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OZET

YUKSEK LiSANS TEZIi

UVEZIN (Sorbus domestica L.) MUHAFAZA SURESINE VE KALITE
OZELLIKLERINE BAZI YENILEBILIiR KAPLAMA UYGULAMALARININ

ETKIiLERI

RUZIYE iZMiR

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

BAHCE BITKILERI ANA BiLiM DALI

TEZ DANISMANI: DR. OGR. UYESI OZNUR OZ ATASEVER

Bu calisma livez meyvelerinin raf dmiirleri ve depo kalite degisimleri lizerine yenilebilir
ambalajlarin etkilerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Calismada 60TM60 genotipinin
hasat olumundaki meyveleri kullamlmistir. Meyvelere ~ Semperfresh™ (%50
konsantrasyon) ve Wax (Nipro Fresh PCW 50) uygulamalart yapilmistir. Yenilebilir
kaplama maddeleri meyvelere uygulandiktan sonra plastik sizdirmaz ambalajlara (500-
750 g kapasiteli) konulmustur. Daha sonra plastik kasalara yerlestirilen meyveler 0 °C -
(+2 °C) ve %85-90 nispi nem igeren normal atmosferli depo ortamina konulmustur.
Soguk depoda 3 ay silireyle muhafaza edilmistir. 90 giinliik muhafaza sonrasinda
uygulamalara bagl olarak farkli sonuglar elde edilmistir. En az agirlik kaybi (%1.15) wax
uygulanan meyvelerde olmustur. Kontrole gore suda ¢oziinebilir kuru madde, asitlik ve
pH degisimleri iizerine uygulamalar daha iyi sonu¢ vermistir. Kontrol meyvelerinin depo
Omiirleri 1 hafta daha kisa olmustur. Solunum hiz1 iizerine en iyi sonu¢ Semperfresh
uygulamasindan elde edilmistir (553 ml CO2/kg.h).
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ABSTRACT

MASTER THESIS

THE EFFECTS OF SOME EDIBLE COATING APPLICATIONS ON STORAGE
TIME AND QUALITY CHARACTERISTIC OF
SERVICE TREE (Sorbus domestica L.)

RUZIYE iZMIR

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES

DEPARTMENT OF HORTICULTURE

(SUPERVISOR:)ASSIST. PROF. DR. OZNUR OZ ATASEVER

In this study, the effects of edible packages on shelf life and storage quality changes of
service tree fruits were investigated. In this study, maturing fruits of 60TM60 genotype
were used. Fruits were divided into 3 groups. These are control (water applied only),
Semperfresh ™ (50% concentration) and Wax (Nipro Fresh PCW 50) applications.
After the edible coating was applied to the fruits, they were placed in plastic sealed
packages (500-750 g capacity). Then, the fruits placed in plastic crates were placed in a
normal atmospHeric storage medium containing 0 ° C - (+2 ° C) and 85-90% relative
humidity. It was kept in cold storage for 3 months. After 90 days of storage, different
results were obtained depending on the applications. The least weight loss (1.15%) was
found in fruits with Wax application. Applications on total soluble solid(%), acidity(%)
and pH changes were better than control. The storage life of the control fruits was 1
week shorter. The best results on respiratory rate were obtained from Semperfresh (553
ml CO2 / kg.h).

2019,44 Page
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ONSOZz

Tez g¢alismamin konusunun belirlenmesi ve arastirmamin devami suresince, her
asamasinda benden degerli bilgi, deneyim ve yardimlarini esirgemeyen ve her kosulda
bana biiyiik bir sabirla destek verip zaman ayiran ¢ok degerli danismanim Saymn Dr. Ogr.
Uyesi Oznur OZ ATASEVER hocama sonsuz tesekkiirlerimi sunuyorum. Degerli
katkilarindan dolay1 Sayin Prof. Dr. Resul GERCEKCIOGLU, ayrica gosterdikleri sabir
ve hosgoriiden dolay1 ¢ok tesekkiir ediyorum.

Varliklari ile bana her zaman giiven duygusu asilayan ve egitim hayatim boyunca bu
an’a kadar gelmemde desteklerini bir an bile esirgemeyen, her zaman ilerlemem
gerektigini ilerlerken de giictimii ise onlarin giiveni ve sevgisinden aldigim, hayattaki en
degerli varliklarim anneme ve babama minnettarim. Calismam sirasinda ise babami
kaybetmis olmanin {iziintiisiinii yasiyor olmakla birlikte onun istedigi gibi bir evlat, bir
insan olabilmem Umidiyle... Gerek arazi, gerekse laboratuar ¢aligmalarimda arastirmam
sirasinda yardimini esirgemeyen, tiim degerli arkadaslarima biiyiik igtenlikle tesekkiir
ediyorum.

Arastirmamin gelecek yillarda yapilacak caligmalara katki saglamasi dilegiyle. ..
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1.GIRIS

Rosaceae familyasina ait olan tivez (Sorbus domestica) ; kisin yapragin1 doken, farkli
boylanabilen (3-25m), beyaz, nadiren pembe renkte erselik ¢i¢cek yapisina sahiptir.
Cigek salkimlart bilesik yalanci semsiye seklinde, yapraklar tlysi ve 13-21 yaprakg¢iga
sahiptir. Yaprakgiklar 3-6 cm uzunlugunda yaklasik 1 cm genisliginde ve kenarlari
dislidir (Rushforth, 1999; Kamm ve ark. 2009; Oz Atasever, 2014).

Ulkemizde tivezin bélgelere gore farkl tiirleri bulunmakla birlikte, iivez (S. domestica)
daha cok Marmara Bolgesi, Orta ve Bati Karadeniz Bolgesi ile I¢ Anadolu’nun
kuzeyinde yaygmdir. Bunun yaninda, I¢ Ege, Goller yoresi ile Hatay yoresinde de
rastlanir (GUltekin ve Alan, 2007). Kapama bahgeler seklinde yetistiriciligi olmamakla
birlikte, 6zellikle gecit bolgelerindeki illerde (Tokat, Amasya, Kastamonu gibi)
tilketimi yaygindir.

Dinya Uzerinde ise, Orta Avrupa (Fransa, Almanya, Avusturya, Cek Cumhuriyeti,
Slovakya, Slovenya, Isvigre), Kuzey Afrika’da yayilmis bir tiir oldugu, ayn1 zamanda
Britanya adasinda da az da olsa bir yayilis alan1 oldugu bildirilmektedir (Mikic ve ark.
2008; Kamm ve ark. 2009; Bakay ve ark. 2015; George ve ark. 2015; Majic ve ark.
2017).

Sorbus cinsi genellikle sis bitkisi olarak ekonomik éneme sahip olup, yaklasik 100 tiirti
icermektedir. Goksin (1982), “’Tiirkiye’de Dogal Olarak Yetisen Uvez Taksonlarinin
Yayilislar1 ile Bazi énemli Morfolojik ve Anatomik Ozellikleri Uzerine Arastirmalar”
adli calismasinda, Ulkemizde 12 turi ve 17 taksonunun dogal olarak bulundugunu
bildirmektedir.

Bircok Avrupa ulkesinde ender ve tehlike altindaki tiirler arasinda olan (Brus ve ark.
2011) Uvez, yapilan c¢alismalarda kirsal alanlarda kendiliginden dik ve kuvvetli
biiyiiyebilen (Paganova, 2015), tash ve kiregli topraklara toleransli fakat suyu ve
sicakligi seven, Orta Avrupa’da deniz seviyesinden 160-480 m yuksekliklerde
yetisebilen yaklasik 300-500 yil yasayabilen bir tiir olarak tanimlanmistir (Spisek ve
Benedikova, 2015).

Sorbus turleri igerisinde en iri meyveli tir Sorbus domestica tiridir (Spisek ve

Uherkova, 2015). Has Uvez olarak bilinen bu tirin meyveleri yapilan c¢aligmalarda;



yassi, kiiremsi, armut seklinde, konik ve elips olarak tanimlanmistir (Oz Atasever, 2014;
Spisek ve Uherkova, 2015).

Taze tliketilen meyve ve sebzelerin en onemli 6zelligi hasattan sonra canliliklarini
devam ettirmeleri, diger bir degisle fizyolojik olarak solunumlarini siirdiirmeleridir.
Meyve ve sebzelerin raf dmiirleri daha ¢ok solunum hizi, ambalaj atmosferinin bilesimi,
isleme teknikleri ve saklama sicakliklar1 gibi faktorlere baghdir (Zagory ve Kader,
1988). Meyve ve sebzelerin solunum hizlari ile depolama Omiirleri arasinda yakin bir
iliski vardir. Uriiniin solunum hizi ne kadar yiiksekse depolama omrii o kadar

kisalmaktadir (Cemeroglu ve ark., 2001).

FAO (2011) Meyve ve sebzelerin urun Kkalitesi Uzerinde uretimlerinden hasat
edilmelerine kadar olan siire¢ kadar, hasat edildikten sonra tiiketiciye ulasana kadar
gecirdikleri siire¢ de oldukca etkilidir. Ozellikle hasat sonrasindaki siiregte saglikli
kosullarda muhafaza raf omrii ve besin degerlerinin korunmasi bakimindan 6nem
tasimaktadir.Yapilan son arastirmalarla diinya capinda meyve ve sebzelerin zellikle
hasat sonras1 kaybinin %44 civarlarinda oldugu ortaya konmustur. Oldukca yiiksek
diizeyde olan bu kaybin Onlenebilmesi ve israfin azaltilmasi amaciyla meyve ve
sebzelerin gerek depolama gerekse de ambalajlama uygulamalar1 ile taze olarak

dayanimlarinin artirilmasi giderek 6nem kazanan konulardan biri olmustur.

Ambalajlar sentetik ve yenilebilir (biyobozunur) olarak iki gruba ayrilmaktadir. Sentetik
ambalaj teknolojisinde meydana gelen gelismeler bu ambalajlarin gida endiistrisinde
kullaniminm artirmaktadir. Sentetik ambalajlar mekanik zararlara kars tirlinii korumada
son derece etkili olup, bunlar arasinda diisiik yogunluklu polietilen (PE), polivinil klorid
(PVC) ve propilen (PP) meyve ve sebzeler icin en yaygin kullanilanlaridir. Fakat bu
materyaller petrokimya esasli olup ¢evre kirliligine ve ciddi ekolojik problemlere neden

olmakta ve geri doniisiim sorunlarini ortaya ¢ikarmaktadir (Ertugay ve Sallan, 2010).

Meyve ve sebzelerde meydana gelen bu olumsuz degisikliklerin Oniine gegilebilmesi
icin solunumun en alt seviyeye getirilmesi, su kaybinin Onlenmesi, kimyasal ve
mikrobiyolojik faaliyetlerin hizlarinin yavaslatilmasi, bu amagla da kurutma, dondurma,
kontrollii atmosferde depolama, 1sinlama ve ambalajlama gibi ¢esitli yontemler

kullanildigin1 bildirmislerdir (Ertugay ve Sallan, 2010).



Yenilebilir filmler ya da kaplamalar, giday1 cevreleyen yenilebilir materyallerin ince
seffaf tabakasi (film) olup; gaz, yag ya da daha siklikla su bariyeri olarak etki eder.
Yenilebilir filmler ve kaplamalar, trtnleri fiziksel hasarlardan, oksidasyondan koruma
ya da nem kaybini engelleme ve iirlinlin goriiniisiinii zenginlestirme gibi bir¢ok dnemli
ve faydali fonksiyonlar yaninda nem ve gaz bariyeri olarak, mikrobiyel gelismeyi
kontrolde, renk ve tekstiir muhafazasinda kullanilabilmektedir. Kaplama, {iriinlerin raf
Omiirlerini etkin bir sekilde uzatabilmektedir. Bunun disinda, bu filmler iiriinlerin
Ozelliklerinin muhafazasinda katki maddelerinin tasiyicis1 olarak ya da basit sekilde

tirtinlerin goriiniislerini gelistirmede de etkilidirler (Temiz ve ark.2006).

Mehmetoglu (2010), yenilebilir filmlerin; protein, karbonhidrat, lipit veya bunlarin
birlikte kullanilmasi ile tiretildigini ve yenilebilir filmlerin &zelliklerine farkli iglemler
uygulanip iyilestirme g¢alismalari i¢in bir¢ok arastirma yapilmis oldugunu belirterek
calismasinda yenilebilir filmlerin ve kaplamalarin 6zelliklerini etkileyen faktorlere yer
vermistir. Yenilebilir filmlerin ve kaplamalarin gida iiriinleri iizerinde kullaniminin
artmaya devam ettigini fakat hala bazi yenilebilir filmlerin yapilma teknikleri ve
ozellikleri bakimindan ekonomik olarak gida endiistrisinde kullanimlarinin
kisitlanmakta oldugunu bildirmis, bu nedenle bu dogrultuda yapilan ¢alismalara ihtiyag

oldugunu belirtmistir.

Candan ve Bagdathh (2018), yenilebilir film ve kaplama alaninda yapilan son
caligmalarin, gidalarda depolama boyunca olusan kimyasal, fiziksel ve duyusal
bozulmalari en aza indirmek, depolama stresini uzatmak ve yenilebilir filmin ve
kaplamanin mekanik biitiinliigiinii gelistirme yoniinde oldugunu bildirmiglerdir. Bu
amagla yenilebilir filmlere gidalar i¢in uygun antioksidanlar, antimikrobiyal maddeler,
organik asitler, enzimlerin ve aroma maddelerinin ilave edilmekte oldugunu, ¢esitli
fonksiyonel katkilar igeren yenilebilir materyallerin, duyusal 6zellikler acisindan gidaya
uygun olmasimin en dnemli konulardan birisi oldugunu vurgulamislardir. Bu nedenle
yenilebilir kaplama materyallerinin farkli gidalara, farkli oranlarda uygulanan ilgili
caligmalarin yapilmasina ihtiya¢ oldugunu ve gida giivenligi, teknolojiye uygunluk ve
tilkketici kabul edilebilirligi gibi konularin 6n planda tutularak arastirilmasi gerektigini

bildirmislerdir.



Yenilebilir kaplama, bir gida iizerinde sivi formda daldirilarak veya piiskiirtiilerek
olusturulmus ince tabaka halindeki materyal; yenilebilir film ise, gida bilesenleri arasina
ya da gida iizerine, kati ve ince tabakalar halinde dnceden hazirlanmis ince yenilebilir
materyalin yerlestirilmesi olarak tanimlanmaktadir (McHugh, 2000; Delikanli ve Ozcan,

2014).

Taze meyve ve sebzelerde raf Omriinii uzatmak amaciyla farkli kompozisyonlarda
yenilebilir kaplama uygulamalar1 yapilmaktadir. Yenilebilir filmler biyolojik kaynakli
yapilarina gore 4 grupta incelenmektedir. Polisakkaritler, yaglar ve mumlar, proteinler
ve karisgimlardir (Istk ve ark. 2013). Bu calismada; yenilebilir kaplamalardan
Semperfresh™ (yag bazli) ve Wax (Nipro Fresh PCW 50) maddeleri kullaniimistr.

Yapilan bilimsel c¢alismalar, taze meyve ve sebzelerde yenilebilir dogal kaplama
uygulamalarinin hasat sonrast raf Omriinii, kalitesini ve mikrobiyal bozulmalari
onlemede basarili oldugunu gostermektedir. Bu da taze bahge {iriinlerinde de yenilebilir

kaplamalarn ticari olarak yapilmasinin gerekliligini gostermektedir.

Bu calisma, iivez meyvelerinin raf omiirleri ve depo kalite degisimleri iizerine
yenilebilir ambalajlarin etkilerinin belirlenmesi; pazarlama siiresinin uzatilmasi amacina
yonelik olmustur. YUrutllen diger arastirmalardan farkli olarak, Uvez meyvelerinde

benzeri bir ¢calismaya rastlanmamasi arastirmanin dnemini arttirmaktadir.



2. KAYNAK OZETLERI

Kaplama i¢in kullanilan hammaddelerin yenilebilir kaynaklardan ve aymi zamanda
gidayla birlikte tiliketilebilir olmasi, koruma materyali olarak yenilebilir film ve
kaplamalarin kullanilmasini yeni bir teknolojiyle giindeme getirmistir. Gida iiriinlerinde
yenilebilir filmlerin kullaniminin yeni oldugu diistiniilse de bu uygulamanin yillar
oncesine dayandig bildirilmektedir (Debeaufort ve ark., 1998; Beckett, 2000). Ornegin
wakslar Cin’de 12. ve 13. yy’dan beri eksi meyvelerin dehidrasyonunu geciktirmek
amactyla kullanilmaktadir. 15. ve 16. yy’da Asya’ da kaynamis soya siitiinden elde
edilen filmlerin (Yuba) gidalarin goriiniisiinii ve muhafazasin1 gelistirmek amaciyla ve
19. yy’ da ise ceviz, badem ve findiklarin depolanmasi sirasindaki oksidasyonu 6nlemek
icin yenilebilir koruyucu bir kaplama olarak ilk kez sakkarozun kullanildig:
belirtilmektedir (Delikanli ve Ozcan, 2014).

Raf omriinii ve meyvelerin kalitesini uzatmak iizere, meyveleri kaplamanin etkileri
hakkinda birgok ¢aligsma yapilmistir. Yiizey kaplama, meyvelerin gazlara ve su kaybina
kars1 gegirgenligini azaltarak, atmosferi diizenleyebilmekte, su kaybi azalmakta ve
tiketici kabullnu artirdigi bilinmektedir. Yag asitlerinin sakkaroz esterleri ve yag
asitlerinin monogliseritlerinden olusan organik kimyasal, ticari adiyla Semperfresh™,
visne (Yaman ve Bayindirli, 2001), ayva (Yurdugul, 2005), Starkspur Golden Delicious
ve Williams armut ¢esidi (Koksal ve ark., 1994) gibi bazi tiriinlerde kalite parametreleri

konusunda mikemmel olarak tanimlanmistir (Demir, 2010).

Koksal ve ark. (1994) Williams armut ¢esiti ve Starkspur Golden elma ¢esitlerinde
yaptiklari c¢aligmada meyvelere 0, %0.5, %1.0 ve %1.5 konsantrasyonlarinda
Semperfresh uygulamislardir. Meyveleri 0+5 °C ve % 85-90 nemde muhafaza
etmislerdir. Semperfresh uygulamasinin olgunlagmay1 6nleyerek Williams armut’u ve
Starkspur Golden elma cesitin de depolanma siresini ve raf Omriinii uzattigini

belirtmislerdir.

Bayindirh ve ark.(1998) yilinda yaptiklar1 ¢aligmada Tiirkiye de bulunan kaplamalarin
portakallarda kalite parametrelerine ve raf omirlerine etkilerinin olup olmadigini
aragtirmiglardir. Finike portakallarma uygulanan kaplama maddeleri; Semperfresh ve

Johnfresh, sellak ve su’dan olusmaktadir. Portakallar1 hasat ettikten hemen sonra



Semperfrech (w/v) ve Johnfresh ile kaplamislardir. Kaplama isleminden sonra
portakallar1 22 °C ve %40 kismi nemde 21 giin depolayarak, toplam asitlik, solunum
hizi, suda ¢oziinir kuru madde ve agirlik kaybi analizlerini yapmislardir. Kaplama
maddeleri uygulama yapilan portakallarin solunum hizini diisiirmede, kaplama maddesi
uygulanmamis portakallara gore daha etkili oldugunu bildirmislerdir. Solunum hizinin
azaltilmasinda kaplama maddeleri arasinda Onemli bir farklilik goézlemlenmedigi
belirterek ve en az agirlik kaybimin Johnfresh’de oldugunu bildirmislerdir. Kaplama
yapilan portakallarda; Semperfresh ile kaplanan portakallarda raf émri %35 artarken,
Johnfresh ile kaplanan portakallarda raf dmrinin % 50 artis gosterdigini belirtmislerdir.
Her iki kaplama solunum hiz1 ve agirlik kaybini azaltsa da toplam asitligi, ¢oziinebilir

kuru maddeyi ve pH’y1 6nemli diizeyde degistirmedigi sonucunu elde etmislerdir.

Rao Sudhakar ve ark. (2000) yaptiklar1 ¢aligmada; yumusak ¢ekirdekli narlarin raf 6mrii
ve Kkaliteleri tizerine, iki farkli poliolefin film (BDF-2001 ve D- 955) ve Semperfresh
kaplamanin etkilerini 8, 15 ve 25 °C'de arastirmiglardir. Poliolefin filmle ambalajlanmis
narlar 8,15 ve 25 °C de sirasiyla 12, 9 ve 4 hafta muhafaza ederek, SPE(Semperfresh)
ile kaplanmig narlar1 sirasiyla 8,6 ve 2 hafta muhafaza etmislerdir. Bunun yaninda
ambalajlanmamis narlar1 ise ayni1 kosullar altinda 7, 5 ve 1 hafta muhafaza etmislerdir. 8
°C de 12 haftalik depolama siirecinde asit, seker ve C vitaminindeki degisimin

ambalajlanan trlinde ambalajlanamayan iiriine gére daha az oldugunu belirtmislerdir.

Yaman ve Bayindirli (2002), ¢alismalarinda yenilebilir kaplama (Semperfresh TM) ve
sogukta depolamanin Kiraz meyvelerinin raf émri ve kalitesi Uzerine olan etkilerini
arastirmuglardir. Hasattan hemen sonra 10 ve 20 g/L Semperfresh™ ile kaplanan
meyvelerin yarisint ortam sicakliginda (303 °C) ve % 40-50 bagil nemde, diger
yarisini ise soguk hava deposunda (0 °C) %95-98 bagil nemde depolanmislardir.
Semperfresh’in, depolama siiresince meyvelerin agirlik kaybini azaltmada; meyve eti
sertiligi, askorbik asit igerigi, toplam asitligi ve meyve kabuk rengini arttirmada etkili
oldugunu bildirmislerdir. Bununla birlikte, ¢6zilinebilir kuru madde igerigi ve seker
iceriginin uygulamalardan etkilenmedigini belirterek galisma sonucunda Semperfresh
TM'nin, kirazlarin raf dmriinii arttirdigini bildirmislerdir.

Ayranct ve Tung (2004) yaptiklart ¢aligmada kayisi ve yesil biber iizerine degisik

kompozisyonlarda yenilebilir kaplamalar uygulayarak, kaplanmis taze trtinlerdeki su ve



C vitamini kaybini takip edip kaplanmamis orneklerle kiyaslamiglardir. Kaplamanin
temel bilesenleri metil seliiloz (MC) ve polietilen gliserol (PEG) diir. Su ve oksijene
kars1 bariyer 6zelliklerini kontrol etmek amaci ile kaplamanin formiilasyonuna stearik
asit (SA) ve askorbik asit (AA) ilave etmislerdir. Calismada kullanilan biitiin kaplama
kompozisyonlarinin taze kayisi ve yesil biberdeki su kaybi oranimni azalttiginm
belirtmislerdir. Su kaybini azaltmada en etkin olan kaplama formulasyonu MC-PEG-SA
olmustur. Yapisina AA veya SA gibi antioksidanlar ilave edilen kaplama

formulasyonlarinin C vitamini kaybini azalttigini bildirmislerdir.

Porat ve ark. (2005) yaptiklar1 bu calismada, sellak ve "Tag" vaks igerikli emiilsiyonu
Mor mandarinlere uygulanmiglar ve %85 nispi nem ve 5 °C’ de 4 hafta depolayarak
ardindan yine aymi depolama sartlarinda 20 °C’de 5 gin daha depolama
sirdirmislerdir. Yarisim1 sellak olusturan "Tag" waks formulasyonunun, etanol
birikimini ve anaerobik sartlar1 azalttigini, boylece meyve tadini gelistirdigini ve

meyvenin kot aroma olusumunu azalttigi bildirmislerdir.

Chien ve ark. (2007)’nmin mangolarin raf Omriinii uzatmak amaci ile yaptiklar
calismada; taze tiiketime hazir mango dilimlerini %0, %0.5 %1 ve %2 kitosan ile
kaplayarak plastik tepsilere yerlestirmisler ve tzerlerini PVDC filmi ile sararak 6°C de
saklamiglardir. Calismada tat, renk ve su kayiplarindaki degisimler degerlendirilmistir.
Kitosan kaplamanin su kaybini ve duyusal kalitede diistisii geciktirerek, suda ¢oztiniir
kuru madde igerigini, titre edilebilir asitligi ve askorbik asit igerigini artirdigini, ayni
zamanda mikroorganizmalarin biiyiimesini de inhibe ettigini belirtmiglerdir. Sonug
olarak, kitosan kaplama uygulamasinin, kalite 6zelliklerini ve raf omriinii etkili bir

sekilde uzattig1 bildirmislerdir.

Gil ve ark. (2008), yaptiklari bu ¢aligmada havucu 5 ml L-t kitosan iceren yenilebilir
film ile kaplayarak, 2 ayr1 MAP (A ambalaji;10 kPa O2+ 10 kPa CO2 ve B ambalaji; 2
kPa O2 +15-25 kPa CO2) ambalaji igerisine yerlestirmis ve 12 giin stresince 4 °C de
depolamislardir. Depolama siiresince havuglarin solunum hizini, mikrobiyolojisini,
duyusal 6zelliklerini, karotenoid miktarin1 C vitamini miktarini ve fenolik bilesikleri
analiz etmislerdir. Yenilebilir film uygulamasinin genel kalite 6zelliklerini korudugunu
ve beyazlasmayr azalttigimi bildirmislerdir. MAP uygulamasinin ve yenilebilir

kaplamanin iirlin mikrobiyolojisi lizerine Onemli bir etkisinin olmadigini1 rapor



etmislerdir. Diisiik Oz gecirgenligine sahip olan ambalajda yenilebilir kaplamanin
solunum hizini arttirdigini, kaplama yapilan havuglarda depolama suresince C vitamini

ve karotenoid miktarinin azaldigini bildirmislerdir.

Demir (2010), bu ¢alismasinda diisiik yogunluklu polietilen (LDPE), polivinilklorit
(PVC)‘ye dayali modifiye atmosfer ambalajlama tirleri, sukroz polyesterleri
(Semperfresh™) ve 1 metilsiklopropan (1-MCP) (Smartfresh™) kaplama materyalleri
ile gergeklestirilen farkli hasat sonrasi uygulamalarin — Angeleno erik ¢esidinde meyve
kalite parametlerine olan etkilerini degerlendirmistir. Buna ek olarak, meyve gruplarini
LDPE ve srink film ile ambalajlamistir. Uygulama sonrasit meyveleri sirasiyla 30, 60, 90
ve 120 gun sureyle, 0°C- 1°C ve % 85-90 RH kosullarinda depolamistir. Sonuglara
gore, tim uygulamalarda kontrol grubu meyvelerine gore; her depolama periyodunun
ardindan, kalite parametrelerinde pozitif etkiler tespit edilmistir. Bununla birlikte LDPE
ve sukroz polyester (Semperfresh™) uygulamalarina dayali modifiye atmosfer

ambalajlama, diger uygulamalara nazaran daha etkili bulunmustur.

Mahajan ve ark. (2013) yaptiklar1 bu ¢alisma da Kinnow mandarinlerine iki farkli Wax
formulasyonu kullanmislardir. Formulasyonun uygulamasi sonrasinda meyveler oda
kosullarinda kurutularak, 10 kg karton kutulara konulmustur. Kaplanan meyveleri ve
kaplanmayan kontrol meyvelerini 5-7 °C % 80-85 nispi nemde soguk hava deposunda
30-45 ve 60 gin boyunca muhafaza etmislerdir. Depolanan meyvelere 60. giinlerde, oda
kosullarinda muhafaza edilen meyvelere ise 5-10-15. giinlerde analizler yapilmistir.
Sonug olarak Wax ile kaplanan meyvelerin agirlik kaybmin, meyve eti sertliginin,
SCKM miktarinin ve toplam asit miktarinin dikkate deger derecede geciktirdigi

bildirmislerdir.

Kocak ve Bal (2016), yaptiklar1 ¢alismada, 0900 Ziraat kiraz ¢esidine ait meyvelere
hasat sonras1t MAP, UV-C ve yenilebilir yizey kaplama uygulamalar1 yaparak, Kiraz
meyve Kkalitesi ve muhafaza siiresi tizerine etkilerini arastirmiglardir. Yapilan
uygulamalar sonrasinda meyveler soguk hava deposunda 0 °C’de % 85-95 oransal
nemli ortamda 4 hafta siire ile muhafaza altina alinmig, muhafaza periyodu stresince 7
giin araliklarla aliman meyve Orneklerinde gesitli fiziksel ve kimyasal analizler
yapilmigtir. Uygulamalara gore degisen oranlarda agirlik kayiplarinda ve toplam suda

¢Ozliniir kuru madde oraninda artig, meyve sertligi ile toplam asit miktarinda ise azalma



oldugunu bildirmislerdir. UVC uygulamalar1 meyve c¢lirlimeleri lizerine dnemli oranda
koruyucu etkisi gostermis ve fenolik madde miktarini artirdigini belirterek, muhafaza
stiresi sonunda pazarlanabilir nitelikte olan meyveler MAP, Alginat, UV-C+Kitosan,

UVC+Alginat ve UV-C+MAP uygulanmis meyvelerde goriildiigiinii bildirmislerdir.

Karagdz ve Demirdéven (2019) yaptiklar1 ¢alismada, kitosan ve kitosanin stevia igeren
kombinasyonlar1 ile kaplanmis yemeye hazir (dilimlenmis) Amasya elmalarinda olusan
bazi fizikokimyasal ve duyusal degisimleri incelemislerdir. Kiip seklinde dogranan elma
ornekleri ti¢ gruba ayrilmistir: i- Kontrol (C, kaplanmamis); ii- Kitosan (CH, %0.75
kitosan, %]1.5 gliserol, %2 askorbik asit igeren filme daldirilmistir); iii- Kitosan-stevia
(CHS, %?2.5 stevia ekstrakt1 iceren ayni1 CH filmi kullanilmistir). Baz1 fizikokimyasal ve
duyusal analizler yiiriitiilmiis, film kaplamalar solunum hizin1 azaltmis, toplam asitligini
arttirmig, ancak Orneklerde agirhik kaybi gozlenmemistir. CH ve CHS, depolama
baslangicinda meyve sertlik degerini artirdigini, ancak diger giinlerde drnekler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmadigini belirtmislerdir. Depolama sonunda,
L* degerlerinde bir azalma goriilmiis; ancak drneklerin a* ve b* degerlerinde bir artig
goriilmedigini (P <0.05). Ayrica, otsu kokusu ve stevia tadi nedeniyle CHS 6rnegi kabul

gormedigini bildirmislerdir.



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Arastirma 2018 ve 2019 yillarinda Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce
Bitkileri Bolumi laboratuvarinda ve soguk hava deposunda yiiriitiilmiistiir. Calismada
kullanilan meyveler Tokat merkez Cay Baglari mevkiinde bulunan ve meyve ozellikleri
Ustiin olarak tespit edilen 60TM60 genotipinden hasat edilerek ayni giin icerinde
dogrudan laboratuvar ortamina getirilmistir. Denemede kullanilacak meyveler ortalama
ayni irilikte ve ayn1 renkte olarak secilmistir. 60TM60 orta irilikte, meyveleri sar1 renkli
ve gecci bir genotiptir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1. Calismada kullanilan meyveler(60TM60)
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3.2.YOntem

Meyveler hasat olumuna geldiginde (orijinal sar1 renge ulastiginda) hasat edilmis (19
Eylul), hasat sonrast dogrudan laboratuvar ortamina getirilmis, gruplara ayrildiktan
sonra kontrol ve ayr1 yenilebilir ambalaj Semperfresh™ (%50 konsantrasyon) ve Wax
(Nipro Fresh PCW 50) uygulamasi yapilmistir. Ayrica, ortaya cikabilecek hastalik
zarart yaninda, fizyolojik bozukluklar da belirlenmis, meyvelerde solunum hizi

6lglimleri de yapilmustir.

Bu calisma kapsaminda '60TM60° lvez genotipinin meyvelerine iki farkli yenilebilir
kaplama ambalaji olan Semperfresh™ (%50 konsantrasyon) ve Wax (Nipro Fresh
PCW 50) uygulanmigtir. Uygulama sonrasi, dogrudan plastik sizdirmaz ambalajlar
icinde (500-750 g kapasiteli) ve plastik kasalarda; 0 - (+2 °C) ve %85-90 nispi nem
iceren normal atmosferli depo ortaminda, 3 ay (90 giin) stireyle muhafaza edilmistir.
Deneme; tesadif bloklar1 deneme desenine gore, 3 tekerriirlic ve her tekerrirde
(analizde) 12 meyve olacak sekilde yiirtitiilmiistiir. Deneme sonuglari, LSD ye gore
degerlendirilmis ve Duncan testine gore gruplandirilmistir (Diizgiines ve ark., 1983).
Istatistiki degerlendirmeler her analiz déneminde uygulamalar arasinda yapilmistir.
Kontrol meyvelerine yalnizca saf su uygulanmistir. Kimyasal uygulamalari ise
asagidaki gibi yapilmigtir. Semperfresh ve Wax (Nipro Fresh PCW 50) sivi formda
olup uygulamalar agagidaki gibi yapilmustir.

3.2.1. Kontrol uygulamasi: Kontrol meyvelerine sadece saf su uygulamasi yapilmistir

ve bu meyveler uygulama yapilanlarla ayni kosullarda ve siirelerde depolanmastir.
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Sekil 3.2.1. Kontrol grubu meyveler

3.2.2. Semperfresh™ uygulamasi: Hasat edilen meyveler, ayni gin % 50
Semperfresh™ konsantre sivi formu 5 It olarak hazirlanmigtir. Meyveler tekerrir
bazinda ayri ayr 1,5 dakika daldirilarak uygulama yapilmistir. Daldirma islemi sonrasi
meyveler 2 saat streyle 20-25 °C sicaklik ve %50-60 oransal nemde oda kosullarinda

dogal olarak kurumaya birakilmigtir. Kuruma sonrasi depo ortamina alinmustir.

12



Sekil 3.2.2. Meyvelere semperfresh uygulamasi

3.2.3. Wax (Nipro Fresh PCW 50) uygulamasi: Wax sivi formda olup; firmadan
(Nipro Fresh, Hindistan) hazir formiilasyon halinde temin edilmistir. Hazir olarak sivi
haldeki 3It’lik karisima meyveler 1,5 dakika daldirilarak uygulama yapilmistir.
Daldirma iglemi sonrasi meyveler 2 saat siireyle 20-25 °C sicaklik ve %50-60 oransal
nemde oda kosullarinda dogal olarak kurumaya birakilmigtir. Kuruma sonrasi depo

ortamina alinmastir.
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Sekil 3.2.3. Meyvelere wax uygulamasi

Depolama oncesi kontrol amagli yapilan analizlere ilaveten; depolamanin birinci
aymda (30. gun) ilk analiz, 48. guniinde ikinci analiz, 55. Giintnde ¢uncl analiz
yapilmigtir. Diger analizler haftada iki kez yapilmistir. Her analiz doneminde, her

uygulama ve tekerriirde 12 adet meyve kullanilmstir.

Analiz dncesi depodan ¢ikarilan meyveler 2342 derecelik laboratuvar ortaminda meyve
et sicakligr (Bu amagh kullanilan 6zel termometre ile belirlenmistir: Digital Einstich
Thermometer TFA), ortam sicakligina gelene kadar bekletildikten sonra analiz
yapilmistir. Yapilan analizler asagida verilmistir (Cemeroglu, 1992; Gergekcioglu ve

Temiz, 1997; Ayranci ve Tung, 2004).
3.2.4. Kalite Ozelliklerinin Olguilmesi

Agirhik kaybi (%) : Baslangicta agirliklar belli numuneler, her analiz doneminde ayni

ornegin agirliklan dlgtilerek, baslangic agirligina gore hesaplanmistir

[(Agirlik Kaybr: Tlk agirlik- Son agirlik) / 11k agirlik]*100.
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Suda Cozununebilir Kuru Madde Oram (SCKM) : Soguk hava deposundan analizi

yapilacak olan meyveler ¢ikarildiktan sonra oda kosullarinda bekletilerek meyvelerin
ortam sicakligina ulagsmasi saglanmistir. Analizi yapilacak olan meyveler cam rende de
pulp haline getirilip esnek, gecirgen bir kumas parcasi igerisinde sikilarak meyve suyu
cikarilmistir ve dijital refraktometre kullanilarak dogrudan (%) deger olarak dlglilmiistiir
(Sekil 3.2.4.1).

Sekil 3.2.4.1. SCKM degeri 6l¢iimii

Toplam Asitlik Miktar1 (TA) (% q) ve pH: Toplam asitlik, malik asit cinsinden pH

metrik yontemi ile (TA-%) ve pH dogrudan meyve suyuna batirilarak olgtilmiistiir
(Sekil 3.2.4.2).

Sekil 3.2.4.2 Toplam asitlik miktar1 6l¢iimii
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Toplam asitlik belirli miktarda meyve suyu alinip, tizerine iki kati oraninda destile su
ilave edildikten sonra elde edilen 6rnek pH 8,1 degerine ulasincaya kadar tizerine 0,1 N
sodyum hidroksit (NaOH) ¢6zeltisi ilave edilerek titre edilmistir.

Bu titrasyon sirasinda harcanan NaOH miktar1 esas alinarak, toplam asitlik, malik asit
cinsinden % olarak ifade edilmistir. Hesaplamada asagidaki formiil kullanilmistir

(Cemeroglu, 1992).

A [SxNxE xloo}

A: Asit miktar1 (g malik asit 100 g )

S: Harcanan sodyum hidroksitin miktar1 (mL)

N: Harcanan sodyum hidroksitin normalitesi

E: Ilgili asitin equivalent degeri (malik asit i¢in 0,067)
B: Alinan 6rnek miktar (mL veya g)

Meyve eti sertligi élciimii: Dinamometre (PCE-FM 200 Force Gauge) montajli, test
standinda (Wheel Manuel Test Stand, M6odel:SL J-B, S/N: 4K15C01961, Capacity: 500
N, Stroke:150 mm, PCE Instruments); kalibresi tarafimizca yapilan, 1.54 mm delici

baglik kullanilarak her meyvenin, 3 farkli yiizeyden (yan-alt-list) ol¢iimler yapilmis
(Newton) ortalamalar alinmistir (Sekil 3.2.4.3).

Sekil 3.2.4.3 Meyve eti sertligi dl¢iimii
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Solunum hzi: Solunum hizin1 6lgmek amaciyla kullanilan; O ile 10,000 ppm ve O ile
100,000 ppm araligindaki karbondioksit gazi seviyelerini 6lgen Vernier Carbon Dioxide
Sensor cihazi ile dlgtimler yapilmistir. Depolama slresinde meyve 6rneklerinin solunum
hizlar1 asagidaki formiil kullanilarak tespit edilmistir (Sekil 3.2.4.4).

IR (Solunum hiz1 )= CxVx10/Ma/T (mlCO2/kg.h)

T= Saat (10 dk = 0.17 saat)

C (%) = dlgiilen Solunum Degeri (ppm )
V= Olgiilen kabin hacmi ( meyvenin hacmi ¢ikarilacak)

Ma = meyve agirligi

Sekil 3.2.4.4 Solunum hiz1 dl¢iimii
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Agirhik kaybi (%0)

Depolama siiresince uygulamalara bagli olarak agirlik kaybinin arttig1 tespit edilmistir..
Uygulamalarin {ivezlerde agirlik kayiplari {izerine énemli etkisi oldugu tespit edilmis,
hasat sonrasindaki uygulamalar arasindaki farklar, istatiksel olarak (P<0,01) diizeyinde
onemli bulunmustur. Depolama sonunda en fazla agirlik kaybi kontrol grubunda, en
diisiik wax uygulamasinda gozlemlenmistir. Kontrol grubu iivezlerde agirlik kaybi
%2.31 olurken, wax uygulamasinda %1.15 ve semperfresh uygulamasinda %1,76 olarak
tespit edilmistir. Uygulamalar kontrole gore agirlik kaybini azaltmada etkili olmustur.
Wax uygulamasi daha az agirlik kaybi yoniinden diger uygulamalara gore daha iyi
bulunmustur (Cizelge 4.1, Sekil 4.1).

Koksal ve ark.(1994) Williams armut c¢esitli ve Starkspur Golden elma ¢esitlerinde
yaptiklar1 ¢alismada meyvelere farkli konsantrasyonlarda Semperfresh uygulamislardir.
Semperfresh uygulamasinin olgunlasmayr Onleyerek Williams armut’u ve Starkspur
Golden elma gesidinin de depolanma siiresini ve raf émriinii uzattiginm bildirmislerdir.
Yaman ve Bayindirli (2002), ¢alismalarinda yenilebilir kaplama (Semperfresh TM) ve
sogukta depolamanin Kiraz meyvelerinin depolama siiresince raf omriinii arttirdigini,
meyvelerin agirlik kaybini azaltmada etkili oldugunu bildirmislerdir. Mahajan ve ark.
(2013) yaptiklar1 ¢alisma da Kinnow mandarinlerine iki farkli wax formulasyonu
kullanmiglar, wax ile kaplanan meyvelerde agirlik kaybi istatistiksel olarak Onemli
oldugu tespit edilip pozitif etkiler bulunmustur. Yapilan ¢alismalarda farkli yenilebilir
ambalajlar kullanildig1 i¢in ¢alismamiz ile tam bir kiyaslama yapilamamistir, fakat
caligmalarda Semperfresh ve Wax uygulamalarinin daha iyi sonuglar verdigi, bizim

bulgularimizla da benzerlik gostermektedir.
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Cizelge 4.1. Uvezde farkli yenilebilir ambalaj uygulamalarmin ve depolama
sliresinin agirlik kaybi iizerine etkisi

Agirlik kayb1 (%)
Depolama siresi
(gtin)
Kontrol Wax Semperfresh
30.gun 1.08 0.96 0.89
48.giin 1.39 0.69 1.24
55.gin 2.31 A** 1.16 B** 1.74 AB**
58.gin 2.31 A** 1.16 B** 1.73 AB**
62.gun 2.31 A** 1.16 B** 155 AB**
65.gun 2.30 A** 1.15 B** 1.72 AB**
69.gun 2.30 A** 1.15 B** 1.72 AB**
72.gln 2.30 A** 1.15 B** 1.75 AB**
76.gUn 2.30 A** 1.15 B** 1.73 AB**
79.gun 231 A** 1.15 B** 1.73 AB**
83.gun 231 A** 1.15 B** 1.76 AB**
86.gun 1.77
Uygulama: **%1 OD: Onemli Degil
NOT: Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda *(%5) ve **(%]1) diizeyinde fark
vardir
2.5
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Sekil 4.1. Uvezde farkl1 yenilebilir ambalaj uygulamalari ve depolama siiresine
agirhik kaybinin degisimi
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4.2 Suda Cozunebilir Kuru Madde Orani (SCKM)

Meyvelerin SCKM iceriklerinde muhafaza stresince bir dalgalanma godzlenmekle
birlikte baslangica gore diislis oldugu goriilmiistir. SCKM degerinde depolama
stiresince goriilen degisim farkli uygulamalara bagl olarak istatistiki agidan (P<0,05)
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kontrol grubu meyvelerde depolamanin 55. glininden
itibaren hizli bir diisiis gozlemlenirken uygulamalardaki diisiis daha az olmustur
(Cizelge 4.2, Sekil 4.2). Bayindirli ve ark. (1998) yilinda yaptiklar1 ¢alismada Finike
portakallarina uygulanan kaplama maddelerinin;( Semperfresh, Johnfresh, sellak, su)
¢Oziinebilir kuru maddeyi 6nemli diizeyde degistirmedigi sonucunu elde etmislerdir.
Yaman ve Bayindirli (2002), ¢alismalarinda yenilebilir kaplama (Semperfresh TM) ve
sogukta depolamanin Kiraz meyvelerinde ¢oziinebilir kuru madde igeriginin
uygulamalardan etkilenmedigini bildirmislerdir. Mahajan ve ark. (2013) yaptiklar1 bir
calismada Kinnow mandarinlerine iki farkli wax formulasyonunda SCKM miktarinda
diisiisiin dikkate deger derecede geciktigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.2. Uvezde farkl1 yenilebilir ambalaj uygulamalarmin ve depolama
suresinin SCKM Uzerine etKisi

Sckm %
Depolama siresi
(gtin)
Kontrol Wax Semperfresh

30.gun 27.76 27.63 28.43
48.giin 28.16 27.10 27.96
55.gun 22.23 B* 26.06 A* 27.30 A*
58.gun 22.73 23.30 27.00
62.gun 21.26 21.26 23.46
65.gun 20.36 20.80 20.53
69.gun 21.03 20.33 23.06
72.g9un 20.60 20.66 20.96
76.gln 20.02 20.63 20.93
79.glin 20.23 21.93 21.20
83.giin 20.43 20.46 20.93
86.glin 20.26

Uygulama: * %5

OD: Onemli Degil

NOT: Farkli harfle gdsterilen ortalamalar arasinda *(%5) ve **(%]1) diizeyinde fark vardir
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Sekil 4.2. Uvezde farkl1 yenilebilir ambalaj uygulamalari ve depolama siiresinde
SCKM miktarinin degisimi

4.3.pH

Arastirmada; meyvelerin pH degerlerinde tiim haftalarda artis azalis seklinde
dalgalanmalar goriilmiistiir. Depolama sonunda kontrol ve Semperfresh uygulamasinda
artts, Wax uygulamasinda diisiis gozlemlenmistir. Depolama suresince uygulamalar
arasindaki farklar istatiksel olarak %1 diizeyinde ve %5 diizeyinde dnemli bulunmustur.
Mubhafaza siiresi sonunda, ayni1 hafta degerlendirildiginde en diisiik pH igerigi Wax
uygulamasinda (3.22), en yiikksek pH igerigi ise semperfresh grubunda (3.35)
belirlenmistir. Depolama siiresince farkli uygulamalar arasindaki farklar istatiksel
olarak (P<0,01) diizeyinde ve ( P<0,05)6nemli bulunmustur (Cizelge 4.3, Sekil 4.3)
Bayindirli ve ark. (1998) yilinda yaptiklari calismada Finike portakallarina uygulanan
kaplama maddelerinin; (Semperfresh, Johnfresh, sellak, su) Ph’yr 6nemli diizeyde

degistirmedigi sonucunu elde etmislerdir.
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Cizelge 4.3. Uvezde farkli yenilebilir ambalaj uygulamalarinin ve depolama
stresinin pH Gzerine etkisi

PH

Depolama siresi
(gun) Kontrol Wax Semperfresh
30.gin 3.26 3.25 3.25
48.gln 3.17 3.40 3.72
55.gun 3.32 3.20 3.22

A* B* B*
58.gun 3.32 3.30 3.26
62.gun 3.35 331 3.33
65.gun 3.32 3.27 3.32
69.gin 3.32 3.38 3.29
72.gun 3.41 331 3.45
A* B* A*

76.gln 3.33 3.34 3.33
79.9lin 3.16 3.34 341
83.glin 3.31 3.22 3.35
86.gln 3.21

Uygulama: **%1 * %5

OD: Onemli Degil

NOT: Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda *(%S5) ve **(%]1) diizeyinde fark vardir

3.4 \J
33 — . 9= Kontrol
s IR o

3.1 Semperfresh

Sekil 4.3. Uvezde farkli yenilebilir ambalaj uygulamalarin ve depolama siiresinde
pH degerinin degisimi
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4.4. Toplam Asitlik Miktar1 (TA) (%)

Arastirmada; meyvelerin asitlik degerleri bazi haftalara gore artis azalis seklinde
belirlenmis ve tiim uygulamalarda zamanla beraber azaldig tespit edilmistir. Muhafaza
stiresi sonunda en diisiik asitlik igerigi Semperfresh uygulamasinda (% 0.65), en yiiksek
asitlik igerigi ise kontrol grubunda (% 0.80) belirlenmistir. Depolama siiresince farkli
uygulamalar arasindaki farklar istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.3, Sekil
4.3). Bayindirlh ve ark. (1998) yilinda yaptiklari calismada Finike portakallarina
uygulanan kaplama maddelerinin; (Semperfresh, Johnfresh, sellak, su) toplam asitligi
onemli diizeyde degistirmedigi sonucunu elde etmislerdir. Rao ve ark. (2000) yaptiklari
calismada; yumusak c¢ekirdekli narlarin raf omrii ve kaliteleri iizerine, iki farkli
poliolefin film( BDF-2001 ve D- 955) ve Semperfresh kaplamanin etkilerini
arastirmislar, asit degisimi ambalajlanan iirlinde ambalajlanmayan {iriine gore daha az
oldugunu tespit etmislerdir. Yaman ve Bayindirli (2002), ¢aligmalarinda yenilebilir
kaplama (Semperfresh TM) ve sogukta depolamanin Kiraz meyvelerinde toplam asitligi
artirmada etkili oldugunu bildirmislerdir. Mahajan ve ark. (2013) yaptiklar1 bir
calismada Kinnow mandarinlerine iki farkli wax formulasyonunda toplam asitlik

miktarindaki diisiisiin dikkate deger derecede geciktigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.4. Uvezde farkli yenilebilir ambalaj uygulamalarmin ve depolama
suresinin Asitlik Gzerine etkisi

Asitlik %
Depolama slresi
(gun)
Kontrol Wax Semperfresh

30.giin 0.97 1.52 1.23
48.gin 1.42 1.26 1.38
55.giin 1.16 1.17 1.28
58.giin 0.99 0.75 0.89
62.gln 0.84 0.84 1.09
65.gln 1.36 0.90 0.87
69.gln 0.91 0.83 0.81
72.g9un 0.73 0.76 0.67
76.g0n 0.75 0.67 0.79
79.gun 0.60 0.64 0.97
83.gln 0.80 0.77 0.65
86.gln 0.67

Uygulama:OD

OD: Onemli Degil

NOT: Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda *(%S5) ve **(%]1) diizeyinde fark vardir
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Sekil 4.4. Uvezde farkl1 yenilebilir ambalaj uygulamalar1 ve depolama siiresinde
toplam asitlik degerinin degisimi

4.5 Meyve eti sertligi

Arastirmada; ayn1 haftalar g6z oOniline alindiginda meyvelerin sertlik degerleri tim
uygulamalarda zamanla azalmistir (Sekil 4.5). Wax uygulamasindaki azalma diger
uygulamalara gore daha az olurken (2.44 N), en fazla yumusama kontrol uygulamasinda
(1.67 N) gorilmistir. Uygulamalar arasindaki fark istatiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Tdm muhafaza suresi sonunda en yiiksek sertlik igerigi Semperfresh
uygulamasinda (4.09N) belirlenmistir. Depolama siiresince farkli uygulamalar
arasindaki sertlik degisimi 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.5, Sekil 4.5). Yaman ve
Baymdirli (2002), yaptiklart c¢aligmada elmalarda yenilebilir kaplamalarin meyve
sertligini arttirmada etkili oldugunu belirtmislerdir. Karagdz ve DemirdOoven (2019)
yaptiklar1 ¢alismada, kitosan ve kitosanin stevia iceren kombinasyonlari ile kaplanmis
yemeye hazir (dilimlenmis) Amasya elmalarinda uygulamalarin meyve sertlik degerini
artirdigini, ancak diger giinlerde Ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmadigini belirtmislerdir. Sertlik degisimleri agisindan da bulgularimiz; tiire, ¢ceside

bagli olarak farkli tepkiler gostermistir
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Cizelge 4.5. Uvezde farkl1 yenilebilir ambalaj uygulamalariin ve depolama siiresinin
Meyve eti sertligi Uzerine etkisi

Meyve eti sertligi (N)
Depolama siresi (giin)
Kontrol Wax Semperfresh
30. Giin 4.60 5.08 5.72
48.giin 3.52 3.18 3.61
55.giin 3.00 3.18 3.18
58.giin 2.91 2.89 2.80
62.glin 2.79 2.53 2.45
65.gin 2.49 2.34 2.13
69.giin 2.92 2.66 2.38
72.gln 2.46 2.62 2.04
76.gln 2.29 2.49 2.39
79.gln 2.31 3.09 2.25
83.gln 1.67 244 1.78
86.gln 4.09
Uygulama:OD

OD: Onemli Degil

NOT: Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda *(%S5) ve **(%]1) diizeyinde fark vardir
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Sekil. 4.5. Uvezde farkli yenilebilir ambalaj uygulamalar: ve depolama

stiresinde meyve eti sertliginin degisimi
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4.6. Solunum Hizi

Solunum hizi degisimleri kontrolde daha diizenli olurken diger uygulamalarda stabil
olmamigtir. Muhafazanin 30. Giiniinde (ilk analiz) uygulamalarin solunum hizlar
kontrole gore daha yiiksek tespit edilmistir. 69. Giinde kontrolde artis gézlemlenirken,
Wax uygulamasi baslangica gore benzer degerlerde kalmistir. Semperfresh
uygulamasinda ise hizli bir diisiis gozlemlenmistir. 76. Giinde Semperfresh uygulamasi
yapilan meyvelerde goriilen ani solunum hiz1 artisi depolamanin sonunda ayni oranda
diisiis gostermistir. Muhafaza siiresi sonunda solunum hizi en diisiik Semperfresh
uygulamasinda goriilmiistiir. Muhafaza siiresi sonunda uygulamalar arasindaki farklar,
istatiksel olarak (P<0,01) diizeyinde ve (P<0,05) diizeyinde Onemli bulunmustur
(Cizelge 4.6, Sekil 4.6). Porat ve ark. (2005) sellak ve "Tag" vaks icerikli emiilsiyon
Mor mandarinlere uygulamis ve uygulamalarin, etanol birikimini ve anaerobik sartlar
azalttigini belirtmislerdir. Bayindirlhi ve ark.(1998) yilinda yaptiklar1 ¢alismada Finike
portakallarina yenilebilir kaplamalardan Semperfresh, Johnfresh. sellak ve su
uygulamistir. Kaplama maddeleri uygulama yapilan portakallarin solunum hizini
diisiirmede, kaplama maddesi uygulanmamis portakallara gore daha etkili oldugunu
bildirmislerdir. Solunum hiz1 degisimlerinde stabil bir durum belirlenememistir. Uvez
gibi klimakterik oldugu diisiiniilen, ancak benzeri bir calismasina rastlanamayan bir
tirde bu degisimin izah1 zordur. Bayindirlh ve ark.(1998) portakallarda Kkalite
parametrelerine ve raf Omiirleri iizerine farkli yenilebilir ambalajlar (Semperfreh,
Johnfresh, Sellek ve su) ‘dan Johnfresh uygulamasinin solunum hizini azaltmada daha
iyi etkilerinin oldugunu, ayrica Semperfresh ve Johnfres’in raf omriinli uzatmada

basarili oldugunu bildirmislerdir.
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Cizelge 4.6. Uvezde farkli yenilebilir ambalaj uygulamalarmin ve depolama
suresinin Solunum Uzerine etkisi

Solunum hizi (mICO2/kg.h)
Depolama siresi (giin)
Kontrol Wax Semperfresh

30.glin 1565.31 1793.81 2406.72
B* B* A*

48.gln 4869.00 2123.54 1938.68
55.glin 1978.90 2403.12 2480.94
58.glin 1719.19 1555.02 1747.64
62.gln 1838.84 2372.93 3639.70
65.gln 1750.26 2800.58 2682.25
69.glin 1685.48 1798.58 919.44
A* A* B*

72.gln 1206.52 788.98 747.48
76.gln 712.95 1622.45 5067.00
B** B** A**

79.gln 1220.56 1971.64 1261.04
83.giin 839.33 924.13 581.54
86.gln 553.00

Uygulama: * %5 ** %1
OD: Onemli Degil

NOT: Farkli harfle gdsterilen ortalamalar arasinda *(%5) ve **(%]1) diizeyinde fark vardir
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Sekil 4.6. Uvezde farkli yenilebilir ambalaj uygulamalari ve depolama
stiresinde solunum hizinin degisimi
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5. SONUC ve ONERILER

Sonu¢ olarak; sogukta muhafaza c¢alismalarinda, triin kalitesinin daha uzun sire
muhafaza edilmesinde Ozellikle birinci derecede kalite kaybina neden olan agirlik
kayiplarinin  azaltilmast olduk¢a Onemlidir. Bulgularimizda uygulamalar agirlik
kayiplarinda etkili olup kayiplar1 azaltmistir. Wax uygulamasi kayiplar1 azaltmada tim
uygulamalardan daha iyi bulunmustur. Semperfresh uygulamasi ise Solunum hizin
azaltmada ve meyve eti sertligindeki azalmada diger uygulamalara gére daha iyi
sonuclar vermistir. Semperfresh uygulamasinda muhafaza siiresi de kismen daha uzun
olmustur. Diger kalite parametreleri olan SCKM ve asitlik degisimlerine uygulamalar
etki etmemistir. Tiim veriler degerlendirildiginde Semperfresh uygulamasi ile muhafaza
siiresinin daha uzatilabilecegi ve kalitenin korunabilecegi sdylenebilir. Uvez gibi
pazarda iyi fiyat bulan ve lizerinde fazla ¢alisiilmamig olan bu tiirde bundan sonraki
caligmalarda Ozellikle farkli genotiplerin (gesitlerin) muhafaza ¢alismalar1 yapilmali,
pazara daha uzun sire meyve sunabilmenin ¢abasi iginde olunmalidir. Bu tiirde

yapilacak bu amacl ¢alismalar iginde 6nemli bir referans ortaya ¢ikmustir.

28



6. KAYNAKLAR

Ayranct, E. ve Tung, S., 2004. The Effect of Edible Coatings On Water and Vitamin C
Loss of Apricots ( Armeniaca vulgaris Lam.) and Green Peppers (Capsisum
annuum L.). Foof Chemistry, 87 (3): 339-342.

Bakay, L., Paganov4, V. ve Macekovd, M., 2015. A Quantitative Analysis of
Dendrometric Data on Sorbus domestica L. Phenotypes For Urban
Greenery. Urban Forestry and Urban Greening, 14(3), 599-606.

Bayindirli, L. A. ve Stimnii, S. G., 1998. Kaplama Maddeleri Yardimiyla Portakallarin
Raf Omriintin Uzatilmasi. Gida Muhendisligi Dergisi.

Beckett, S. T., 2000. The Science of Chocolate, Cambridge, UK: The Royal
Soc. Chem, 175.

Brus, R., Ballian, D., Bogunic, F., Bobinac, M. ve Idzojtic, M., 2011. Leaflet Morp
Hometric Variation of Service Tree (Sorbus domestica L.) in The Balkan
Peninsula. Plant Biosystems, VVoliime 145, Issue 2, p:278-285.

Candan, T. ve Bagdatli, A., 2018. Gida Uriinlerinde Yenilebilir Film ve Kaplama
Uygulamalar1. El-Cezeri Fen ve Mihendislik Dergisi Cilt: 5 No: 2, 2018 (645-
655)

Cemeroglu, B., Yemenicioglu, A. ve Ozkan, M., 2001. Meyve ve Sebzelerin Bilesimi
Sogukta Depolanmalar1. Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlari, (24), 328.

Cemeroglu, B., 1992. Meyve ve Sebze Isleme Endiistrisinde Temel Analiz
Metotlari. Biltav Yayinlari, Ankara, 338-351.

Chien, PJ., Yang, F.H. ve Sheu, F., 2007. Effects of Edible Chitosan Coating On
Quality and Shelf Life of Sliced Mango Fruit. J. Food Engineering 78: 225- 229.

Debeaufort, F., Quezada-Gallo, J. A. ve Voilley, A., 1998. Edible Films and Coatings:
Tomorrow's Packagings: a Review. Critical Reviews in Food Science, 38(4),
299-313.

Demir, E., 2010. Angeleno Erik Cesitinde Farkli Hasat Sonrasi Uygulamalar ve
Modifiye Atmosfer Paketleme Tirlerinin Meyve Kalitesine Etkileri, Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahge Bitkileri Anabilim Dali
Yiksek Lisans Tezi

Delikanli, B. ve Ozcan, T., 2014. Effects of Various Whey Proteins On The
Physicochemical ~And  Textural Properties Of Set Type Nonfat
Yoghurt. International Journal Of Dairy Technology, 67(4), 495-503.

Diizgiines, O., Kesici., T. ve Girblz., F., 1983. Istatistik Metodlar1. AUZF Yayinlari
No0:861. Ankara.

Ertugay, M. F.,, ve Sallan, S. 2011. Meyve ve Sebzelerde Vaks
Uygulamalari. Gida, 36(3), S153-160.

FAO., 2011. Global Food Losses And Food Waste — Extent, Causes And Prevention.
Rome: UN FAO.

George, J. P., Konrad, H., Collin, E., Thevenet, J., Ballian, D., Idzojtic, M. ve Geburek,
T., 2015. High Molecular Diversity In The True Service Tree (Sorbus
Domestica) Despite Rareness: Data From Europe With Special Reference To
The Austrian Occurrence. Annals Of Botany, 115(7), 1105-1115.

Gergekcioglu, R. ve Temiz, A., 1996. Tokat Yoresinde Yetistirilen Bazi Kiraz
Cesitlerinin ~ Fenolojik ~ ve  Pomolojik  Ozellikleri ~ Uzerine  Bir
Arastirma. Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 1997(1).

29



Gil, M. 1., Simoes, A.D.N., Tudela J.A., Allende , A. ve Puschmann, R., 2008 Edible
Coatings Containing Chitosan And Moderate Modified Atmospheres Maintain
Quality And Enhance Phytochemicals Of Carrot Sticks. Postharvest Biology and
Technology 51: 364-370

Goksin A., 1982. Tiirkiye’de Dogal Olarak Yetisen Uvez (Sorbus L.) Taksonlarmin
Yayilislart ile  Onemli Bazi Morfolojik ve Anatomik Ozellikleri Uzerine
Aragtirmalar. Ormancilik Aragtirma Enstitiisii Yayinlar1 Teknik Bulten Serisi
No: 120

Gultekin, H., C. ve Alan, M., 2007. Tiirkiye’nin Uvezleri, Floraplus Dergisi, 2007,
Say1:12, s 76-82,

Isik, H., Daghan, S. ve Gokmen, S., 2013. Gida Endiistrisinde Kullanilan Yenilebilir
Kaplamalar Uzerine Bir Arastirma. Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi 2013,
Cilt:8, No:1, s (26-35)

Kamm U., Rotach., P., Gugerli., F., Siroky., M., Edwards P. ve Holderegger., R., 2009.
Frequent Long-Distance Gene flow in Arare Temperate Forest Tree (Sorbus
domestica) at the landscape scale, Heredity (2009) 103, 476-482

Karagoz, S. ve Demirddven, A., 2019. Effects Of Some Edible Coating On Quality Of
Ready-To-Eat Amasya Apples. Gida/The Journal Of Food, 44(1).

Kocak, H. ve Bal, E., 2016. Hasat Sonrasi UV-C ve Yenilebilir Yizey Kaplama
Uygulamalarmin Kiraz Meyve Kalitesi ile Muhafaza Siiresi Uzerine Etkileri
.Tiirkiye Tarimsal Arastirmalar Dergisi. 2017, 4(1): 79-88

Koksal, A. I, Dumanoglu, H. ve Tuna, N., 1994. The Effects of Sempersfresh on The
Storage of Williams Pear and Starkspur Golden Delicious Apple Cultivars.
International Symposium on Postharvest Treament of Horticultural Crops. 1 July
1994. Kecksemet Hungary.

Mahajan, BVC., Dhillon, WS. ve Kumar, M., 2013. Yiizey Kaplamalarinin Farkli Cevre
Kosullarinda Kinnow Meyvelerinin Raf Omrii ve Kalitesi Uzerine Etkisi. Hasat
Sonrasi Teknolojisi Dergisi , 1 (1), 8-15.

Majic. B., Zeiner, M., Cindric I., J. ve Rusak. G., 2017. Stingeder Study of the
Accumulation of Toxic and Essential Ultra-Trace Elements in Fruits of Sorbus
domestica L. International Journal of Environmental Research and Public
Health 2017.

McHugh T.H., 2000. Protein Lipid Interactions In Edible Films And Coatings. Nanrung.
44: 148-151.

Mehmetoglu, A., C., 2010. Yenilebilir Filmlerin ve Kaplamalarin Ozelliklerini
Etkileyen Faktorler. Akademik Gida 8(5) (2010) 37-43.

Mikic, T., Orlovic, S., Markovic, M., Kovacevic, B. ve Pilipovic, A., 2008. Variability
in Service Tree (Sorbus domestica L.) Populations in Serbia. Lesnicky casopis-
Forestry Journal, 54, Supplement, 1, 2008, p.61-67.

Oz Atasever, O., 2014. Tokat’ta Dogal Olarak Yetisen Uvez (Sorbus domestica L.)
Genotiplerinin Seleksiyonu. Doktora Tezi. Gaziosmanpasa Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Bahge Bitkileri Anabilim Dali, Tokat.

Paganova, V., 2015. Sorbus domestica L. In Urban Context and In Landscape. Service
Tree — Tree For New Europe International Conference, p.18-21, Czech republic.

Rao Sudhakar D.V., Nanda S. ve Krishnamurthy S., 2000. Effects Of Shrink Film
Wrapping And Storage Temperature On The Shelf Life And Quality Of
Pomegranate Fruits Cv. Ganesh Division Of Post Harvest Technology, Indian
Institute Of Horticultural Research.

30



Rushforth, K., D., 1999. Trees of Britain and Europe (Collins Wildlife Trust Guides).
ISBN 0-000220013-9

Porat R, Weiss B, Cohen L, Daus A. ve Biton A., 2005. Effects Of Polyethylene Wax
Content And Composition On Taste, Quality, And Emission Of Off-Flavor
Volatiles In ‘“Mor’ Mandarins. Postharvest Biol Technol, 38: 262-268.

Spisek, Z. ve Benedikova, M., 2015. Distribution And Reproduction Method Of Service
Tree. Service Tree — Tree For New Europe International Conference, P.22-25,
Czech Republic.

Spisek, Z. ve Uherkova, A., 2015. Distribution And Charakteristics Of Service Tree
(Sorbus Domestica L.) At Slovak And Czech Site Of The White Carpathians.
Service Tree — Tree For New Europe International Conference, P.33-37, Czech
Republic.

Temiz, H. ve Yesilsu, A. F., 2006. Bitkisel Protein Kaynakli Yenilebilir Film Ve
Kaplamalar. Gida Teknolojisi Dergisi, 2, 41-50.

Valencia, J., Kasper, K. C., Moon, B., Nguyen, J., Chung, K., Orozco, A. ve Valdez, J.,
2009. ARK (TM) Homogeneous Enzyme Immunoassays for the Newer
Antiepileptic Drugs. In Therapeutic Drug Monitoring (vVOL. 31, nO. 5, pP. 645-
645). 530 Walnut St, PHiladelpHia, Pa 19106-3621 Usa: Lippincott Williams &
Wilkins.

Yaman, O. ve Baymdirl, L., 2001. Effects Of An Edible Coating, Fungicide And Cold
Storage On Microbial Spoilage Of Cherries. European Food Research and
Technology, 213(1), 53-55.

Yurdugul, S., 2005. Preservation Of Quinces By The Combination Of An Edible
Coating Material, Semperfresh, Ascorbic Acid and Cold Storage. European
Food Research and Technology, 220(5-6), 579-586.

Zagory, D. ve Kader, A., A., 1988. Modified Atmosphere Packaging of Fresh Produce.
Reprinted From Technology 42(9): 70-74 & 76-77 1988 Institute of Food
Technologists.

31



7. OZGECMIS

Kisisel Bilgiler
Ad1 Soyadi : Ruziye IZMIR
Dogum Tarihi ve Yer : 31.08.1992 — TOKAT
Medeni Hali : Bekar
Yabanci Dili . Ingilizce
Telefon 0531986 04 68
e-mail : Ruziye 92@hotmail.com
Egitim
Derece Egitim Birimi Mezuniyet Tarihi
Lisans | Ahi Evran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri 2016
Bolimu
On Afyon Kocatepe Universitesi Gida Teknolojisi Boliimii 2012
Lisans
Lise Dingerler Lisesi —Zile/ TOKAT 2010

32



mailto:Ruziye__92@hotmail.com

