelge3.1).

Cizelge 3.1. Kiraz duyusal analizleri igin genel goriinim formu (FORM 1).

Panelist
Tarih
Genel Gorinim*

Dnm

Zamani
No....... No....... No....... No....... No....... No.......
1 Cok Kot | 1 Cok Kotu | 1 Cok Kotl | 1 Cok Kot | 1 Cok Kot | 1 Cok Kot
2 Kot 2 Kotu 2 Kotu 2 Kot 2 Kotu 2 Kot
3 Fena 3 Fena 3 Fena 3 Fena 3 Fena 3 Fena
Degil Degil Degil Degil Degil Degil
4 1yi 4 1yi 4 1yi 4 1yi 4 lyi 4 lyi
5 Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi
Yorum Yorum Yorum Yorum Yorum Yorum

* Panelistlerden gelen dolu formlar ayr1 ayr1 degerlendirilmistir.

3.10 Tat-Aroma

Uygulama yapilmis meyvelerin degisik analiz donemlerinde tat ve

aromalarini degerlendirmek amaci ile Form 2 hazirlanmistir (Cizelge 3.2).
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Cizelge 3.2. Kiraz Duyusal Analizleri i¢in Tat-Aroma Formu (FORM 2).

Panelist
Tat_Aroma* Tarlh ..........................................................
Dnm
Zaman
No....... No....... No....... No....... No....... No.......
1 Cok Kotl | 1 Cok Kot | 1 Cok Kot | 1 Cok Kotl | 1 Cok Kotl | 1 Cok Kot
2 Koti 2 Kot 2 Kotiu 2 Kot 2 Kot 2 Kot
3 Fena 3 Fena 3 Fena 3 Fena 3 Fena 3 Fena
Degil Degil Degil Degil Degil Degil
4 1yi 4 1yi 4 lyi 4 1yi 4 1yi 4 1yi
5 Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi
Yorum Yorum Yorum Yorum Yorum Yorum

*Panelistlerden gelen dolu formlar ayr1 ayr1 degerlendirilmistir.

3.11

Renk

Uygulama yapilmis meyvelerin degisik analiz donemlerinde renklerini

degerlendirmek amaci ile Form 3 hazirlanmistir (Cizelge 3.3).

Cizelge 3.3. Kiraz Duyusal Analizleri icin Renk Formu (FORM 3).

Panelist
Renk Tarih
Dnm Zamam
No....... No....... No....... No.......
1 Tam Yesil I Tam Yesil 1 Tam Yesil 1 Tam Yesil
2 %75 Yesil 2 %75 Yesil 2 %75 Yesil 2 %75 Yesil

3 50% yesil-sar1
4 %75 Sar1

5 Tam San

6 Az kahverengi
7 Cok kahverengi
Yorum

3 50% yesil-sar1
4 %75 Sari

5 Tam Sar1

6 Az kahverengi
7 Cok kahverengi
Yorum

3 50% yesil-sar1
4 %75 Sari

5 Tam San

6 Az kahverengi
7 Cok kahverengi
Yorum

3 50% yesil-sar1
4 %75 Sar1

5 Tam Sar1

6 Az kahverengi
7Cok kahverengi
Yorum

*Panelistlerden gelen dolu formlar ayr1 ayr1 degerlendirilmistir.
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3.12 istatiksel Analizler

Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore kurulmustur. Her
uygulama i¢in 3 yineleme kullanilmis, her yineleme i¢in 20 meyve alinmistir.
Deneme meyvelerinin yerlesimi uygulama yapilirken ve uygulamalar yapildiktan
sonra istatistik program ile randomizasyon yapilarak saglanmigtir. Sonuglar %5
onem seviyesinde JUMP bilgisayar programinda degerlendirilmistir. Ortalama

degerlerin karsilastirilmasinda TUKEY testi kullanilmistir.
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hasat

4. BULGULAR VE TARTISMA

41  Agirhk Kaybi (%)

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin agirlik kaybi {izerine, yapilan

sonrast uygulamalar etkili bulunmustur. Agirhik kayiplart {izerine

uygulamalarin etkisi Sekil 4.1 de grafiksel olarak gosterilmistir.
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Sekil 4.1. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz cesitlerinin agirhik kayiplari
tizerine hasat sonras1 uygulamalarin etkisi.
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Starks Gold c¢esidinde herhangi bir uygulama yapilmayan kontrol grubu
meyveler, muhafazanin 4. giiniinde % 2.44 agirlik kaybederken bu oran 4., 8. ve 16
giinlerde sirasiyla %4.98, %6.95 ve %10.54 olarak gerceklesmistir. Calismada dikkat
¢ceken Onemli bir ayrintt Modifiye Atmosfer Poseti uygulamasinin muhafaza
stiresince agirlik kayiplarini 6nemli 6l¢iide engellemesidir. Muhafazanin 4. giiniinde
% 1.15 olan MAP uygulamas1 yapilan meyvelerdeki agirlik kaybi, aradaki siireler
boyunca 6nemli bir degisiklik gostermeksizin 16 giinliik muhafaza siiresi sonunda
%1.66 olarak tespit edilmistir. Ultrason ve UV-C uygulamasinin agirlik kayiplarinin

azaltilmasi lizerine 6nemli bir etkisi olmamistir (Cizelge 4.1).

0900 Ziraat kiraz ¢esidinde agirlik kayiplar1 Starks Gold ¢esidindekine benzer
sekilde gerceklesmistir. Muhafaza siiresince 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin kontrol
grubu meyveleri 4.,8.,12. ve 16. giinlerde sirasiyla %1.98, % 4.13, %6.35 ve %8.31
agirlhik kaybetmislerdir. MAP uygulamasi 0900 Ziraat ¢esidinin muhafazasinda da
agirlik kayiplarini 6nemli dl¢iide azaltmistir. Muhafazanin 4. giiniinde % 0.15 olarak
kaydedilen kayiplar, aradaki siirelerde 6nemli bir artis olmaksizin 16. giiniin sonunda
%0.42 olarak gergeklesmistir. Agirlik kayiplart {izerine Ultrason ve UV-C

uygulamalarinin etkisi bu ¢esitte de onemli olmamustir (Cizelge 4.1).

Muhafaza siiresince agirlik kayiplarina etki eden baslica iki 6nemli olay
vardir. Bunlardan birincisi ortam ve meyvenin 1sisint ve nem doygunlugunu da
igeren: iklim; ikincisi meyvelerin solunum hizidir. Birinci kisimda soguk hava
depolarinin nemi yiiksek tutularak veya nem kontrol cihazlar1 kullanilarak kayiplar
azaltilabilmektedir. Bunun miimkiin olmadigi durumlarda Urlnler bireysel veya kasa
paket ebatinda MAP posetleri igine konularak dis kisimdaki kuru hava ile baglantisi
kesilmekte, azaltilmaktadir. Ikinci durum igin ise solunumu baskilamak i¢in sogutma
teknolojileri kullanilmaktadir. Boylece solunum baskilanarak solunum iiriinii olan su
cikis1 ve dolayl olarak agirlik kayiplar1 onlenmektedir. Bizim ¢alismamizda soguk
oda kullanilmig, MAP uygulamasinin etkinliginin ortaya ¢ikmasi i¢in odada nem
kontrolii yapilmamistir. Tiim ornekler esit kosullarda nem kontrolsiiz makineli soguk
hava deposunda bekletilmislerdir. Uygulamalardan sadece MAP uygulamasi bireysel
olarak dis kosullarla {iriiniin baglantisin1 basarili bir sekilde kesmis ve nem kaybini
Onlemistir. Denemede kullanilan MAP yerli bir iirlin oldugu i¢in ¢alismanin énemli

bir noktast da sudur Kki: llkemizde Uretilen muhafaza posetleri; agirlik kaybini
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Onlemede, etkin bir sekilde, yabanci menseili iriinler yerine kullanilabilecek

durumdadar.

Cizelge 4.1. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin agirlik kaybi

iizerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi

Agirhk Kaybi (%)
Zaman Uygulamalar SG 2900
4. gun Kontrol 2.44d +0.40 1.98 e-g £ 0.10
MAP 1.15d+0.21 0.15g+0.03
Ultrason 2.24d+0.07 4.96 cd £ 1.30
uv-C 3.37cd+1.49 0.80 fg + 0.28
8. gun Kontrol 4.98 a-d + 0.37 4.13c-e+0.19
MAP 1.52 d £1.07 0.21g+0.02
Ultrason 4.90 a-d + 0.10 4.16 c-e £0.10
uv-C 419d+0.39 3.22d-f+0.43
12. glin Kontrol 6.95a-d £ 2.94 6.35bc + 1.00
MAP 5.63a-d £ 1.53 0.33 fg +0.07
Ultrason 6.57 a-d + 0.59 6.14 b-d £1.18
uv-C 4.99 a-d £ 0.84 4.71 c-e £ 0.56
16. glin Kontrol 10.54 a £ 0.47 8.31ab +0.13
MAP 1.66 d + 0.69 0.42 f-g + 0.03
Ultrason 9.06 a-c £ 0.15 9.29 a +0.47
uv-C 9.34ab+1.98 8.16 ab £ 0.15
LSD 5.94 2.92
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Zapata vd. (2017) ve Maghenzani vd. (2018) kiraz meyvelerine %3’ liikk
aljinat ve %3’liik aljinat + ugucu yag karigimi uygulamalari yapildiktan sonra 2°C de
16 giin boyunca depolamistir. Depolama sonunda sonuglar gostermistir ki kirazlarin
su kaybini engelleyecek bir kaplama ile kaplanmasi solunum hizin1 yavaslamis ve
agirlik kayiplarimi azaltmigtir. Velardo-Micharet vd. (2017) sulamanin hasat sonrasi
kalitesine etkisi {izerine yapmis olduklar1 calismada; sulama yaptiklari ve sulama
yapmadiklari meyveleri ticari olgunluga ulastiklart donemde hasat edilmis ve 4°C de
%90 nemde 14 (Lapins) ve 33 giin (Ambrunés) siire ile depolamiglardir. Uygulama
sonunda kirazlarin hasat sonrasi agirlik kayiplar lizerine agaglarin bahgede diizenli
sulanmasi veya az sulanmasinin herhangi bir etkisi bulunmamustir. Garcia vd. (2017)
MAP uygulamasmin etkilerini incelemek amaciyla yaptiklari ¢aligmada; 21 giin
boyunca 1.5°C de %85-90 nemde MAP ile depolamislardir. Kirazlarda hasat sonrasi
MAP kullanildiginda agirlik kaybini azalttigi gézlemlenmistir. Diaz-Mula vd. (2017)
ticari olgunluga ulasmis meyveleri hasat ettikten sonra kirazlara 1mM Ca*?
uygulamasi1 yapip, kontrol grubu meyveler ile birlikte 21 gilin siire ile
depolamuslardir. Depolama siiresi sonunda 1mM Ca™  kullanimmmin agirhk
kayiplarini geciktirdigi goriilmistiir. Gimenez vd. (2016) Early Lory cesiti kirazlarda
kalite 6zelliklerini belirlemek amaci ile yaptikar1 ¢alismada kirazlara farkli dozlarda
(0.1 ve 1 mM) metilsalisilat uygulamis ve 2°C de 20 giin sure ile depolamiglardir.
Depolama siresi  sonunda metilsalisilat uygulamalar1 kontrol grubu ile
karsilastirilldiginda agirlik kaybimi azalttign gortilmistiir. Bozkurt vd. (2016) kiraz
meyvelerinde fungal ciiriikliigli azaltmak ve meyve kalitesini korumak amaci ile
yapmis olduklar1 ¢alismada, kirazlara farkli konsantrasyonlarda (O (kontrol), 250,
500 ve 1000 mu L) etil piruvate uygulamalart yapmislardir. Kirazlar 6 giin siire ile
8°C de %90 nemde depolanmistir. Uygulamalar arasinda 500 mikrolitrelik dozun
agirhik kaybin1 ve fungal clriikliigli azaltmada etkili oldugu go6zlemlenmistir.
Petriccione vd. (2015) Ferrovia, Lapins ve Della Recca ¢esiti kirazlart %0.5 lik
kitosan ile kaplayarak 2°C de 14 giin siire ile dopamislardir. Muhafaza siiresi
sonunda kirazlarda kitosanla kaplama belirgin bir sekilde agirlik kayiplarini
azaltmistir. Ozkaya vd. (2015) 0900 Ziraat gesitini 0°C de 8 giin depoladiktan sonra
2 giin dis ortamda bekletmislerdir. Uygulama gdstermistir ki modifiye atmosfer ve
nem uygulamalari, hizli soguk zincirle birlestirildiginde agirhik kayiplarmi
diistirmektedir. Kurubas vd. (2015)’a kontrollii atmosfer ve diisiik oksijenli yuksek
karbondioksitli bireysel paket uygulamalarinin 0900 Ziraat g¢esidi meyvelerinde
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agirlik kayiplarini azalttigini bildirmistir. Goulas vd. (2015) Canada Giant, Ferrovia
kiraz ¢esitlerini 20°C de depolamis ve 1, 2, 4, 6, ve 8. giinlerin sonunda yapmis
olduklar1 analizlerde kirazda hasat sonrasi agirlik kayiplarinin gesitler arasinda da
farklilik gosterdigini gérmislerdir. Chiabrando ve Giacalone (2015) Big Lorry ve
Grace Star kiraz cesitlerine %1, %3 ve %5’lik konsantrasyonlarda sodyum alginat
uygulamasi yaparak 4°C de depolamis ve 7, 14, ve 21. giin kalite parametrelerini
degerlendirmislerdir. Calisma sonucunda %3’liik aljinat uygulamasiin agirlik
kaybini1 azaltmada etkili bulunmustur. Castillo vd. (2015) kirazlarda metil salisilat
uygulamalarinin  agirlik kayiplarimi yavaslatip, geciktirir iken metil jasmonat
uygulamasinin hizlandirdigini gérmiislerdir. Metil salisilatin solunumu yavaslattigi

ve metil jasmonatin hizlandirdigini bildirmislerdir.

Calhan vd. (2015) calismalarinda optimum hasat tarihinde hasat edilenlere
gore; bu tarihten daha 6nce hasat edilen kirazlarin solunum hizi daha yiiksek oldugu
icin hasat sonrast siirecte agirlik kayiplarinin da daha fazla oldugunu
gozlemlemislerdir. Valero vd. (2013) farkli konsantrasyonlarda (0, %33, %66 ve
%100) aleovera jel kaplama ile 2°C sicaklik ve %90 nemde depoladiklari kiraz
meyvelerinde solunumun, etilen c¢ikisiin ve agirlik kayiplarmin  azaldigini

bildirmiglerdir.

4.2  Hasat Sonras1 Kayiplar (%)

Muhafaza suresince Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin her ikisinde
de farkli miktarlarda kayiplar tespit edilmistir. Hasat sonrasi kayiplari iizerine

uygulamalarin etkisi Sekil 4.2° de grafiksel olarak gosterilmistir.
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Hasat Sonrasi Kayiplar (%)
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Sekil 4.2. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin hasat sonrasi kayiplari
izerine uygulamalarin etkisi.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin %14.81 olarak
kaydedilen hasat sonrasi kayiplar1 8., 12. ve 16. giinde sirasiyla %30.07, %35.37 ve
%41.99 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.2). Muhafaza siiresince hasat sonrasi
kayiplar1 artmis, 16 giine gelindiginde uygulamalarin hasat sonrasi kayiplar tizerine
etkisi 6nemsiz olmustur. Starks Gold ¢esidinde modern muhafaza yontemlerinden
Ultrason, UV-C ve MAP kullanilmis olmasma ragmen 16. giin sonunda ortalama
%40-47 arasinda hasat sonras1 kayiplart meydana gelmistir(Cizelge 4.2). Ultrason ve
UV-C uygulamalarinin ¢iirtik¢iil patojen funguslari meyve yiizeyinden temizlemesi
beklenilen bir durumdur ancak Starks Gold ¢esidi i¢in bu uygulamalarin beklenilen
etkiyi gostermedigi tahmin edilmektedir. Diger taraftan MAP uygulamalarinin {iriin
cevresinde olusturdugu yiiksek oransal nem agirlik kayiplarini onlemede etkili
olurken, patojen funguslar i¢inde uygun bir ortam olusturmaktadir. Starks Gold

cesidi i¢in eger MAP uygulamasi kullanilmak istenirse, MAP tek basina

27



kullanilmaktan ziyade ¢iiriimelere karst etkili baska bir uygulama ile
birlestirilmelidir. 0900 Ziraat ¢esidinde hasat sonrasi kayiplarinin Starks Gold
¢esidinin tigte biri civarinda olmasi Starks Gold ¢esidinin ‘en azindan’ bu
uygulamalarla birlikte muhafazaya uygun bir ¢esit olmadigi sonucunu da ortaya

koyabilir.

0900 Ziraat kiraz ¢esidinde hasat sonrasi kayiplarin zamanla arttigi
belirlenmistir. Uygulamalar arasinda ilging farkliliklar kaydedilmistir. Kontrol grubu
meyvelerde muhafazanin 4. giliniinde %8.84 hasat sonrasi kayiplar kaydedilirken,
muhafazanin 8.,12.,ve 16 giiniinde sirastyla %9.73,%19.05 ve %11.89 olarak tespit
edilmistir. Ayni siirelerde MAP uygulamasinda sirasiyla %9.61., %7.41, %15.95 ve
%15.34 kayiplar olugsmustur. Ultrason ve UV-C uygulamasinda muhafazanin 16.
Giintlinde sirastyla %22.11 ve %19.93 hasat sonras1 kayiplar kaydedilmistir (Cizelge
4.2). 0900 Ziraat kiraz cesidinde Ultrason ve UV-C uygulamalarinda 16. giin
sonunda kontrol grubuna gore neredeyse iki kat fazla kayip meydana gelmistir.
Bunun sebebi; kirazin ¢ok hassas bir meyve olmasi ve ozellikle tam iki kat fazla
kayip kaydedilen ultrason i¢in kontrol grubundan farkli olarak su i¢inde beklemesi
gereken 10 dakika sirenin etkili oldugu disiiniilmektedir. Kontrol grubunun
herhangi bir uygulama yapilmaksizin soguk depoya tasinmasi ve hasatla soguk depo
arasindaki 10 dakika slirenin meyve i¢ 1sisinin daha hizli diistiigli kontrol grubunda
pozitif yonde etkili oldugu da diisiiniilebilmektedir. UV-C uygulamalarindaki hasat
sonrast kayiplar1 fazlaliginin da benzer sebeplerden kaynaklandigi, her iki
uygulamanin da meyve i¢ 1sistm1 artirarak kayiplar {izerine etkili oldugu
diisiiniilmektedir. On sogutma yapildig1 takdirde farkin uygulama lehine donmesinin

de miimkiin olacag1 beklenebilir.
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Cizelge 4.2. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin hasat sonrasi
kayiplari iizerine uygulamalarin etkisi

Hasat sonras1 kayiplar (%)
Zaman Uygulamalar SG Z900
4. gun Kontrol 1481 c+4.16 8.84ab+2.19
MAP 2457 a-c+1.92 9.61ab+2.20
Ultrason 20.16 bc +1.43 6.69b+1.28
uv-C 24.68 a-c + 0.84 14.05 ab + 3.53
8. gin Kontrol 30.07 a-c £ 3.56 9.73ab+0.74
MAP 38.56 ab + 1.86 7.41ab+0.29
Ultrason 40.94 ab + 4.40 9.92 ab +2.37
uv-C 31.30 a-c + 4.50 15.94 ab + 2.88
12. gin Kontrol 35.37a-c+£4.13 19.05ab + 3.80
MAP 33.40 a-c £ 9.94 15.95 ab + 0.55
Ultrason 4455 a + 3.54 20.80 ab = 1.09
uv-C 34.03 a-c + 5.66 13.80 ab + 3.20
16. giin Kontrol 41.99 ab £ 4.01 11.89 ab + 0.42
MAP 47282+ 4.29 15.34 ab + 4.66
Ultrason 40.71 ab + 2.09 22.11a+4.72
uv-C 4582 a+4.75 19.93 ab +4.68
LSD 22.76 14.97

Velardo-Micharet vd. (2017) kirazlarda sulamanm tam yapildigi bahgelerin
meyvelerinin, hi¢ sulanmayan bahgelere gdre daha fazla hasat sonrasi giiriimeye
maruz kaldigini bildirmistirlerdir. Diaz-Mula vd. (2017) hasat sonrasi hastaliklarin
meyve ve sebzelerde 6nemli kayiplara neden oldugunu, sentetik fungusitlerin bu
hastaliklarin kontroliinde oncelikle akla geldigini, ancak; biyolojik kontrolun
kimyasal fungusitlere en 6nemli alternatif oldugunu belirtmislerdir. Ayni arastiricilar
giinlimiizde bir¢ok hasat sonrasi hastaligin, mikrobiyal antagonistleri ile kontrol

edilebildigini ve mayalarin (Hanseniaspora uvarum, Cryptococcus laurentii ve
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Pichia guillermondii) sodyum bikarbonat ile birlikte kullanildiginda kirazlarda ana
curlkeul patojenlere (M. laxa, A. niger ve B. cinerea) karsi oldukga etkili oldugunu
bildirmislerdir. Nicosia vd. (2016) 12g/l nar kabugu ekstraktinin kirazlarda dogal
clirimeleri azaltmada etkili oldugunu, Monilia laxa ve Botrytis cinerea kaynakl
clirimeleri sirasiyla %61 ve %95 oraninda azalttigimi gérmiislerdir. Gatto vd. (2016)
yabani yenilebilen bitkilerden (Orobache crenata ve Sanguisorba minér) elde edilen
ekstraktlarin kirazlarda hasat sonrasi kayiplarin azaltilmasinda etkili oldugunu ve
fungusitlere alternatif olarak kullanilabilecegini bildirmislerdir. Wang vd. (2015)
biyokontrol ajani olarak Bacillus cereus AR156 kirazlardaki mavi kuf curimesi
etmeni Penicillium expansum’a karsi etikili oldugunu ve bu etkinin meyvelerde
Kitinaz ve beta glukonaz enzim aktivitelerinin artirmasiyla ilgili oldugu
bildirmislerdir. Ozkaya vd. (2015) calismalarinda 0900 Ziraat kiraz c¢esidinde
modifiye atmosfer ve modifiye nem paketleme uygulamalarinin hizli soguk zincir
uygulamalar1 ile birlestirildiginde c¢lirlimeleri azalttigin1 goérmiislerdir. Borve ve
Stensvand (2015) ciirime miktarlar1 sezona, paketleme evine ve bahgeye gore
degismektedir. Arastirmacilar Norveg’te yaptiklart bir denemede ilk yil ortalama
%355 ¢iirime gergeklesirken, ikinci y1l %4 olarak gerceklesmistir. Clirlime miktarlar
ayni zamanda ¢eside gorede degismektedir. Van cesidinde basarili bir sezonda %0-
38 arasinda ciirlime gerceklesirken, Lapins c¢esidinde %0-41 arasinda ciiriime
gerceklestigini bildirmislerdir. Oro vd. (2014) kirazda kahverengi ¢lriklik etmeni
Monilia laxa tizerine mayalarin (Metschnikowia pulcherrima Disva 267,
Wickerhamomyces anomalus Disva 2, ve Saccharomyces cerevistae Disva 599) farkli
konsantrasyonlari oldukga etkili bulunmustur. Bu biyokontrol ajanlarindan ilk
ikisinin ¢ok daha dayanikli oldugu, tarla ve depo cevresinde canli kalabildikleri ve
bahgelerde agaglara uygulanmasiyla hasat sonrasi kayiplar1 azalttiklarini
bildirmislerdir. Feliziani vd. (2013) kirazlarda Monilia laxa, Botrytis cinerea ve
Rhizopus stolonifer patojenlerine karst kitosan, kalsiyum ve organik asitleri
denemisler ve hasat Oncesi veya hasat sonrasi kullanildiginda en etkili olan ve

curumeleri en ¢ok azaltanin kitosan oldugunu belirlemislerdir.

Yu vd. (2012) kirazlarin baslica ¢ilirimelere hassas oluslar1 ve
meyvelerinin duyusal kalitelerini ¢abuk kaybetmelerinden dolay1 sinirlt bir muhafaza
stresine sahip oldugunu belirtmiglerdir. Arastiricilar uzun sireli depolamalarda

patojen funguslarm ciddi zarara sebep oldugunu, hasat sonrasi patojenlerin
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zararindan korumak amaciyla kiikiirtdioksit salgilayabilen antimikrobiyal paketlerin,
agirhik kayiplarint azaltmalirmin yani sira ¢lirime miktarlarimi da diistirdiigiinii
bildirmislerdir. Akbulut vd. (2008) 0900 Ziraat cesidi meyvelerini 0-1°C sicaklik
%90-95 nemde depolamis ve 3. haftadan sonra ciiriimeler arttigini bildirmistir.
Arastirmacilar ilk hafta %4 olan ¢iirime oranini Uglincl hafta %15 ve 4. hafta %28
olarak belirlemistir. Ayrica plastik materyal igerisindeki meyvelerde curime
kayiplar1 ¢ok daha fazla oldugunu tespit etmislerdir. Arastiricilar yuzeysel oyuklar
seklinde olan ¢iiriimelerin en fazla gorulen ¢urime tipi ve Alternaria spp. ve
Cladasporium spp. en fazla zarar veren fungal patojenler oldugunu belirtmislerdir.
Arastirmada 6n sogutma uygulamalarinin, fizyolojik zararlanmalart ve fungal
curumeleri azalttigin1 ve 6zellikle modifiye atmosfer posetle birlikte kullanildiginda
bu etkinin daha fazla ortaya ¢iktigini bidrimislerdir. Akbulut ve Ozcan (2008) 0-1°C
sicaklik ve %90-95 nemde depolanan kiraz meyvelerinde su ile 6n sogutmanin, hava
ile 6n sogutmaya gore 13 kat daha hizli oldugunu ve 0900 Ziraat ¢esidinde 6n

sogutmanin muhafaza siresince ortaya ¢ikan ¢iirlimeleri azalttigin1 gézlemlemistir.

4.3  Meyve Eti Sertligi (kg.cm? 1)

Muhafaza siiresince Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin her ikisinde
de farkli miktarlarda meyve sertlik degerleri tespit edilmistir. Sertlik degerleri

tizerine uygulamalarin etkisi Sekil 4.3 de grafiksel olarak gosterilmistir.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Giin 1.93 kg.cm??
olarak kaydedilen sertlik degerleri 8., 12. ve 16. giinde sirastyla 1.67 kg.cm?, 1.90
kg.cm? ! ve 1.35 kg.cm? ! olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.3). Muhafaza siiresince
sertlik degerleri azalmis, 16 gline gelindiginde uygulamalar arasindaki farkin sertlik
degerleri iizerine etkisi 6nemsiz olmustur. Buna ragmen 16. giin en diisiik deger
kontrol grubu meyvelerde 1.35 kg.cm? ! olarak kaydedilmistir. Starks Gold ¢esidinde
4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalari sirastyla 1.83 kg.cm? 1, 1.78 kg.cm?
1 ve 2.27 kg.cm? ! iken 16. giin sonunda sirastyla 1.73 kg.cm?, 1.87 kg.cm? 2, 1.83
kg.cm? ! olarak kaydedilmistir (Cizelge 4.3).
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Sekil 4.3 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz c¢esitlerinin meyve eti sertligi

iizerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi.

0900 Ziraat kiraz c¢esidinde sertlik degerleri zamanla azalmigtir. Uygulamalar
arasinda farkliliklar kaydedilmistir. Kontrol grubu meyvelerde muhafazanin 4.
gininde 1.57 kg.cm? 1 sertlik degeri kaydedilirken, muhafazanin 8.,12.,ve 16
giiniinde sirasiyla 1.97 kg.cm? 1, 1.63 kg.cm? * ve 1.60 kg.cm? ! olarak tespit
edilmistir. Ayni siirelerde MAP uygulamasinda sirastyla 1.57 kg.cm?1, 1.52 kg.cm?"
1 1.67 kg.cm? ! ve 0.90 kg.cm? ! sertlik degerleri olusmustur. Ultrason ve UV-C
uygulamasinda muhafazanin 16. giiniinde sirastyla 1.48 kg.cm? * ve 1.33 kg.cm?
sertlik degeri kaydedilmistir (Cizelge 4.3)
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Cizelge 4.3 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz cesitlerinin meyve eti sertligi

iizerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi

Meyve eti sertligi (kg.cm? 1)
Zaman Uygulamalar SG Z900
4. gln Kontrol 1.93ab +0.08 1.57ab +0.19
MAP 1.83ab +0.12 1.57 ab + 0.06
Ultrason 1.78 ab.+ 0.12 157 ab +0.23
Uv-C 2.27a+0.20 1.40ab+0.12
8. gin Kontrol 1.67ab+0.12 1.97a+0.08
MAP 2.12ab +0.20 1.52 ab £ 0.02
Ultrason 1.80 ab +0.23 170 ab+0.28
uv-C 1.60ab +0.15 1.40ab +0.12
12. gun Kontrol 1.90 ab + 0.06 1.63ab +0.17
MAP 1.67 ab.+ 0.17 1.17 ab + 0.07
Ultrason 2.00ab £0.15 1.67ab+0.18
uv-C 1.97 ab £ 0.07 197a+0.17
16. giin Kontrol 1.35b+0.20 1.60ab +0.12
MAP 1.73 ab £ 0.09 0.90b+0.15
Ultrason 1.87 ab+0.12 1.48ab +0.25
uv-C 1.83ab+0.14 1.33ab +0.15
LSD 0.77 0.85

Remon vd. (2000) 50 um’lik diisiik yogunluklu polietilen torbalarda, 4 farkl
atmosfer kompozisyonunda, 2°C’de depolamis oldugu kirazlarda ve haftalik yapmis
oldugu oOlglimler sonucunda; pembe kirazlarda sertlik degerinin muhafazanin ilk
haftasina, kirmizi kirazlarda ikinci haftasina kadar arttigimi, daha sonra pembe
kirazlarda ti¢iincli haftaya kadar, kirmiz1 kirazlarda 4. haftaya kadar bir degisiklik

olmadigini bildirmistir.
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Ozkaya ve Diindar (2008) calismalarinda Aksehir Napolyon gesiti kirazi1 10,
20 ve 30 ppm’lik gibberellik asit uygulamasi yaparak 1°C de %90-95 nemde 4 hafta
stiresince depolamustir. 10ppm’lik gibberellik asit uygulamasinin diger uygulamalara
gbore meyve eti sertligindeki kayiplari azalttigimi gézlemlemistir. Kiiglikbasmaci vd.
(2008) 0900 Ziraat kiraz cesidinde = MAP paketlerinin kullanimimin kirazin
baslangigtaki meyve eti sertligini muhafaza etmekte basarili oldugunu bildirmistir.
Ozkaya vd. (2015) MAP ve uygulamasiz (kontrol) muhafazay1 karsilastirdiklari
caligmalarinda, kontrol meyvelerinde baslangica gore %40 meyve eti sertligi
kaybinin oldugunu ve bu kayibin MAP ile muhafazaya gore %25 daha hizh
gerceklestigini ve kirazlarda meyve eti sertliginin muhafazast igin MAP
kullanilmasimin 6nemli oldugunu sdylemislerdir. Aglar (2018) MAP igerisinde
muhafaza edilen 0900 Ziraat ¢esidi meyvelerinin kontrol grubu meyvelere gore daha
yuksek meyve eti sertligine sahip oldugunu belirlemistir. Valero (2017) meyve eti
sertliginin Kirazlarda tiketici tercihlerini etkileyen ve Kkaliteyi olusturan ana
parametrelerden biri oldugunu bildirmistir. Miguel-Pintado vd. (2017) pasif MAP
icerisinde, 2°C de depoladig1 kiazlarda, MAP uygulamasinin agirlik kayiplarini
azalttigin1 ve meyve eti sertligini artirdigin1 gézlemlemistir. Habib vd. (2017)’ a gore
kirazlarim son derece bozulmaya hassas, klimakterik olmayan, ortalama muhafaza
omdrleri 7-14 giin arasinda olan meyvele oldugunu, raf omdirlerinin meyve eti
sertliginin kaybi ile kisaldigin1 vurgulamistir. Bozkurt vd. (2016) kiraz meyvelerinde
fungal ciirtikliigli azaltmak ve meyve kalitesini korumak amaci ile yapmis olduklari
calismada, kirazlara farkli konsantrasyonlarda (O (kontrol), 250, 500 ve 1000 mu L)
etil piruvate uygulamalar1 yapmislardir. Kirazlar 6 giin siire ile 8°C de %90 nemde
depolanmustir. Kiraz meyve eti sertligi ve elastikligin 3. giinden sonra diistiigiinii

bildirmislerdir.

4.4 Titre Edilebilir Asitlik (%)

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin her ikisinde de farkli miktarlarda
titre edilebilir asitlik degerleri tespit edilmistir. Titre edilebilir asitlik degerleri

lizerine uygulamalarin ve zamanin etkisi Sekil 4.4’ de grafiksel olarak gosterilmistir.
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Sekil 4.4. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin titre edilebilir asitlik
miktari iizerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Giin %3.70 olarak
kaydedilen titre edilebilir asitlik degerleri 8., 12. ve 16. giinde sirasiyla %3.84, %3.79
ve %3.98 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Muhafaza siiresince titre edilebilir
asitlik degerleri genelde az da olsa artmis, 16 giine gelindiginde uygulamalar
arasindaki farkin titre edilebilir asitlik degerleri iizerine etkisi dnemli bulunmustur.
16. giin en yiiksek deger kontrol grubu meyvelerde %3.98 olarak kaydedilmistir.
Starks Gold ¢esidinde 4. giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalar1 sirasiyla
%3.63, %3.74 ve %3.66 asitlik degerleri alirken 16. giin sonunda sirasiyla %3.91,
%3.87 ve % 3.88 olarak kaydedilmistir. Starks Gold ¢esidinde deneme siiresince %
3.63 ile %3.98 arasinda asitlik degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.4 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin titre edilebilir asitlik

degerleri lizerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi

Titre Edilebilir Asitlik (%)
Zaman Uygulamalar SG Z900
4. gln Kontrol 3.70 b-d £ 0.06 3.78 ¢ £ 0.06
MAP 3.63d+0.03 3.92 a-c £0.03
Ultrason 3.74 b-d £ 0.01 3.79¢+0.05
uv-C 3.66 cd £ 0.03 3.93a-c+0.01
8. gln Kontrol 3.84 a-d £ 0.03 3.90a-c+0.01
MAP 3.82 a-d £ 0.03 3.92 a-c + 0.02
Ultrason 3.85a-c +0.06 3.92a-c+0.02
UVv-C 3.85a-c £ 0.05 4.05a+0.03
12. glin Kontrol 3.79a-d £ 0.04 3.85bc £0.00
MAP 3.85a-c £0.03 3.98 ab + 0.03
Ultrason 3.84 a-d £0.03 3.88bc+0.01
uv-C 3.89ab £ 0.04 3.97ab £0.03
16. gin Kontrol 3.98a+0.07 3.89 bc +0.03
MAP 3.91ab +0.04 4.01 ab +0.02
Ultrason 3.87a-c+0.03 391a-c+0.02
UVv-C 3.88 ab + 0.02 3.96 ab + 0.06
LSD (0=0.05) 0.21 0.17

0900 Ziraat kiraz c¢esidinde titre edilebilir asitlik degerleri zamanla ¢ok az bir
miktarda artmistir. Uygulamalar arasinda zamana bagh farkliliklar kaydedilmistir.
Kontrol grubu meyvelerde muhafazanin 4. giiniinde %3.78 titre edilebilir asitlik
degeri kaydedilirken, muhafazanin 8., 12.,ve 16. giinlinde sirastyla %3.90, %3.85 ve
%3.89 olarak tespit edilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde 4. giinde MAP, Ultrason ve
UV-C uygulamalar sirastyla %3.92, %3.79 ve %3.93 asitlik degerleri alirken 16.
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giin sonunda sirasiyla %4.01, %3.91 ve % 3.96 olarak kaydedilmistir. 0900 Ziraat
cesidinde deneme siiresince %3.78 ile %4.05 arasinda asitlik degerleri tespit

edilmistir (Cizelge 4.4).

Chu vd. (1999) kirazlara hasat sonrasi fungusit uygulamasi suda ¢6ziiniir kuru
madde miktarin1 disiiriirken, asitlik miktarini artirdigini bildirmislerdir. Remon vd.
(2000) modifiye atmosfer posetlerinde farkli konsantrasyonlarda oksijen ve
karbondioksit seviyelerinin hepsinde 4 haftalik muhafaza sonucunda asitlik
miktarinin distigiini gézlemlemistir. Certel vd. (2004) hasat sonrasi uygulanan
yenilebilir kaplamalar Kirazlarin duyusal kalitesine faydali oldugunu, benzer sekilde
kaplama uygulamalari kuru madde, asitlik ve pH fiizerine de etkili oldugunu
bildirmistir. Kars1 sekilde, Rojas-Argudo vd. (2005) Burlat kirazlarin renk ve
asitliginin korunmasi {izerine yenilebilir kaplamalarin olumlu bir etkisi olmadigini
bildirmistir. Serrano vd. (2005) Starksing ¢esidi kirazlarda modifiye atmosfer
posetleri igerisinde bekletilenlerde bir degisim olmazken MAP kullanilmayan kontrol
meyvelerinde brix-asitlik oraninda artislar meydana geldigini gozlemlemistir. Bu
sayede MAP icerisindekiler daha taze kalirken kontrol —meyvelerinin
kahverengilestigini bildirmistir. Valverde vd. (2005) MAP uygulamalar1 brix-asit
oran1 degisimini geciktirerek faydali oldugunu gozlemlemistir. Akbulut ve Ozcan
(2008) 0900 Ziraat ¢esidinde soguk depoda asitlik miktarinin azaldigini bildirmistir.
Kiiglikbasmaci vd. (2008)’ya gore 0900 Ziraat kiraz gesidinde perakende dlgiilerinde
MAP kullanimi asitligi korumada basarilidir. Estirk vd. (2012) Napolyon kiraz
¢esidinde muhafazanin ilk iki haftas1 asitlik arttigini, daha sonra distiigiini

gozlemlemislerdir.

45  Suda Coziiniir Kuru Madde Miktari (%0)

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz g¢esitlerinin her ikisinde de farkli miktarlarda
suda ¢oziniir kuru madde miktart (SCKM) tespit edilmistir. Suda ¢oziiniir kuru
madde miktar1 lizerine uygulamalarin ve zamanin etkisi Sekil 4.5 de grafiksel olarak

gosterilmistir.
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Sekil 4.5 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin suda ¢Oziiniir kuru
madde miktari lizerine hasat sonras1 uygulamalarin etkisi.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Giin %17.67 olarak
kaydedilen suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 8., 12. ve 16. giinde sirasiyla %16.67,
%17.47 ve %17.07 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siiresince suda ¢oziiniir kuru
madde miktar1 onemli bir miktarda farklilik gostermemistir. 4. giin ile 16. giin
arasinda SCKM miktarlarinda az miktarda diisiis ve ardindan artiglar olsa da
uygulamalarin ve rafta gecen zamanin suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 {izerine
etkisi 6nemsiz olmustur. Buna ragmen 16. giin en diisiik deger Ultrason grubu
meyvelerde %16.47 olarak kaydedilmistir. Starks Gold ¢esidinde 4. Ginde MAP,
Ultrason ve UV-C uygulamalar sirasiyla %18.47, %16.00 ve %18.27 iken 16. giin
sonunda sirasiyla %17.20, %16.47, %17.67 olarak kaydedilmistir. Starks Gold
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cesidinde deneme siiresince %16.00 ile %17.67 arasinda SCKM degerleri tespit

edilmistir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin suda ¢6ziiniir kuru

madde miktar1 lizerine hasat sonras1 uygulamalarin etkisi

% SCKM

Zaman Uygulamalar SG Z900

4. gun Kontrol 17.67 +1.54 18.13 ab + 0.47
MAP 18.47 + 0.48 18.33 ab + 0.88
Ultrason 16.00 + 0.76 16.47 ab + 0.29
UV-C 18.27 +0.24 18.00 ab + 0.58

8. gun Kontrol 16.67 + 0.68 17.33ab +0.88
MAP 16.93 + 0.35 16.40 ab + 0.31
Ultrason 17.00 + 1.01 18.13 ab + 0.47
UV-C 17.07 £ 0.52 17.73ab £ 0.27

12. giin Kontrol 17.47 £ 0.66 18.00 ab + 0.58
MAP 15.73 + 064 16.20 b +0.20
Ultrason 16.47 + 0.47 18.20 ab +0.70
UV-C 17.20 + 1.56 19.20 a + 0.60

16. glin Kontrol 17.07 + 0.68 18.47 ab + 0.29
MAP 17.20 +0.12 16.80 ab + 0.61
Ultrason 16.47 +0.27 17.87 ab + 0.47
UV-C 17.67 +0.48 17.40 ab + 0.60

LSD (0=0.05) O.D. 2.21
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0900 Ziraat kiraz ¢esidinde suda ¢Ozlniir kuru madde miktarinda zamanla
farkliliklar olusmustur. Kontrol grubu meyvelerde muhafazanin 4. giiniinde %18.13
suda ¢ozundr kuru madde miktar1 kaydedilirken, muhafazanin 8., 12., ve 16 giiniinde
sirastyla %17.33, %18.00 ve %18.47 olarak tespit edilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde 4.
gunde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalar sirasiyla %18.33, %16.47 ve %18.00
SCKM degerleri alirken 16. giin sonunda sirasiyla %16.80, %17.87 ve %17.40
olarak kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde deneme stresince %16.80 ile %19.20
arasinda SCKM degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.5)

Goksel ve ark. (2015) ¢alismalarinda suda ¢oziiniir kuru madde miktarinin en
yiiksek Regina ¢esidinde oldugunu bunu Sweetheart ve 0900 Ziraat ¢esitlerinin takip
ettigini  bildirmiglerdir. Delice vd. (2012) 0900 Ziraat c¢esitinde yaptiklari
calismalarinda vejetasyon doneminde ortalama sicakliklarin suda ¢6ziinebilir kuru
madde oraninda pozitif yonde etkisinin oldugunu bildirmislerdir. Ruisa vd. (2018)
suda ¢oOzlinebilir kuru madde miktarimin kirazda O©nemli kalite belirleyici
parametrelerden biri oldugunu ve toplam seker, asitlik,vitaminler, mineraller ve diger
bilesiklerin icerigini belirledigini , ayrica 2005 ve 2006 yillarina gore 2007 yilinda
suda ¢oziinebilir kuru madde miktarinin azalma gosterdigini ve yillara gore kuru
madde igeriginin degistigini bildirmislerdir. Sitarek ve Grzby (2010) sekiz farkli
kiraz anag ¢esitinde yaptiklar1 calismada kdklerin ,meyvedeki kuru madde miktarini
etkiledigini bildirmislerdir. Lazkova vd. (2002) Karesova cv. Kiraz ¢esitinde
yaptiklart ¢alismada 1998-2001 yillar1 arasinda meyve agirligi, olgunluk ve kuru
madde igeriginin, olgunlagsma periyoduna gore degisimini incelediklerinde ; kuru
madde miktarinin periyod baslangicinda %12 ( Brix )’den periyod sonunda %16’ya
yiikseldigini ve agirlik iler kuru madde mikrar1 arasinda pozitif bir kolerasyon
oldugunu bildirmislerdir. Tian vd. (2004) farkli atmosfer uygulamarinin (MAP,
kontrol atmosfer ve yiksek O2) kiraz meyvelerinin kuru madde iceriklerini énemli
derecede etkilemedigini bildirmislerdir. Wang vd. (2014) soguk hava deposunda 4
hafta boyunca depolanan kiraz meyvelerinde kuru madde miktarinin degismeden

kaldigin1 bildirmislerdir.
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46  L* degeri

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz g¢esitlerinin her ikisinde de farkli miktarlarda
L* degerleri tespit edilmistir. L* degeri lizerine uygulamalarin ve zamanin etkisi

Sekil 4.6’ da grafiksel olarak gosterilmistir.

L degeri
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Sekil 4.6 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin L* degeri lizerine hasat

sonras1 uygulamalarin etkisi.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Giin 42.79 olarak
kaydedilen L* degeri 8., 12. ve 16. giinde sirasiyla 54.67, 51.46 ve 50.08 olarak
tespit edilmistir. Muhafaza siliresince L* degeri Onemli bir miktarda farklilik
gbstermemistir. 4. gilin ile 16. giin arasinda L* degerinde az miktarda artiglar olsa da
uygulamalarin ve rafta gecen zamanin L* degeri tizerine etkisi 6nemsiz olmustur. 16.
giin en diisiik L* degeri MAP grubu meyvelerde 45.30 olarak kaydedilmistir. L*
degeri Starks Gold ¢esidinde 4. Glinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda
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sirastyla 40.83, 49.42 ve 43.85 iken 16. giin sonunda sirastyla 45.30, 52.14, 53.46
olarak kaydedilmistir. Starks Gold c¢esidinde deneme siiresince 40.83 ile 54.67
arasinda L* degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin L* degeri tizerine
hasat sonrast uygulamalarin etkisi

L

Zaman Uygulamalar SG Z900

4. gun Kontrol 42.79 +7.85 26.70 a-e £ 0.41
MAP 40.83£2.10 25.94 a-e £ 0.09
Ultrason 49.42 +6.41 25.21c-e+£0.40
uv-C 43.85 + 0.68 24.11e+0.08

8. gln Kontrol 54.67 = 2.62 24.53 de £ 0.92
MAP 47.60 £ 4.04 25.04 c-e £ 0.69
Ultrason 53.69 £ 2.42 26.20 a-e + 1.47
uUVv-C 42.74 £ 2.16 25.15¢c-e+0.48

12. gin Kontrol 51.46 £ 8.40 29.71a+0.45
MAP 51.94 + 6.86 28.28 a-d £ 0.68
Ultrason 50.92 £ 7.77 29.20ab +0.14
uv-C 57.37£1.69 28.49 a-c £ 0.33

16. gin Kontrol 50.08 £ 6.15 25.79 b-e £ 0.73
MAP 45.30 £ 4.40 27.58 a-e £ 0.81
Ultrason 52.14 £5.08 2740 a-e +1.52
uUv-C 53.46 £ 5.47 27.28 a-e £0.33

LSD (0=0.05) O.D. 3.82

0900 Ziraat kiraz g¢esidinde L* degerinde zamanla farkliliklar olusmustur.
Kontrol grubu meyvelerde muhafazanin 4. giiniinde 26.70 L* degeri kaydedilirken,

muhafazanin 8., 12., ve 16 giinlinde sirasiyla 24.53, 29.71 ve 25.79 olarak tespit
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edilmistir. L* degeri, 0900 Ziraat ¢esidinde 4. ginde MAP, Ultrason ve UV-C
uygulamalari sirasiyla 25.94, 25.21 ve 24.11 L* degerleri alirken 16. giin sonunda
sirastyla 27.58, 27.40 ve 27.28 olarak kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde deneme
siiresince 24.11 ile 29.71 arasinda L* degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.6)

Karakaya vd. (2017) Ziraat 0900 kiraz gesitine yaptiklart MAP ve Parka uygulamari
sonucunda en yiksek L*, chroma ve hue degerlerini MAP ve Parka +MAP
uygulamalarinda o6lgtiiklerini bildirmislerdir. Sen vd. (2017) Regina kiraz gesitinde
UV-C uygulamasinin meyvede et rengi parlaklifinin artmasimi sagladigini

bildirmislerdir.

4.7  adegeri

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin her ikisinde de farkli miktarlarda
a degerleri tespit edilmistir. a degeri lizerine uygulamalarin ve zamanin etkisi Sekil

4.7’ de grafiksel olarak gdsterilmistir.
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Sekil 4.7. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin a degeri lizerine hasat
sonras1 uygulamalarin etkisi.
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Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Giin 16.55 olarak
kaydedilen a degeri 8., 12. ve 16. giinde sirasiyla 15.00, 12.55 ve 10.85 olarak tespit
edilmistir. Muhafaza siiresince a degeri 6nemli bir miktarda farklilik géstermemistir.
4. giin ile 16. giin arasinda a degerinde az miktarda farkliliklar olsa da uygulamalarin
ve rafta gecen zamanin a degeri lizerine etkisi dnemsiz olmustur. 16. giin en diisiik a
degeri kontrol grubu meyvelerde 10.85 olarak kaydedilmistir. a degeri Starks Gold
cesidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla 21.26, 10.51
ve 18.78 iken 16. giin sonunda sirastyla 21.92, 14.25, 15.53 olarak kaydedilmistir.
Starks Gold ¢esidinde deneme siiresince 10.51 ile 26.49 arasinda a degerleri tespit
edilmistir (Cizelge 4.7).

Cizelge 4.7. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin a degeri tizerine
hasat sonrasi uygulamalarin etkisi

a

Zaman Uygulamalar SG Z900

4. gin Kontrol 16.55+5.18 9.65ab+1.21
MAP 21.26 £3.23 11.94a+0.61
Ultrason 10.51 £5.07 8.23ab +0.31
Uv-C 18.78 £1.41 565b+0.42

8. gln Kontrol 15.00 £ 2.55 8.54ab +1.80
MAP 19.94 + 2.85 8.35ab +0.21
Ultrason 12,53 £2.83 7.94ab+1.78
Uv-C 26.49 £ 0.92 6.67ab+1.01

12. gin Kontrol 1255+ 2.72 6.97 ab + 1.27
MAP 14.22 + 2.56 453b+1.24
Ultrason 14.97 £5.20 6.99 ab + 0.49
Uv-C 10.21 £ 2.64 5.65b+0.87

16. gun Kontrol 10.85 £ 0.56 499b+0.21
MAP 2192 +£2.76 7.33ab + 1.77
Ultrason 14.25 + 4.98 6.38ab +1.77
Uv-C 15.53 £5.23 6.50 ab + 0.56

LSD (0=0.05) O.D. 5.91

0900 Ziraat kiraz ¢esidinde a degerinde zamanla Onemli farkliliklar
olusmustur. Kontrol grubu meyvelerde muhafazanin 4. giiniinde 9.65 a degeri
kaydedilirken, muhafazanin 8., 12., ve 16 giinlinde sirasiyla 8.54, 6.97 ve 4.99 olarak
tespit edilmistir. a degeri, 0900 Ziraat ¢esidinde 4. giinde MAP, Ultrason ve UV-C
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uygulamalar1 sirasiyla 11.94, 8.23 ve 5.65 a degerleri alirken 16. giin sonunda
sirastyla 7.33, 6.38 ve 6.50 olarak kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde deneme
stiresince 4.53 ile 11.94 arasinda a degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.7)

4.8 b degeri
Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin her ikisinde de farkli miktarlarda
b degerleri tespit edilmistir. b degeri lizerine uygulamalarin ve zamanin etkisi Sekil

4.8’ de grafiksel olarak gosterilmistir.
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Sekil 4.8 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin b degeri tizerine hasat
sonrast uygulamalarin etkisi.
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Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Giin 15.64 olarak
kaydedilen b degeri 8., 12. ve 16. giinde sirasiyla 22.57, 18.57 ve 22.17 olarak tespit
edilmistir. Muhafaza siiresince b degeri 6nemli bir miktarda farklilik gostermemistir.
4. giin ile 16. giin arasinda b degerinde az miktarda farkliliklar olsa da uygulamalarin
ve rafta gecen zamanin b degeri ilizerine etkisi dnemsiz olmustur. 16. giin en diisiik b
degeri MAP grubu meyvelerde 15.93 olarak kaydedilmistir. b degeri Starks Gold
cesidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirastyla 12.39, 17.50
ve 15.14 iken 16. giin sonunda sirastyla 15.93, 19.86, 18.40 olarak kaydedilmistir.
Starks Gold ¢esidinde deneme stiresince 12.39 ile 25.13 arasinda b degerleri tespit
edilmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin b degeri iizerine
hasat sonrasi uygulamalarin etkisi

Zaman Uygulamalar SG Z900
4. gln Kontrol 15.64 + 3.83 1.31+£0.31
MAP 12.39 +0.94 1.71+0.21
Ultrason 17.50 +.2.13 3.73+2.55
uv-C 15.14 + 0.48 0.65 = 0.06
8. gln Kontrol 22.57+2.22 0.99 + 0.34
MAP 18.82 +1.98 0.94+0.11
Ultrason 23.29+2.23 1.94 £0.96
uv-C 16.03 + 1.55 0.70 £ 0.13
12. glin Kontrol 18.57 + 3.09 1.15+0.30
MAP 19.50 £ 1.54 0.80 £ 0.06
Ultrason 18.11 + 4.52 1.34+0.20
Uv-C 25.13+2.08 0.95+0.09
16. gin Kontrol 22.17 = 3.09 0.80 £ 0.05
MAP 15.93 +1.86 1.44 £ 0.54
Ultrason 19.86 + 3.11 1.10£0.33
uv-C 18.40 + 2.18 1.02+£0.13

LSD (0=0.05) O.D. O.D.

0900 Ziraat kiraz c¢esidinde b degerinde zamanla farkliliklar olusmus ancak
istatistiki olarak bu farklar O6nemli bulunmamistir. Kontrol grubu meyvelerde
muhafazanin 4. giiniinde 1.31 b degeri kaydedilirken, muhafazanin 8., 12., ve 16

giinlinde sirastyla 0.99, 1.15 ve 0.80 olarak tespit edilmistir. b degeri, 0900 Ziraat
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¢esidinde 4. giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalart sirasiyla 1.71, 3.73 ve
0.65 b degerleri alirken 16. giin sonunda sirasiyla 1.44, 1.10 ve 1.02 olarak
kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde deneme siiresince 0.65 ile 3.73 arasinda b
degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.8)

49  Chroma degeri

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz cesitlerinde farkli miktarlarda Chroma
degerleri tespit edilmistir. Chroma degeri iizerine uygulamalarin ve zamanin etkisi

Sekil 4.9’ da grafiksel olarak gosterilmistir.
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Sekil 4.9. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin Chroma degeri tizerine
hasat sonrasi uygulamalarin etkisi.
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Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Giin 27.27 olarak
kaydedilen Chroma degeri 8., 12. ve 16. giinde sirastyla 27.50, 23.09 ve 24.80 olarak
tespit edilmistir. Muhafaza siiresince Chroma degeri farklilik gostermistir. 4. giin ile
16. giin arasinda Chroma degerinde biiylik farkliliklar olmasada uygulamalarin ve
rafta gecen zamanin Chroma degeri iizerine etkisi 6nemli olmustur. 16. giin en diisiik
Chroma degeri kontrol grubu meyvelerde 24.80 olarak kaydedilmistir. Chroma
degeri; Starks Gold ¢esidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda
sirastyla 24.70, 21.76 ve 20.85 iken 16. giin sonunda sirasiyla 27.46, 25.78, 25.18
olarak kaydedilmistir. Starks Gold c¢esidinde deneme siiresince 20.85 ile 31.07
arasinda Chroma degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin Chroma degeri

Uzerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi

Chroma

Zaman Uygulamalar SG Z900

4. gun Kontrol 27.27 ab + 1.52 9.74ab+1.24
MAP 24.70 ab + 3.00 12.06 a £ 0.63
Ultrason 21.76 ab = 1.37 8.30ab + 0.32
Uv-C 20.85b +£4.13 569b+0.41

8. glin Kontrol 27.50 ab + 0.65 8.60ab +1.81
MAP 27.85ab +0.49 8.40ab £ 0.21
Ultrason 26.90 ab + 0.83 8.24 ab +1.89
uv-C 31.07a+0.15 6.70ab £ 1.01

12. glin Kontrol 23.09ab +1.28 7.07ab+£1.30
MAP 24.48 ab +0.70 461b+1.22
Ultrason 25.33ab + 1.68 7.12 ab + 0.49
uUv-C 27.51ab +0.75 573 b +0.87

16. gin Kontrol 24.80 ab + 2.63 5.05b+0.22
MAP 27.46ab +1.10 7.48 ab +1.84
Ultrason 25.78 ab £ 0.98 6.47 ab +1.80
uv-C 25.18 ab + 2.23 6.58 ab + 0.57

LSD (a=0.05) 9.38 6.05

0900 Ziraat kiraz ¢esidinde Chroma degerinde zamanla farkliliklar olusmus
ve istatistiki olarak bu farklar 6nemli bulunmustur. Kontrol grubu meyvelerde

muhafazanin 4. giiniinde 9.74 Chroma degeri kaydedilirken, muhafazanin 8., 12., ve
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16 giiniinde sirasiyla 8.60, 7.07 ve 5.05 olarak tespit edilmistir. Chroma degeri, 0900
Ziraat ¢esidinde 4. glinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalar1 sirasiyla 12.06, 8.30
ve 5.69 Chroma degerleri alirken 16. giin sonunda sirasiyla 7.48, 6.47 ve 6.58 olarak
kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde deneme siiresince 4.61 ile 12.06 arasinda
Chroma degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.9)

Girard vd. (1998) Chroma’nin hue agisiyla karsilagtirildiginda kiraz meyvesi
renginde daha iyi bir gosterge oldugunu bildirmistir. Correia vd. (2009) farkli kiraz
cesitlerinde yaptiklari renk dlglimlerinde en diisiik chroma ve hue degerlerinin daha

koyu kirazlarda ol¢tildiigiinii bildirmislerdir.

410 Hue degeri

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz cesitlerinde farkli miktarlarda Hue degerleri
tespit edilmistir. Hue degeri lizerine uygulamalarin ve zamanin etkisi Sekil 4.10° da

grafiksel olarak gosterilmistir.

Hue degeri
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Sekil 4.10 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz c¢esitlerinin Hue degeri iizerine
hasat sonras1 uygulamalarin etkisi.
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Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Gin 40.52 olarak
kaydedilen Hue degeri 8., 12. ve 16. gilinde sirasiyla 56.16, 55.08 ve 63.15 olarak
tespit edilmistir. Muhafaza siiresince Hue degeri 6nemli bir farklilik gostermemistir.
4. giin ile 16. giin arasinda Hue degerinde farkliliklar olsada uygulamalarin ve rafta
gecen zamanin Hue degeri {izerine etkisi dnemli olmamistir. 16. giin en diisiik Hue
degeri MAP grubu meyvelerde 36.55 olarak kaydedilmistir. Hue degeri; Starks Gold
¢esidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirastyla 30.94, 60.52
ve 39.07 iken 16. giin sonunda sirastyla 36.55, 54.90, 51.51 olarak kaydedilmistir.
Starks Gold ¢esidinde deneme siiresince 31.18 ile 67.50 arasinda Hue degerleri tespit
edilmistir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin Hue degeri tizerine
hasat sonrasi uygulamalarin etkisi

Hue

Zaman Uygulamalar SG Z900
4. gln Kontrol 40.52 £ 16.16 7.58 +0.78
MAP 30.94 + 3.77 8.11 +0.56
Ultrason 60.52 + 13.97 7.34 £0.62
uv-C 39.07 £ 2.79 6.65 + 1.00
8. gun Kontrol 56.16.+ 6.88 6.62 +1.81
MAP 43.64 £7.17 6.42 + 0.64
Ultrason 51.31+14.12 12.77 + 4.60
uUv-C 31.18 +3.31 5.92 +0.37
12. gin Kontrol 55.08 = 10.02 9.16 + 0.68
MAP 54.12 + 6.89 11.64 +3.14
Ultrason 50.79 + 15.10 10.85+ 1.49
uUv-C 67.50 + 6.95 6.66 + 1.79
16. glin Kontrol 63.15 + 3.82 9.13+0.14
MAP 36.55 + 6.62 10.41 + 1.65
Ultrason 54.90 £ 12.88 9.70£0.70
uv-C 51.51+11.7 8.85+0.70

LSD (a=0.05) O.D. O.D.

0900 Ziraat kiraz ¢esidinde Hue degerinde zamanla kiiciik farkliliklar olsa da
bu farklar istatistiki olarak O6nemli bulunmamistir. Kontrol grubu meyvelerde

muhafazanin 4. giintinde 7.58 Hue degeri kaydedilirken, muhafazanimn 8., 12., ve 16
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giinlinde sirasiyla 6.62, 9.16 ve 9.13 olarak tespit edilmistir. Hue degeri, 0900 Ziraat
¢esidinde 4. giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalart sirasiyla 8.11, 7.34 ve
6.65 Hue degerleri alirken 16. giin sonunda sirasiyla 10.41, 9.70 ve 8.85 olarak
kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde deneme siiresince 5.92 ile 12.77 arasinda Hue
degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.10)

411 Genel Gorinim

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinde farkli miktarlarda Genel
Goriliniim degerleri tespit edilmistir. Genel Goriiniim degeri {lizerine uygulamalarin

ve zamanin etkisi Sekil 4.11” de grafiksel olarak gosterilmistir.

Genel GO6rinim
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Sekil 4.11 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin Genel Goriiniim degeri
tizerine hasat sonras1 uygulamalarin etkisi.
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Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 3.53 olarak
kaydedilen Genel Goriiniim degeri 8., 12. ve 16. giinde sirastyla 3.47, 2.93 ve 3.17
olarak tespit edilmistir. Muhafaza siiresince Genel Goriiniim degeri 6nemli bir
farklilik gostermemistir. 4. giin ile 16. giin arasinda Genel Goriinim degerinde
farkliliklar olsa da uygulamalarin ve rafta gecen zamanin Genel Goriiniim degeri
tizerine etkisi 6nemli olmamistir. 16. giin en diisiik Genel Goriiniim degeri Ultrason
grubu meyvelerde 2.87 olarak kaydedilmistir. Genel Goriiniim degeri; Starks Gold
¢esidinde 4. Ginde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla 3.87, 2.53 ve
3.67 iken 16. giin sonunda sirasiyla 3.23, 2.87, 3.00 olarak kaydedilmistir. Starks
Gold ¢esidinde deneme siiresince 2.53 ile 4.13 arasinda Genel Goriiniim degerleri
tespit edilmistir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz ¢esitlerinin Genel Gorliniim
degeri lizerine hasat sonras1 uygulamalarin etkisi

Genel GOrinim
Zaman Uygulamalar SG Z900
4. gun Kontrol 3.53ab +0.19 4.23a+0.23
MAP 3.87 ab +0.07 4.27a+0.20
Ultrason 2.53b+1.03 433a+0.17
uv-C 3.67 ab£0.03 3.97ab +£0.09
8. gun Kontrol 3.47 ab £ 0.07 3.40 b-e £ 0.00
MAP 4.13a+0.07 3.87 ab +0.07
Ultrason 3.20 ab + 0.00 3.60 b-d £0.20
Uv-C 3.27 ab + 0.07 3.73a-c+£0.07
12. giin Kontrol 2.93ab £0.09 3.13 c-f £ 0.09
MAP 3.00 ab £0.02 3.13 c-f£0.09
Ultrason 3.03ab +0.09 2.77f£0.03
Uv-C 3.23ab +0.09 2.80 ef £ 0.06
16. gun Kontrol 3.17.ab £ 0.13 2.97 ef £0.09
MAP 3.23ab +0.09 3.07 d-f+£0.03
Ultrason 2.87 ab + 0.03 3.17 c-f£0.12
uv-C 3.00ab £ 0.06 3.13¢c-f+£0.03
LSD (0=0.05) 1.44 0.62

0900 Ziraat kiraz c¢esidinde Genel Goriinim degerinde zamanla kiigiik
farkliliklar olsa da bu farklar onemli bulunmustur. Kontrol grubu meyvelerde

muhafazanin 4. giiniinde 4.23 Genel Goriiniim degeri kaydedilirken, muhafazanin 8.,
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12., ve 16 giiniinde sirasiyla 3.40, 3.13 ve 2.97 olarak tespit edilmistir. Genel
Gortiniim  degeri, 0900 Ziraat ¢esidinde 4. giinde MAP, Ultrason ve UV-C
uygulamalari sirasiyla 4.27, 4.33 ve 3.97 Genel Goriiniim degerleri alirken 16. giin
sonunda sirastyla 3.07, 3.17 ve 3.13 olarak kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde
deneme siiresince 2.77 ile 4.33 arasinda Genel Gorlinim degerleri tespit edilmistir
(Cizelge 4.11)

412 Tat

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinde farkli miktarlarda tat degerleri
tespit edilmistir. Tat degeri iizerine uygulamalarin ve zamanin etkisi Sekil 4.12° de

grafiksel olarak gosterilmistir.

Tat
6.00
5.00 °
a-d ab %
b-e e a-c
‘]} 8 b-e AB A g Ac—e AB AB
200 A0 th AR TE maf | |ac] | F _I_{- AB AD g .
fg fgCD £
g =S B2
3.00 = -I_
2.00
1.00
0.00
s <C c ! st < [ ! s <C c ! st < [ !
S > s > S > s >
c = 3 5 c = 3 =) c = 3 5 c = 3 )
S 3 3 2 S 3 3 2
z z z z
4 Gun 8 Gun 12 Gun 16 Gun
OSG @Z900

Sekil 4.12 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin tat degeri (izerine hasat
sonrast uygulamalarin etkisi.
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Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 3.67 olarak
kaydedilen tat degeri 8., 12. ve 16. giinde sirasiyla 3.80, 3.80 ve 3.37 olarak tespit
edilmistir. Muhafaza siiresince tat degerinde énemli bir farkliliklar gézlemlenmistir.
Uygulamalarin ve rafta gegen zamanin tat degeri iizerine etkisi 6nemli olmustur. 16.
giin en disik tat degeri Ultrason ve UV-C grubu meyvelerde 3.17 olarak
kaydedilmistir. Tat degeri; Starks Gold ¢esidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C
uygulamalarinda sirasiyla 3.83, 4.00 ve 4.07 iken 16. giin sonunda sirasiyla 3.20,
3.17, 3.17 olarak kaydedilmistir. Starks Gold ¢esidinde deneme siiresince 3.17 ile
4.07 arasinda tat degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin tat degeri iizerine
hasat sonrast uygulamalarin etkisi

Tat

Zaman Uygulamalar SG Z900

4. gin Kontrol 3.67 a-d £0.15 4.07 b-e £0.15
MAP 3.83ab £ 0.09 4.23a-d £0.15
Ultrason 4.00a£0.12 4.00 b-e £0.10
Uv-C 4.07.a£0.09 3.60d-f+0.21

8. gln Kontrol 3.80ab.+ 0.12 4.53 ab £ 0.07
MAP 3.73 a-c.£0.13 480a+0.12
Ultrason 4.00a+0.12 4.27 a-c £ 0.07
uv-C 4.07a+0.07 3.87c-e+0.13

12. glin Kontrol 3.80ab +0.10 3.07 fg £ 0.03
MAP 3.83ab+0.15 2.97fg+£0.12
Ultrason 3.63 a-d +0.09 3.20 fg £0.15
uUv-C 3.87ab+0.09 2.809+0.10

16. gin Kontrol 3.37 b-d £0.07 3.20fg+£0.12
MAP 3.20cd £0.12 3.47 ef £0.07
Ultrason 3.17d £0.07 3.43 e-g £0.09
uv-C 3.17d +0.07 3.43e-g+0.18

LSD (0=0.05) 0.54 0.64

0900 Ziraat kiraz g¢esidinde tat degerinde zamanla kiigiik farkliliklar olsa da
bu farklar 6nemli bulunmustur. Kontrol grubu meyvelerde muhafazanin 4. giinlinde
4.07 tat degeri kaydedilirken, muhafazanin 8., 12., ve 16 giinilinde sirasiyla 4.53, 3.07
ve 3.20 olarak tespit edilmistir. Tat degeri, 0900 Ziraat ¢esidinde 4. giinde MAP,
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Ultrason ve UV-C uygulamalar sirasiyla 4.23, 4.00 ve 3.60 tat degerleri alirken 16.
giin sonunda sirastyla 3.47, 3.43 ve 3.43 olarak kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde

deneme siiresince 2.80 ile 4.80 arasinda tat degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.12)

4.13 Meyve sap rengi

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz gesitlerinde farkli miktarlarda meyve sap
rengi degerleri tespit edilmistir. Meyve sap rengi degeri iizerine uygulamalarin ve

zamanin etkisi Sekil 4.13” de grafiksel olarak gosterilmistir.
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Sekil 4.13 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz cesitlerinin meyve sap rengi
degeri lizerine hasat sonras1 uygulamalarin etkisi.

55



Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 2.77 olarak
kaydedilen meyve sap rengi degeri 8., 12. ve 16. glinde sirasiyla 2.60, 3.30 ve 2.90
olarak tespit edilmistir. Muhafaza siiresince meyve sap rengi degerinde 6nemli bir
farkliliklar gézlemlenmistir. Uygulamalarin ve rafta gecen zamanin meyve sap rengi
degeri lizerine etkisi onemli olmustur. 16. giin en diisik meyve sap rengi degeri
Ultrason grubu meyvelerde 2.83 olarak kaydedilmistir. Meyve sap rengi degeri,
Starks Gold ¢esidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla
3.03, 2.80 ve 2.40 iken 16. giin sonunda sirasiyla 3.27, 2.83, 2.90 olarak
kaydedilmistir. Starks Gold ¢esidinde deneme siiresince 2.40 ile 3.97 arasinda meyve

sap rengi degerleri tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13 Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz g¢esitlerinin meyve sap rengi
degeri lizerine hasat sonras1 uygulamalarin etkisi

Meyve Sap Renk

Zaman Uygulamalar SG Z900

4. gin Kontrol 2.77 b-d £ 0.15 253 c-e+0.12
MAP 3.03bc +0.20 2.83 b-e £0.26
Ultrason 2.80 b-d £ 0.06 2.40 de £ 0.06
UVv-C 2.40d £ 0.06 2.23e+0.13

8. glin Kontrol 2.60 cd £0.20 2.87 b-e £0.07
MAP 3.13.bc £ 0.13 2.87 b-e £ 0.07
Ultrason 2.80 bc £0.12 2.80 b-e £0.12
Uv-C 2.40d +£0.12 2.60 c-e £0.20

12. glin Kontrol 3.30 b +0.00 3.37a-b £0.09
MAP 3.97a+0.03 3.60a+0.06
Ultrason 3.23b +0.09 2.87b-e+0.12
Uv-C 3.07 b-c £ 0.09 2.67 c-e £0.03

16. giin Kontrol 2.90 b-d £ 0.00 3.00a-d £0.15
MAP 3.27b £ 0.07 3.10a-c+0.10
Ultrason 2.83 b-d £0.09 2.47 c-e £0.12
UVv-C 2.90 b-d.+ 0.06 2.67 c-e £0.03

LSD (a=0.05) 0.56 0.64
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0900 Ziraat kiraz g¢esidinde meyve sap rengi degerinde zamanla kiigiik
farkliliklar olsa da bu farklar 6nemli bulunmustur. Kontrol grubu meyvelerde
muhafazanin 4. gliniinde 2.53 meyve sap rengi degeri kaydedilirken, muhafazanin 8.,
12., ve 16 giiniinde sirastyla 2.87, 3.37 ve 3.00 olarak tespit edilmistir. Meyve sap
rengi degeri, 0900 Ziraat ¢esidinde 4. giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalari
sirastyla 2.83, 2.40 ve 2.23 meyve sap rengi degerleri alirken 16. giin sonunda
sirastyla 3.10, 2.47 ve 2.67 olarak kaydedilmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde deneme
stiresince 2.23 ile 3.60 arasinda meyve sap rengi degerleri tespit edilmistir (Cizelge

4.13).
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5. SONUC VE ONERILER

Starks Gold ve 0900 Ziraat kiraz g¢esitlerinde agirlik kayiplari tizerine
Ultrason ve UV-C uygulamalarmin etkisi dnemsiz bulunmustur. Eger sadece agirlik
kayiplar1 i¢in bu uygulamalar kullanilmak istenirse, bu uygulamalar1 kullanmak
gereksizdir. Modifiye atmosfer paketi uygulamasi ise her iki ¢esitte de muhafaza
stiresince agirlik kayiplarint 6nemli 6l¢giide (yaklasik 5-10 kat) azaltmistir. Denemede
kullanilan MAP yerli bir {iriin oldugu i¢in ¢aligmanin 6nemli bir noktas1 da sudur ki:
ulkemizde Gretilen muhafaza posetleri; agirlik kaybini 6nlemede, etkin bir sekilde,

yabanci menseili tirlinler yerine kullanilabilecek durumdadir.

Starks Gold ve 0900 Ziraat cesitlerinin hasat sonrasi kayiplarin1 azaltmak i¢in
bu calismada arastirilan uygulamalarin tek basina yeterli olmadig1 anlasilmaktadir.
Starks Gold g¢esidinde %14.81 ile %45.82, 0900 Ziraat ¢esidinde %6.69 ile %22.11
arasinda hasat sonrasi kayiplar meydana gelmektedir. Her iki cesit arasinda da
yaklagik iki kat kayip farki s6z konusudur. Starks Gold cesidi, hasat sonrasi

muhafaza esnasinda 0900 Ziraat’den iki kat fazla kayip vermistir.

Starks Gold ve 0900 Ziraat c¢esitlerinin hasat sonrasi kisa siireli muhafazasi
ve kalitesinin korunmasi i¢in UV-C ve Ultrason uygulamalar etkisiz bulunmustur.
Daha kesin sonuglar igin bizim denememizde kullanilandan daha kuvvetli UV-C ve
Ultrason kaynaklar1 da arastirilmalidir. Tek bir uygulama yapilmak istenirse MAP’1n

tercih edilmesi uygun olacaktir.
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