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OZET

YUKSEK LiSANS TEZIi

KiRAZ MEYVELERININ SOGUKTA MUHAFAZASINDA ‘Aloe vera’
KAPLAMA VE MODIFiYE ATMOSFERDE PAKETLEME
UYGULAMALARININ ETKIiSi

SIRIN OZCELIK
TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI FEN BILIMLERI ENSTITUSU

BAHCE BITKILERI ANA BiLiM DALI

(TEZ DANISMANI: DOC. DR. ONUR SARACOGLU)
(IKINCI DANISMAN: DR. OGR. UYESI SABRIYE BELGUZAR)

Arastirma, kiraz meyvelerinde Aloe vera jel kaplama ve modifiye atmosfer paketleme
(MAP) uygulamalarinin sogukta muhafaza siiresince agirlik kaybi orani, ¢iiriime orant,
meyve renk tayini, meyve eti sertligi, toplam asitlik miktari, pH, SCKM, toplam fenol
tayini, toplam antioksidan kapasitesi, toplam antosiyanin tayini, toplam mezofil aerobik
bakteri miktari, toplam psikrofil aerob bakteri miktari, maya kiif miktari, toplam
koliform miktar1 gibi meyve kalite 6zellikleri iizerine olan etkilerini belirlemek amaci
ile ylriitilmiistiir. Bu amaglar dogrultusunda kontrol (MAP ve A. vera uygulanmamis),
%33 A. vera, %66 A. vera, MAP, %33 A. vera+MAP ve %66 A. vera+MAP olmak
tizere alti farkli uygulama belirlenmistir. Meyveler 1°C ve %90+5 oransal nem
iceriginde li¢ hafta (21 giin) siire ile muhafaza edilmistir. Kalite analiz ve 6l¢timleri,
muhafazanin 7, 14 ve 21. giinlerinde yapilmistir. Sonug olarak MAP ve MAP+Aloe vera
jel uygulamalar1 ile meyve eti sertligindeki kayiplar daha az olmustur. Kiraz
meyvelerinde muhafaza siiresi boyunca herhangi bir ¢ilirlime goriilmemistir. MAP ve
MAP+A. vera uygulamalarmin agirhk kayiplarini  Onemli derecede azalttig
gorilmistir. Tim uygulamalarda gerek meyve kabugu gerekse meyve eti renk
ozelliklerinin (a*,b*,L*, kroma ve hue agis1) korundugu tespit edilmistir. pH ve
titrasyon asitligine A.vera, MAP ve A.vera+tMAP uygulamalarinin 6nemli bir etkisi
goriilmemistir. Mikrobiyal gelisim lizerine uygulamalarin etkisi ele alindiginda %33 A.
vera ve %33 A. veratMAP uygulamas: toplam mezofilik aerobik bakteri sayisini
azaltma lizerine etkili bulunmustur.

2019, 58 SAYFA
ANAHTAR KELIMELER: Aloe vera, kiraz, modifiye atmosfer paket



ABSTRACT

MASTER THESIS

EFFECTS OF ‘Aloe vera’ GEL COATING AND MODIFIED ATMOSPHERE
PACKAGING TREATMENT ON COLD STORAGE OF SWEET CHERRY
FRUITS

SIRIN OZCELIK

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES

DEPARTMENT OF HORTICULTURE

(SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. ONUR SARACOGLU)
(CO-SUPERVISOR: ASST. PROF. DR. SABRIYE BELGUZAR)

The research aimed to determine the effects Aloe vera gel coating and modified
atmosphere packaging (MAP) applications of cherry fruit during the cold storage on the
average weight ratio, decay rate, fruit color determination, fruit flesh hardness, total
acidity amount, pH, SSCM, total phenol determination, total antioxidant level, total
anthocyanin determination, total mesophile aerobic bacteria price, total psychophilic
aerobic bacteria number, yeast mold number, total coliform. For these purposes, six
different applications were applied as follow; control (MAP and A. vera applied), 33%
A. vera, 66% A. vera, MAP, 33% A. vera + MAP and 66% A. vera + MAP. Fruits were
stored during three weeks (21 days) in cold storage with 1 ° C temperature and 90 + 5%
moisture content. Quality analysis and measurements were made on 7", 14" and 21
days of storage. MAP and MAP + Aloe vera gels applications reduced the losses of fruit
flesh hardness as well as significantly reducing the losses of fruit weight. No rotting
on the fruits was observed during storage. The color characteristics(a *, b *, L *, chroma
and color angle) of fruit peel and fruit flesh were preserved during the storage in all
application. A. vera, MAP and A. vera + MAP applications did not make any significant
effect on pH and titration acidity. Regarding to effects of applications on microbial
activity, %33 A. vera and 33% A. vera + MAP reduced total mesophilic aerobic bacteria
expansion.

2019, 58 PAGE
KEYWORDS: Aloe vera, sweet cherry, modified atmosphere packaging
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1. GIRIS

Kiraz (Prunus avium L.) iliman iklim meyve tiirleri arasinda yogun ilgi goéren
meyvelerden birisidir. Gerek gosterisli meyveleriyle gerekse aromast ile tiiketicilerin
dikkatini ¢ekmektedir. Rosales takimi, Rosaceae familyasi ve Prunus cinsi igerisinde
yer almaktadir. Anavatan1 Giiney Kafkasya, Hazar Denizi ve Kuzey Dogu Anadolu’dur
(Ozbek, 1978). 2010-2017 yillar1 arasindaki Diinya kiraz iiretim miktarlari
incelendiginde 979.335 tonla iiretimin % 44’ Asya kitasinda 760.231 tonla %34.2’si
Avrupa, 445.313 tonla %20’si Amerika, 24.976 tonla % 1.1°i Afrika ve 15.937 tonla
%0.7’si Okyanusya kitasinda yapilmaktadir (Sekil 1.1)

AFRIKA; %1.10 OKYANUSYA;
% 0.70

AMERIKA; .%20
ASYA; %44

B ASYA

B AVRUPA

= AMERIKA

B AFRIKA

B OKYANUSYA

AVRUPA;
%34.20

Sekil 1.1. Kitalara gore kiraz {iretim oranlar1 (Anonim, 2019a)

Yillara gore Diinya kiraz {iretim alanlarina bakildiginda 2014 yilinda 406.550 ha alanda,
2015 yunda 394.248 ha alanda, 2016 yilinda 418,913 ha alanda ve 2017 yilinda ise
416.445 ha alanda yetistiricilik yapilmaktadir. Bu alanlardan elde edilen {iriin miktarina
bakacak olursak 2014 yilinda 2.154.802 ton iken 2015 yilinda iiretim alaninda azalma
olsada 2,230,879 ton olan {iretim miktar ile liretimde artis oldugunu gérmekteyiz. 2016
ve 2017 yillarindaki iiretim miktarlaria bakildiginda 2016 yili iiretimi 2.359.451 tona,
2017 yili tiretim miktar ise 2.443.407 tona ulasmistir (Sekil 1.2).
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Sekil 1.2. Diinya kiraz tiretim alan1 ve kiraz tiretim miktart1 (Anonim, 2019b)

Kirazin iilkelere gore tiretim miktarini inceledigimizde 2014-2017 yillar1 arasinda
551.984 ton kiraz tiretimi ile Tiirkiye ilk sirada yer almaktadir. Bunu sirasiyla 337.609
ton ile Amerika Birlesik Devletleri, 151.116 ton ile Iran, 109.599 ton ile Sili, 108.758
ton ile italya, 106.825 ton ile Ispanya, 103.678 ton ile Ozbekistan, 80.870 ton ile
Yunanistan, 71.908 ton ile Romanya, 69.537 ton ile Ukrayna izlemektedir (Sekil 1.3).
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Sekil 1.3. Ulkelere gore kiraz iiretim miktar1 (Anonim, 2019c)



Ulkemizdeki iiretim alanina ve miktarina bakacak olursak, iiretim alanindaki artisa
paralel olarak tiretim miktarinda diizenli bir artis goriilmektedir. 2013 yilinda 76.459 ha
alanda 494.325 ton iiretim yapilirken 2014 yilinda 79.042 ha alanda 445.556 ton, 2015
yilinda 81.409 ha alanda 535.600 ton, 2016 yilinda 84.746 ha alanda 599.650 ton, 2017
yilinda ise 85.401 ha alanda 627.132 ton iiretim yapilmaktadir (Anonim, 2019) (Sekil
1.4).
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Seki 1.4. Tiirkiye’nin yillara gore kiraz iiretim alani ve kiraz tiretim miktart (Anonim,

2019d)

Ulkemizde kiraz yabani formda Karadeniz ve Toros daglarinda bulunmaktadir (Ozbek,
1978). Uretim potansiyelimizin yiiksek olmasi ve diinya kiraz iiretiminde ilk sirada yer
almamiza ragmen, ihracat icin yeterli kalitede kiraz {iretimi yapilamamaktadir (Oztiirk

ve ark, 2013).

Kirazin belli bir donemde olgunlagsmasi ve kolay zarar gorebilecek meyve 6zelliginde
olmast nedeniyle hasat sonrasinda kisa siire i¢inde pazara sunulmasi gerekmektedir.
Aksi takdirde kirazda hizli bir sekilde bozulma baglamaktadir. Kirazin pazara sunuldugu
donemlerde yigilmalar meydana gelmesinden dolayr uzun siire pazarda {irlini
tutabilmek ve iirliniin fiyat dengesini koruyabilmek icin birkag¢ giin ya da birka¢ hafta
sogukta muhafaza yapilmaktadir (Akbulut ve Ozcan, 1997). Diger bir yandan da
sogukta muhafaza, kirazin hasat sonrasinda solunum hizindaki artisa bagli olarak,

meyvenin Onemli kalite parametreleri olan kabuk rengi ve meyve eti sertliginde



meydana gelen kayiplarin siddetini azaltmaktadir. Sogukta muhafaza meyve ve
sebzelerin ¢esitli sogutucu sistemlerde diisiik sicaklik (-5°C ile 10°C) degerlerinde
saklanmas1 islemidir (Akdemir, 2002; Ugiincii, 2003).

Meyve ve sebzeler taze goriiniimiinii, kendine has kokusunu, tat ve besin igerigini
normal degerlerine yakin bir degerde tutmak icin sogukta muhafaza Oncesinde ve
stiresince ¢esitli uygulamalara maruz birakilirlar. MAP teknigi yaygin olarak kullanilan
yontemlerden biridir. Uriin ¢evresindeki modifiye atmosfer kosullarin1 saglamak igin
degisik gegirgenlik derecelerine sahip ¢esitli ambalaj materyalleri ve polimerik filmler
kullanilmaktadir. MAP teknigi ¢abuk bozulma egiliminde olan iiriinlerde ambalaj ici
gaz atmosferinin degistirilerek O: orani azaltilip degisik konsantrasyonlarda CO:z ve N
gazlarinin orani artirilarak, veya triiniin yapmis oldugu solunum sonucu ortamdaki O:
oraninin azalmasi, CO:» oranin artmasmin {irlin yapisina uygun oOzellikteki ambalaj
materyalleri ile iiriinlerin dayanma siiresini uzatmak, mikrobiyolojik gelismeyi azaltmak
ve enzimatik bozulmay1 onlemek amaciyla ambalajlanmasi islemidir (Philips, 1996;
Demirdéven ve ark., 2006). Temel ama¢ MAP ile iriiniin sogukta muhafaza ve raf
omriiniin uzatilmasidir (Zagory ve Kader, 1988; Kader ve ark., 1989; Swiderski ve ark.,
1997; Zanderighi, 2001; Lamikanra, 2002).

Yas meyve ve sebzelerin uzun siire tazeliklerini kaybetmeden muhafazalarini saglamak
icin MAP uygulamasi yetersiz olabilmektedir. Bu nedenle MAP uygulamalarinin yani
sira ¢esitli kaplama maddeleri uygulanarak muhafaza siiresi uzatilmaya ¢alisilmistir. Bu

kaplama maddelerinden biri de Aloe vera’dir.

Aloe vera, Asphodelaceae familyasindan 60-100 cm arasi uzunluga ulasabilen, sapsiz ya
da cok kisa sapl bir bitkidir. Yapraklari; kalin, etli, uzun ve uglan sivri, yesil veya
gri/yesil renkli bir yapidadir. Genellikle siis bitkisi olarak yetistirilmektedir. Halk
arasinda uzun zamandan beri deri ve bazi hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir.
Aloe vera’nin tibbi degerinin disindaki ilk denemeleri 2005 yilinda Ispanya’da

yiritilmistiir (Valverde ve ark., 2005).

Kirazda mikrobiyal bozulmalar Penicillium, Botrytis ve Monilya funguslarindan
kaynaklanmaktadir. Fungal bozulmanin meydana gelmesi sonucunda biiylik ekonomik

kayiplar ortaya cikmaktadir. Bir¢ok hasat Oncesi ve hasat sonrasi teknolojiler bu



funguslarin gelisimini onlemek icin kullanilmaktadir. Son yillarda fungusitler gibi
kimyasallarin kullanimi smirlandirildigindan tiiketiciler pestisit kalintilar1 olmayan
tarimsal {irtinlere yonelmektedir. Bunlardan biriside ylizyillar boyunca tedavi edici
ozelliginden dolay1 tibbi bir bitki olarak bir¢ok alanda kullanilan Aleo vera’dir. Aloe
vera yenilik¢i bir ticari iiriin olmasmin yanisira ticari fungusitlere alternatif olarak
kullanilabilmektedir (Martinez-Romero ve ark., 2006). Yapilan ¢alismalarda bazi
meyve tiirlerinde Aloe vera jelinin solunum oranimmi ve meyve olgunlasmasini
yavaslattig1, mikrobiyal bulagmalar1 engelledigi, nem ve agirlik kaybini azalttigi, meyve
eti sertligindeki kaybi geciktirdigi, depolama ve raf omriinii uzattig1 bildirilmektedir
(Satici, 2011; Misir ve ark. 2014). Martinez -Romero ve ark. (2006), kiraz meyvelerinin
depolanmasinda Aloe vera jel ile kaplamanin sonucunda agirlik kaybinin, renk
degisiminin ve asitligin azaldigin1 ve yapilan sayimlarda mezofilik aerobik bakteri
sayist ve maya-kiiflerde azalma oldugunu Aloe vera jelinin meyve kalitesi ve

muhafazasi i¢in 6nemli bir materyal olacagini belirtmislerdir.

Bu ¢alismada Aloe vera jel kaplama ve modifiye atmosfer paketleme uygulamalarinin
kiraz meyvelerinin sogukta muhafaza siiresince meyve kalite 6zellikleri iizerine olan

etkilerinin belirlenmesi amaglanmaktadir.



2. KAYNAK OZETLERI
2.1. Aloe vera Uygulamasinin Depo ve Raf Omrii Uzerine Etkileri

Martinez-Romero ve ark. (2006) hasat sonrasi kiraz meyvelerinin meyve kalitesini
muhafaza etmek igin A.vera jel kaplama uygulamalarinin etkisini inceledigi ¢alismada
sogukta depolama esnasinda kaplanmamis meyvelerde solunum orani, agirlik kaybi,
renk bozulmasi, kabuk kahverengilesmesi ve mikrobiyolojik popiilasyonlarda A. vera
jel uygulanmis meyvelere kiyasla 6nemli artislar gozlemislerdir. Aksine, A. vera jel ile
muamele edilen meyvelerde uygulamanin hasat sonrasi kalite Kriterleriyle ilgili
parametrelerde geciktirici etkisi oldugunu gozlemlemislerdir. Kabuk kahverengilesmesi
ve su kaybinin; meyve gorsel goriinlimii, tat ve aroma iizerinde herhangi bir zarara yol
acmadan siirdiiriilmesinde yararli etkiler ortaya koydugunu duyusal analizlerle
belirlemiglerdir. A. vera kaplamanin ticari ve yenilik¢i bir tiriin olabilecegini ve hasat
sonrasinda sentetik fungusitlerin kullanimima alternatif olarak kullanilabilecegi ortaya

¢ikarilmstir.

Ustiinel ve ark. (2008) modifiye atmosferde paketlemenin, iilkemizde ekonomik éneme
sahip Napolyon kirazinin renk ve tekstiirii lizerine etkisini incelemislerdir. Renk analiz
sonuclarina gore kirazin parlakligi iizerine depolama siiresi ve ambalaj materyalinin
onemli bir etkisinin oldugunu rapor etmislerdir. MAP uygulamalar1 arasinda fark
belirlememislerdir. Ambalaj materyali, MAP uygulamas1 ve depolama siiresinin renk
doygunluk degerleri iizerine etkisini istatistiksel agidan 6nemli bulmuslardir. Modifiye
atmosferde depolanan kirazlar tekstiir degerlerini kontrol grubuna goére daha iyi
korumuslardir. Depolama siiresince orneklerin tekstiir degerlerine, MAP uygulamasi ve

ambalaj materyalinin 6nemli bir etkisinin olmadigini saptamislardir.

Satict (2011) soguk havada muhafaza edilen Granny Smith ve Red Chief elma
cesitlerinde, Aloe vera jel uygulamasinin (%0, 1,5 ve 10) etkilerini arastirmak igin
yaptig1 ¢alismada meyveleri 2°C’de 6 ay boyunca soguk hava deposunda muhafaza
etmistir. Muhafaza sirasinda her ay meyve Kkalitesini etkileyen parametrelerin
Olgtimlerini yiiriitmislerdir. Aloe vera uygulamalarinin Granny Smith ¢esidinde agirlik
kaybini geciktirdigini, depolama boyunca iki ¢esitte de meyve eti sertlik kayb1 oldugunu

ve bu kaybm Aloe vera uygulamalar ile negatif etkilenmedigi belirtilmistir. Aloe vera



jelinin renk degisimine en belirgin etkisi Granny Smith ¢esidinin meyve yiizeyinde yesil
renk kaybini yavaslatmasi olarak belirlenmistir. Diisiik oranda da olsa her iki ¢esitte
SCKM miktar1 ve titre edilebilir asit i¢eriginde azalma meydana gelmistir. Aloe vera jeli
(% 5 ve % 10) ile muamele edilen Granny Smith g¢esidine ait meyvelerin SCKM miktar1
ve titrasyon asitligi yiizdesi daha yiiksek bulunmasina ragmen Red Chief ¢esidinde Aloe
vera’nin herhangi bir etkisine rastlanmamistir. pH degeri {izerine Aloe vera jel
uygulamasi herhangi bir etki meydana getirmemistir. Tiim bu sonuglar Aloe vera jel
uygulamasimin Granny Smith ¢esidinin biyomuhafazasinda kullanilabilecegini ortaya

koymaktadir.

Meyve ciiriimesinden sorumlu iki ortak mantarmn (Penicillium digitatum ve Botrytis
cinerea) misel biiyiimesini engellemek iizere etkisini test etmek igin Castillo ve ark.
(2010) patates dekstroz agar (PDA) iizerine farkli konsantrasyonlarda Aloe vera jeli
uygulamiglardir. Her iki mantarin misel biiyiimesi inhibisyonu, Aloe vera
konsantrasyonuyla birlikte artmistir. Bununla birlikte, gerekli Aloe vera jel
konsantrasyonu, B. cinerea i¢in P. digitatum'dan 3 kat daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir. Genel olarak, 250mLL™" dozu, sirasiyla P. digitatum ve B. cinerea i¢in
4- ve 2-log miselyum biiyiimesinde azalma saglamiglardir. Bu sonuglara dayanarak,
sofralik tiziim baglarina hasat oncesi muamele olarak 250mLL"' dozunda Aloe vera jeli
ile hasattan 1 giin once ve hasattan 1 ve 7 giin once olacak sekilde iki uygulama
yapmuglardir. Meyveleri 35 giin boyunca soguk hava depolarinda muhafa etmisler ve
haftada bir kez ol¢iim ve analizleri yiiriitmiislerdir. Solunum oran1 ve agirlik kaybi
uygulama yapilan numunelerde 6nemli 6l¢iide azalirken, renk ve meyve sertligi gibi
kalite parametrelerindeki kayiplar onemli Olgiide geciktirilmistir. Hem mezofilik
aerobik hem de kiif ve maya sayilari, uygulama yapilan meyvelerde hasatta yapilan
analiz sonuglarina gore onemli dl¢iide daha diisiik ¢iktigi, etkinin depolama sirasinda
kalict oldugunu ortaya koymuslardir. Arastirmanin sonunda, c¢liriimiis meyvelerin
yiizdesinin, Aloe vera uygulanmig meyvelerde kontrol meyvesinden énemli 6l¢iide daha
diisiik oldugunu ve bu sonuglardan yola ¢ikarak Aloe vera 'min etkili bir kaplama

maddesi olabilecegini sdylemislerdir.

Ornek ve Kaynas (2015) Caldesi 85 nektarin ¢esidine ait meyvelerde hasat sonrasinda

uygulanan dogal kaplama maddelerinin depolama siiresi boyunca bazi kalite 6zellikleri



tizerine etkilerini incelemiglerdir. Uygulamada soya lesitini ve sukroz esteri %1 ve %2
dozlarinda; Aloe vera bazli uygulama materyali, %1, %2 ve %4 dozlarinda
uygulanmistir. Meyvelere kaplama maddeleri daldirma seklinde uygulanmistir. Elde
edilen sonuglara gore; %1 ve %2 uygulama dozlarinda sukroz ester uygulamalar1 fungal
veya bakteriyel etmenli ¢iiriime orani disindaki tiim parametreler agisindan en etkili
uygulamalar olmuslardir. Bu uygulamalari, %4 dozunda Aloe vera ve %2 dozunda

lesitin uygulamasi izlemistir.

Hizli kalite kayb1 ve ¢iiriime, hasattan sonra c¢ileklerin ekonomik kaybina neden olur.
Bu nedenle Sogvar ve ark. (2016) dogal Aloe vera (AV) jeli bazli yenilebilir bir
kaplamanin askorbik asitle [AA;% 0, 1, 3 ve % 5 (agirlik / hacim)] ¢ileklerin hasat
sonrasi kalitesi tizerindeki etkilerini incelemiglerdir. Uygulamadan sonra muhafazanin
0, 3, 6,9, 12, 15 ve 18’inci giinlerinde meyve agirlik kaybi, sertlik, titre edilebilir
asitlik, suda ¢oziiniir kuru madde igerigi, pH degeri, askorbik asit, antosiyanin ve
toplam fenolik igerigi, toplam antioksidan ve mikrobiyal aktivite degerlerini
belirlemislerdir (1°C, % 95 bagil nem). AV + AA uygulamalari yapilan meyveler ile
uygulama yapilmayan meyveleri karsilastirdiklarinda, AV + AA uygulamalar1 agirlik
kayb1 geciktirmis, bu meyveler daha yiiksek SCKM, C vitamini ve titre edilebilir asitlik
icerigi belirlemislerdir. Kaplamalarin toplam aerobik mezofilik, maya ve kif
popiilasyonlarinda azalma sagladigin1 gézlemlemislerdir. AV+%5AA uygulamasinin,
olgunlagmadaki degisiklikleri geciktirmede ve uygulamalar arasinda mikrobiyal
popiilasyonlar1 azaltmada en etkili uygulama oldugunu ileri siirmiislerdir. Bu sonuglar
151ginda ¢ilek meyvelerinin hasat sonrasi kalitesinin korunmasinda AV ve AA

kaplamalarinin etkili bir uygulama oldugunu rapor etmislerdir.

2.2. Modifiye Atmosfer Paketlemenin Depo ve Raf Omrii Uzerine Etkileri

Meyve ve sebzelerin tazeliginin korunmasi, {iriin kayiplarin1 azaltarak kari artirmak,
perakendecilerin ve tiiketicilerin kalite beklentilerine cevap vermek igin modifiye
atmosferde muhafaza yontemi potansiyel bir ara¢ olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Peano
ve ark., 2010). Modifiye atmosfer paketleme (MAP) teknolojisi kullanilarak muhafaza
ile pazarlama siirecinde 6nemli kalite kriterleri olan meyve rengi ve kabuk parlakliginin

korunmasi, sap kisimlarinin yesil kalmasi, bozulmalarin ve agirlik kayiplarinin azalmasi



saglanmaktadir (Sen ve ark., 2016). Uriiniin nem kaybinin gecikmesine neden olan MA
ambalajlar1 ambalaj i¢i atmosfer bilesimini de degistirerek yaslanmay1 yavaslatmistir.
Bundan dolayt MA ambalajlar1 birgok iiriniin hasat sonrasi Oomriinii uzatmak i¢in
muhafaza, tasima ve dagitim siirecinde kullanilmaktadir (Porat ve ark., 2009; Sabir ve
Agar, 2009). MA ambalajlarindaki O. ve CO: miktarmnin kiraz meyvesi i¢in uygun
olmayacak sinir degerlerinin {istiine veya altina inmesi fizyolojik bozuklarin olugsmasina

neden olmaktadir (Sen ve ark., 2016).

Meheriuk ve ark. (1995); Harb ve ark. (2006); Giacalone ve Chiabrando (2013)’nun
yapmis olduklari ¢alismalarda MA paketleme uygulamasinin kiraz meyvesinde meyve
sertligi, meyve kabuk rengi, sap rengi gibi meyve kalite ozelliklerindeki degisimleri
siirlandirarak kalitenin korunmasini sagladigini, antioksidan aktivitesi ve askorbik asit
iceriklerinin daha yiiksek oldugunu, aksine agrilik kaybinin daha diisiik oldugunu rapor

etmislerdir.

Diaz-Mula ve ark. (2011)’nin MAP’1n erik kalitesini korumadaki etkisini arastirdigi bir
calismada erik meyvelerinde MAP paketlerinin kullanilmasiyla, meyve kalitesi yiiksek,
depolama siiresi kontrol grubu meyvelerine kiyasla 3- 4 hafta daha uzun muhafaza

edebilecegini bildirmislerdir.

Narlarin uzun siire depolanmasi i¢in sinirlayict faktorler agirlik kaybi ve su kaybi,
clirlime, kabuk lekelerinin ortaya ¢ikmasi, kalite ve tatta bozulmadir. Modifiye edilmis
atmosfer ambalaji, bu sorunlar1 hafiflettigi ve meyve kalitesini hasattan sonra 3- 4 ay
korudugu kanitlanmis basit ve diisiik maliyetli bir yontemdir. Dort haftanin altindaki
saklama siireleri i¢in meyve, modifiye atmosfere ihtiyag duyulmaksizin soguk
depolarda muhafaza edilebilir (Porat ve ark., 2009). Artes ve ark. (2000) yaptiklari
calismada Ispanyol 'Mollar de Elche' tath narlari, modifiye atmosfer ambalajinda
(MAP) 25 pm kalinlikta deliksiz polipropilen (UPP) filmde 12 hafta boyunca 2 ya da
5°C'de saklamistir. Depolamadan sonra 6 giin 15°C'de ve %75 oransal nemde rafta
bekletilen meyvelerde kalite Ol¢lim ve analizlerini yapmigslardir. Sonu¢ olarak bu
calisma ile MAP’in nar meyvesinde ¢iirlime alani olmaksizin soguk zararlarini ve su

kaybini biiylik 6l¢lide azalttigini saptamislardir.



Erik meyvelerini polivinil kloriir regine (PVC) filmi ile paketleyen ve daha sonra
0°C’de 60 giin boyunca depolayan Guan ve Dou (2010)’nun ¢alismasi modifiye

atmosfer ambalajinin (MAP) meyve yumusamasini geciktirdigini géstermistir.

Celikkol (2011) baz1 6n uygulamalar ile MAP’in taze ve tilketime hazir Alphonse
Lavellee iiziim c¢esidinin kalitesi iizerine etkilerini incelemistir. 14 giin siireyle
muhafaza edilen meyvelerden 0, 7 ve 14. giinlerinde 6l¢iim ve analizler yuriitiilmistiir.
MAP ve ClO: uygulamas: toplam mikroorganizma, fungus, bakteri popiilasyonunda
diisise neden olmustur. CIO2’nin MAP ile kombine edilerek uygulanmasi Alphonse

Lavellee ¢esidinde hasat sonrasi goriilen hastaliklar1 azaltmada etkili olmustur.

Modifiye atmosfer paketleme, kullanim Omriiniin uzamasini saglayan, bozulma
kayiplarin1 azaltan ve pazarlamay1 kolaylagtiran bir gida koruma yontemidir. Hasat
sonrast depolama sirasinda kaliteli bakim saglamak icin Eva elmalarinin ¢evresindeki
atmosferi degistirme konusundaki farkli plastik filmlerin etkinligini degerlendirmek
amaciyla Fante ve ark. (2014) yaptiklar1 ¢galismada solunum, etilen iiretimi, sertlik, kiitle
kaybi, toplam pektin, ¢oziiniir pektin, suda ¢oziinebilir kuru madde, toplam asitlik ve
her uygulama grubunun epidermis arka plan rengini degerlendirmislerdir. Yiiksek
yogunluklu polietilen film uygulamasi, depolama sirasinda etilen iiretiminde bir azalma
gostermemistir. Halbuki meyvelerdeki sertlik ve agirlik kaybinin geciktirilmesi {izerine
MAP’1in 6nemli derecede etkisi belirlenmistir. Ayrica, Eva elma ¢esidinin modifiye
atmosfer kosullar1 altinda depolanmasi ile 7 aya kadar kalitenin korundugunu

gozlemlemislerdir.

Oztiirk ve ark. (2019a) karayemis (Prunus laurocerasus L.) meyvesinin hasat sonrasi
sogukta depolanmasinda Aloe vera jel (AV) ve modifiye atmosfer paketlemesinin
(MAP) meyvenin fizyolojik ve kimyasal kalite 6zellikleri tizerine etkilerini belirlemek
amaci ile yaptiklart ¢alismada meyve agirligi ve sertliginde meydana gelen kayiplar
AV ve MAP uygulamalar1 ile depolama boyunca geciktirildigini bildirmislerdir.
Depolama sonunda, MAP ile muamele edilmis meyvelerin solunum hizi, kontrol ve AV
ile muamele edilmis meyvelerden daha diisikk olmustur. MAP ve AV ile muamele
edilmis meyvenin etilen {iretiminin, kontrolden daha diisiik oldugunu belirtmislerdir.
Depolama sonunda, en yiiksek hue degerini kontrolden en disiik ise AV + MAP’ ta

Olgmiglerdir. AV ve MAP ile muamele edilmis meyvelerin ¢ilirime orant kontrol
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grubundan daha diisiik ayrica AV ve MAP ile uygulama yapilan meyvelerin C vitamini,
toplam flavonoidler, toplam monomerik antosiyanin ve antioksidan aktivitesinin kontrol
grubundan daha yiiksek olmustur. AV ve AV + MAP ile muamele edilmis meyvelerin
sertligi, depolama sonunda kontrol grubundan daha yiiksek saptamiglardir. calisma ile
AV jel ve MAP uygulamalarinin, karayemis meyvesinin kalitesinin ve biyoaktif

bilesiklerinin korunmasinda etkili oldugu ortaya ¢ikarilmaistir.

Kivinin sogukta depolama ve raf omrii siirelerinde kalite ozellikleri ve biyoaktif
bilesikleri iizere hasat sonrast AVG ve MAP uygulamalarinin etkilerini aragtirmak
amactyla Oztiirk ve ark. (2019b) *in yaptiklar1 ¢aliymada MAP meyve agirlik kaybimni
onemli derecede geciktirmistir. Soguk depolama ve raf Omriiniin son Ol¢limlerinde,
MAP ile muamele edilmis meyve, kontrol ve AVG ’ye kiyasla daha yiiksek sertlige
sahip cikmistir, ancak solunum hizi1 daha diisiik olmustur. 180 giinliikk soguk hava
deposunda MAP ile muamele edilmis meyve, C vitamini i¢erigi bakimindan kontrolden
daha yiiksek ¢ikmistir. Ayrica tiim uygulamalar kontrolle karsilagtirildiginda toplam
flavonoid ve antioksidan aktivite kayiplarint 6nemli 6lgiide azaltilmistir. Bu ¢aligma ile
MAP ’m soguk depolamada ve raf omriinde kivi yetistiricisinin meyve kalitesi ve
biyoaktif bilesenlerinde meydana gelen kayiplar1 geciktirmede etkin bir ara¢ olarak

kullanilabilecegi ortaya konmustur.

11



3. MATERYAL VE YONTEM

Arastirmada Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Arastirma ve Uygulama alani
icerisindeki kiraz bahgesine 2008 yilinda dikilmis olan MaxMa 14 anac1 iizerine asilt
0900 Ziraat kiraz gesidinden tesadiif parselleri deneme desenine goére elde edilen
meyveler bitkisel materyal olarak kullanilmistir. Hasat edilen meyvelerden homojen
renklenmis, yeknesak biiytikliikte, hasar gormemis saglikli ve kusursuz olanlar segilerek
5 kg kapasiteli karton ambalajlara konulmus ve meyveler sogutuculu arag ile derhal
Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii Bioaktif
Molekiiller Laboratuvari’na transfer edilmistir. Meyvelere % 33 ve % 66 olmak iizere 2

farkli konsantrasyonda Aloe vera kaplama uygulamasi yapilmustir.

Laboratuvara getirilen meyvelere; kontrol, % 33 ve % 66 Aloe vera uygulamasi ve ayni
zamanda % 33 ve % 66 Aloe vera uygulanmis meyvelere modifiye atmosfer paketleme
(MAP) uygulamalar1 seklinde gruplamalar yapilmistir. Gruplara ayrilan meyveler her
bir uygulama ve analiz donemi i¢in 3 tekerriirlii olarak diizenlenmistir. Her bir dl¢ctim
zamaninda meydana gelen degisimi tespit etmek i¢in her bir uygulamaya ait tekerriirde

yaklagik 500 g meyve (500 x 3= 1,5 kg meyve) kullanilmistir.

Hasat doneminde yapilan 6l¢iim ve analizlerden sonra meyveler 1 °C ve % 90+5 oransal
nem kosullarinda 21 giin boyunca Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimii’ne ait soguk muhafaza dolaplarinda depolanmistir. Depolamanin 7, 14
ve 21. ginlerinde meyve kalite parametrelerine ait Ol¢iim ve analizler Tokat
Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii Bioaktif

Molekiiller Laboratuvari’nda yiirtitilmiistir.
3.1. Bitki Materyali

3.1.1. “0900 Ziraat”

0900 Ziraat kiraz ¢esidi ihracati olan ¢esitler arasinda depo Omriiniin uzun olmasi,
aromatik, sulu ve sert yapisindan dolayr istiin Ozellik gostermesiyle yogun talep
gormekte ve ihracat miktarinin 6nemli bir kismini olusturmaktadir (Onursal ve ark.,
2013). Olgunlasmasi haziran ayinin 3-4. haftasidir. Tokat ekolojik kosullarinda Haziran
aymin dordiincii haftasi ile Temmuz aymin ilk haftasinda olgunlasmaktadir (Ugar,
2014).
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Sekil 3.1. 0900 Ziraat kiraz hasati
3.1.2. Aloe vera jel uygulamasi

Meyveler % 33 ve % 66’lik Aloe vera jeli ile muamele edilmistir. Hazirlanan ¢ozelti
icerisine meyveler 5 dakika batirilmis ve kurutma kagidi iizerinde laboratuvarda
kurumaya birakilmigtir. Daha sonra meyveler 1 kg plastik kaplara konularak soguk
depoya transfer edilmistir. Kontrol meyveleri yalnizca suya batirilmis ve oda

sicakliginda kurumaya birakilmigtir.

)

Sekil 3.2. Kiraz meyvesine A.vera jel Sekil 3.3. Uygulama yapilan
uygulamasi meyvelerin Kurutulmasi
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3.1.3. Modifiye atmosfer paketleme (MAP) uygulamasi

Kiraz meyveleri hasat edildikten hemen sonra 1°C sicaklikta meyve sicakligi 3—4 °C
seviyesine diisene kadar yaklasik 24 saat siireyle soguk hava 6n sogutma yontemiyle 6n
sogutmaya tabi tutulmustur. On sogutma sonrasinda meyvelerde, Kiraz meyvesi igin
Ozel olarak {iretilmis olan 22 um kalinhginda LDPE bazli 5 kg kapasiteli MAP
ambalajma (Xtend, Stepac, Israil) 1.5 kg’lik plastik kaplara konulan kiraz meyveleri
yerlestirilmis ve agizlar plastik klipsle kapatilmistir. Meyveler ambalajlandiktan hemen

sonra soguk depoya transfer edilmistir.
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Sekil 3.4. Meyvelerin modifiye atmosfer paketiyle paketlenmesi islemi

3.2. incelenen Ozellikler
3.2.1 Solunum orami

Yaklagik 180 g meyvenin (2 meyve) 20+1 °C’de ve %90 oransal nem igeriginde, 1 L’lik
kapali kavanozlarda 1 saat siire ile bekletilmesi esnasinda dis ortama verdigi CO:
miktari, bir dijital karbondioksit sensorii (Vernier Software, Oregon, ABD) ile
oOlgiilmesi neticesinde elde edilen degerler, kavanozlara konulan meyvelerin agirlik ve

hacimleri esas alinarak mL CO- kg-1 h-1 olarak hesaplanmustir (Oztiirk ve ark., 2014).
3.2.2. Agirlik kaybi orani (%)

Soguk muhafazanin baslangicinda ve her bir analiz doneminde, her bir tekerriire ait
meyvelerin (her bir tekerriirii i¢gin=1.0 kg meyve) 0.01 g’a duyarl teraziyle tartilmasi ve
elde edilen degerlerin asagidaki formiilde yerine konulmasi ile belirlenmis ve % olarak

ifade edilmistir.
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Baslangic agirligi — Son agirlik
Agirlik kaybr (%)= x 100
Baslangi¢ agirhigi

3.2.3. Ciiriime orani (%)

Ciiriime orani ayrilan meyveler (her bir tekerriir i¢in= 1.5 kg meyve) lizerinden tespit
edilmistir. Baslangigta her bir uygulamaya ait tekerriirlerdeki meyve sayisi belirlenmis
ve her bir analiz tarihinde her bir tekerriirde, meyvenin ylizeyindeki misel gelisim
belirtileri ¢lirimiis meyve olarak kabul edilmistir. Elde edilen degerler asagidaki
formiile gére hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir.

Toplam meyve sayis1 — Saglam meyve sayisi

Ciiriime oran1 (%)= x 100
Toplam meyve sayisi

3.2.4. Meyve rengi ozellikleri

Derim déneminde aylik olarak her parselden 10 meyvede olmak iizere, meyve dis rengi
meyvenin tam merkezinden (ekvator bolgesi) iki yonlii, meyve eti rengi ise meyvenin
boyuna kesitinde iki yan kisimda L, kroma ve hue agis1 degeri olarak belirlenmistir.
Meyvelerin renk tayini renk olger (Minolta, CR-400 model) cihazi beyaz standart bir
plakada (Y = 92,40 x = 0,3137 y = 0,3195) kalibre edildikten sonra Hunter renk 6l¢iim
parametreleri ile L* (parlaklik), a* (kirmizi/yesil), b*(sari/mavi) meyve eti ve meyve

kabugu dlgiilerek belirlenmistir (Sacks ve Shaw, 1994; Giindiiz ve Ozdemir, 2003).
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Sekil 3.5. Minolta renk 6l¢gme cihazi Sekil 3.6. Minolta renk 6l¢gme cihazi
CR-400 modeli yardimiyla meyve renk
tayini islemi

3.2.5. Meyve eti sertligi

Meyve sertligi, bir dijital sertlik test cihazi (Agrosta® 100 Field, Agrotechnologie,
Fransa) ile 6l¢iilmiistiir. Denemede tesadiifen secilen 10 adet meyvenin yatay boyutunda
yapilan basing ile olusan etki 6l¢iilmiistiir. Sonuglar, cok yumusak ve ¢ok sert ylizeyler
icin 0 ile 100 arasinda degisecek sekilde % olarak belirlenmis ve daha sonra Newton’a

doniistiiriilmiistiir.

Sekil 3.7. Dijital sertlik test cihazi Sekil 3.8. Meyve eti sertligi
olgtimii islemi
3.2.6. Titre edilebilir asitlik

10g 6rnek 90mL saf su ile karistirilip homojenize edildikten sonra 0.IN NaOH ile pH
8.1 degerine kadar titre edilmis ve asagidaki formiil kullanilarak % malik asit cinsinden
ifade edilmistir (AOAC, 1995).

Titrasyon asitligi, % = V*f*E*100/M
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V : Harcanan 0.1N NaOH miktari, mL
f: Cozelti faktorii
E: ImL 0.1 N NaOH’in esdeger asit miktar1 (0.006705), g

M : Titre edilen 6rnegin gercek miktari, g
3.2.7. pH

10g ornek 90mL saf su ile karistirildiktan sonra homojenize edilmistir. Karisimim pH

degeri pH-metre kullanilarak 6l¢iilmiistiir (AOAC, 1995).

Sekil 3.9. Meyvelerin titrasyon asitligi ve pH degerlerinin pH metre yardimiyla 6l¢iilmesi

3.2.8. Suda céziinebilir kuru madde (SCKM)

Meyveler homojenize edildikten sonra kaba filtre kagidindan gecirilip ilk damlalar saf
suya gore kalibre edilmis dijital refraktometrede (PAL-1, McCormick Fruit Tech.
Yakima, ABD) okumalar yapilmis ve degerler % olarak ifade edilmistir.

Sekil 3.10. Homojenize edilmis meyve Sekil 3.11. Homojenize meyvelerin
filtre kagidindan gegirmesi islemi
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Sekil 3.12. Dijital refraktometre ile SCKM miktarinin lgtilmesi

3.2.9. Toplam fenol tayini

Toplam fenol miktar1 Singleton ve Rossi (1965) de tarif edildigi iizere Folin-Ciocalteu’s
Kimyasali kullanilarak yapilmistir. Bu amagla homojenize edilen piire aseton, su ve
asetik asit (70:29.5:0.5) ¢ozeltisi kullanilmis bir saat boyunca tiipler igerisinde
ekstraksiyon islemi uygulanmistir. Folin-Ciocalteu’s kimyasali ve saf su karistirilarak 8
dakika bekletilmistir. Daha sonra %7’lik sodyum karbonat ilave edilmistir. iki saat
inkiibasyondan sonra mavimsi bir renk alan ¢ozeltinin absorbansi spektrofotometrede
750 nm dalga boyunda oOlgiilmistiir. Sonuglar gallik asit cinsinden pg gallik asit

esdeger/g taze meyve olarak hesaplanmistir.
3.2.10. Toplam antioksidan kapasitesi (TAK)

Meyvelerin anitioksidan kapasiteleri Ozgen ve ark. (2006) tarafindan tavsiye edilen ve
bitkisel materyaller i¢in sik kullanilan FRAP (Demir indirgenme antioksidan kapasitesi)
ve TEAC (Trolox esdeger antioxidan kapasitesi) olmak tizere iki farkli yontem

kullanilarak belirlenmistir.
FRAP analizi

FRAP analizi i¢in (Benzie ve Strain, 1996), 0.1 mol/L asetat (pH 3.6), 10 mmol/L
TPTZ, ve 20 mmol/L demir Kklorid ¢ozeltileri (10:1:1) karigtirilarak tampon
hazirlanmistir. Son olarak 30 uL ekstrakta 2.97 mL hazirlanan tampon ¢ozelti ilave
edilerek karistirllmig ve 10 dak. sonra spektrafotometrede 593 nm dalga boyunda
absorbanst Ol¢iilmiistir. Elde edilen absorbans degerleri Trolox (10-100 pmol/L)
standart egim ¢izelgesi ile hesaplanmis pmol Troloks esdegeri/g yas agirlik olarak

belirtilmistir.
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TEAC analizi

TEAC analizi ig¢in (Ozgen ve ark. 2006) 7 nm ABTS (2.2>-Azino-bis 3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 2.45 mM potasyumbisiilfat ile karistirilarak
karanlik ortamda 12-16 saat bekletilmistir. Daha sonra bu soliisyon 20 mM sodium
asetat (pH 4.5) tamponu ile spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda 0.700+0.01
absorbans olacak sekilde sadelestirilmistir. Nihayetinde 30 pL ekstrakt 2.97 mL
hazirlanan tampon ¢6zelti karistirilarak absorbance 10 dakika sonra spektrafotometrede
734 nm dalga boyunda Olgiilmiistiir. Elde edilen absorbans degerleri Trolox (10-100
pmol/L) standart egim cizelgesi ile hesaplanarak pmol Troloks esdegeri/g yas agirlik

olarak sunulmustur.
3.2.11. Toplam monomerik antosiyanin tayini

Meyvedeki toplam monomerik antosiyanin pH farki metodu kullanilarak yapilmistir
(Giusti ve Wrolstad 2005). Ekstraktlar pH 1.0. ve 4.5 ¢ozeltiler hazirlanarak 520 ve 700
nm dalga boylarinda 6l¢iilmiistiir. Toplam antosiyanin miktar1 [(A520-A700) pH 1.0 -
(A520-A700) pH 4.5] formiilii kullanilarak hesaplanmis ve pg antosiyanin (Cy-3-glu) /g

taze agirlik olarak ifade edilmistir.
3.2.12. Mikrobiyolojik analizler

Steril stomacher posetler igerisine steril kosullarda 10g sap1 ve ¢ekirdegi ayrilmis kiraz
tartitlmistir ve 90 ml % 0.1°lik peptonlu su (Biomark, Hindistan) eklenip TUL 707/470
Instruments (Ispanya) Stomacher kullanilarak 200 devirde 1 dakika siireyle homojenize
edilerek 107! seyrelti ¢6zeltisi hazirlanmigtir. Hazirlanan homojenizattan peptonlu su

(%0.1) kullanilarak diliisyonlar hazirlanmustir.
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Sekil 3.14. Steril stomacher posetler igerisine steril kosullarda 10g sap1 ve g¢ekirdegi
ayrilmis kirazin tartilma islemi

Sekil 3.16. 10 'seyrelti ¢ozeltisinden dilisyon hazirlama islemi
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|T0p1am mezofil aerobik bakteri (TMAB) sayimi

Toplam mezofil aerobik bakteri (TMAB) sayimi i¢in hazirlanan diliisyonlardan Plate
Count Agar (PCA, LABM, Ingiltere) igeren petrilere yayma plak yontemiyle ekimler
yapildiktan sonra petri kutulari 35+2°C’de 48 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonunda 25-250 arasinda koloni igeren kiiltiirler degerlendirmeye alinmis ve sonuglar

logkob/g olarak verilmistir (FDA-BAM online, 2001a)..

Toplam psikrofil aerob bakteri (TPAB) sayimi

Toplam psikrofil bakteri sayimi i¢in hazirlanan diliisyonlardan Plate Count Agar (PCA,
LABM, Ingiltere) iceren petrilere yayma plak ydntemiyle ekimler yapildiktan sonra
petri kutular1 4+1°C’de 5-15 giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda

degerlendirmeye alinan sonuglar logkob/g olarak verilmistir (ISO 17410-2001, 2001).

E.

Sekil 3.18. Dilisyonlardan PCA igeren petrilere ekim islemi
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Sekil 3.19 Inkiibasyon islemi

Maya kiif sayimi

Besiyeri olarak sterilize edilmis %10 tartarik asit (Merck, Almanya) igeren Potato
Dextrose Agar (PDA, Biomark, Hindistan) kullanilmis ve hazirlanan diliisyonlardan
yayma plak yontemi ile ekimler yapildiktan sonra petriler 25+2°C’de 5 giin siire ile
inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler toplam maya-kiif olarak

sayilip sonuglar logkob/g olarak ifade edilmistir (FDA-BAM online, 2001b).

Sekil 3.20 PDA besi yeri hazirlanma iglemi

Toplam koliform sayimi

En muhtemel sayim (EMS) yontemiyle gerceklestirilmistir. Ornek dilusyonlarindan 1
ml, Lauryl Sulphate Tryptose Broth (LSTB, Biomark, Hindistan) besiyeri ve durham
tiipii bulunan tiiplere ilave edilmis ve 37+2°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmaistir.
Inkiibasyon sonunda gaz pozitif tiipler belirlenerek EMS tablosundan olas1 koliform
bakteri sayist logkob/g olarak hesaplanmigtir (FDA-BAM online, 2013).
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Sekil 3.21. LSTB besi yerinin igerisinde durham tiipii bulunan tiiplere konulmasi
ve otoklavlanmasi islemi

3.3. Istatistiksel Degerlendirme

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin etkisini belirlemek amaciyla tesadiif parselleri deneme
desenine gore ii¢ tekerriirlii ve her bir dl¢lim zamaninda meydana gelen degisimi tespit
etmek i¢in her bir uygulamaya ait tekerriirde yaklasik 500 g meyve (500 x 3= 1,5 kg
meyve) olacak sekilde deneme kurulmustur. Deneme sonucunda elde edilen verilen
varyans analizi ile analiz edildikten sonra uygulama ortalamalar1 arasindaki farklarin

onemli olup olmadigi Duncan ¢oklu arastirma testi ile belirlenmistir.

Toplam mezofil aerobik bakteri sayiminda degerler normal dagilim gostermedigi i¢in

verilere 0.5 eklendikten ve log transformasyonu uygulandiktan sonra analiz yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Kiraz Meyvelerinin Sogukta Muhafazasinda ‘A. vera’ Kaplama ve Modifiye

Atmosferde Paketleme Uygulamalarinin Etkilerinin Arastirilmasi

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin incelendigi bu c¢alismada farkli dozlarda Aloe vera
kaplamalarinin agikta ve modifiye atmosferde paketlenerek kullanilmasinin kiraz
meyvelerinin muhafaza performansi tizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu
dogrultuda, solunum orani, agirlik kaybi orani, ¢iirime orani, meyve kabuk ve et rengi
ozellikleri, meyve eti sertligi, titre edilebilir asitlik igerigi, pH, SCKM, toplam fenol
tayini, toplam antioksidan kapasitesi, toplam antosiyanin tayini, toplam mezofil aerobik
bakteri miktari, toplam psikrofil aerob bakteri miktari, maya kiif miktari, toplam

koliform miktar1 gibi 6zellikler incelenmistir.
4.1.1. Solunum orani

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin solunum orani iizerine etkisi Cizelge 4.1°de verilmistir.
Solunum orani degerlerinde muhafazanin 7. giiniinde %33 A.v era+tMAP disindaki
diger uygulamalarda azalis goriilmiistiir. Aksine muhafazanin 14. giiniinde solunum hiz1
tiim uygulamalarda artis gostermistir. 95.43 ile en yiiksek solunum orani degeri %66
A.vera uygulamasinda belirlenmistir. Solunum oranindaki bu artig 21. giinde de devam
ederek Kontrol uygulamasinda 131.26 degerine kadar ¢ikmistir. 21. giinde en yliksek
deger Kontrol uygulamasinda goriilmektedir. En diisiik degerler ise A.vera +MAP
uygulamalarinda goriilmistiir. Uygulamalar arasinda muhafazanin tim 06lglim

donemlerinde fark goriilmemistir.

Arastirmada, sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince solunum iretiminde artis ve
azalig seklinde degisimler meydana gelmistir. Diaz-Mula ve ark. (2011) ve Guillen ve
ark. (2013b) Black Amber; Khan ve Singh (2008), Tegan Blue erik ¢esidinde yiriittiigii
calismada benzer degisim tespit edilmistir. Solunumu diisiirmenin en kritik hamlesi

sicaklign diistirmek ve ortam oksijen seviyesinin diisliriilmesine ilave olarak
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karbondioksit konsantrasyonunu artirmaktir. Ayrica olgunlagsmayi1 geciktirmek, bir diger
kritik hamledir (Khan ve ark., 2013).

Ayrica kaplama uygulamalar1 ile solunum oranin azaltildigina yonelik pek ¢ok bulgu
mevcuttur (Artes ve ark., 2006; Valero ve Serrano, 2010). Guillen ve ark. (2013a), Aloe
vera uygulamasi ile Santa Rosa erik gesidinin solunum oranin geciktirildigini, Zapata ve
ark., (2013), yine seftali, nektarin ve kiraz meyvesine uygulanan Aloe vera jel
uygulamasini solunum oranini azalttigini bildirmislerdir. Fakat yiiriitiilen bu ¢alismada,
solunum MAP uygulamas ile geciktirilmistir. Aksine Aloe vera jel uygulamasindan
beklenen geciktirici etki tespit edilememistir. Yine Ahmed ve ark., (2009), Artic Snow
nektarinin de yaptigi ¢caligmada Aloe vera jel uygulanmis meyvelerin solunum oranin

kontrol grubu meyvelerinden farksiz oldugunu bildirmislerdir.

Cizelge 4.1. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye
atmosferde paketleme uygulamalarinin solunum orani iizerine etkisi (ml CO2/ kg h)

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 52.32 Ac 52.29 Ac 86.22 Ab 131.36 Aa
%33 A. vera 52.32 Ac 45.97 Ac 83.84 Ab 101.28 Aa
%66 A.vera 52.32 Ab 49.12 Ab 95.43 Aa 105.37 Aa
Kontrol + MAP 52.32 Ac 51.64 Ac 77.62 Ab 112.94 Aa
%33 A. vera + MAP 52.32 Ac 60.56 Abc 95.33 Aab 87.24 Aa
%66 A.vera + MAP 52.32 Ab 45.30 Ab 91.11 Aa 99.11 Aa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Aymi satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde 6nemli degildir.

4.1.2. Agirhik kaybi orani (%)

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin agirlik kaybi tizerine etkisi Cizelge 4.2’de verilmistir.
Cizelgeyi inceledigimizde depolama siiresince uygulamalar arasinda agirlik kaybi
bakimindan istatistiksel olarak farklilik goriilmektedir (P<0.05). Depolama sonunda en
diisiik agirlik kayb1 %0.46 ile %33 A. vera +MAP uygulamasinda, en yiiksek agirlik
kaybini ise % 2.43 ile %33 A. vera uygulamasindan elde edilmistir.

Depolamanin tiim asamalarinda A. vera’nin tek basma kullanildigi uygulamalarda
agirlik kaybimin fazla oldugu saptanmustir. Kontrol ile Kontrol+MAP uygulamasi

karsilagtirildiginda Kontrol+MAP uygulamasinda énemli derecede daha diisiik agirlik
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kaybi belirlenmistir. Halbuki Kontrol+MAP ile MAP+A. vera uygulamalar arasinda
agirlik kaybi1 bakimindan onemli bir farklilik goriilmemistir. Tiim bu sonuglar
dogrultusunda A. vera uygulamasinin agirlik kaybi lizerine etkisinin kontrolden farksiz
oldugu, MAP uygulasi ile agirlik kaybinin énemli derecede geciktirilebilecegi ortaya

konmustur.

Guillen ve ark. (2013a) seftali ve erik, Martinez-Romero ve ark. (2006) kiraz; Sogvar
ve ark. (2016) cilek meyvesinde Aloe vera uygulamasinin agirlik kaybini azalttigini;
aksine Valero ve ark. (2013) seftali ve kiraz; Oztiirk ve ark. (2018) elma (Piraziz)
meyvesinde yaptiklart ¢alismada Aloe vera uygulamasinin agirlik kaybi iizerine
etkisinin kontrolden farksiz oldugunu tespit etmislerdir. Ergun ve Satict (2012) Aloe
vera jeli’nin ‘Granny Smith’ elma ¢esidinde agirlik kaybin1 geciktirdigini ancak ‘Red
Chief” elma ¢esidinde agirlik kaybi {iizerine etkisinin kontrolden farksiz oldugunu
belirlemislerdir. Avci (2016) erik meyvesinde Aloe vera jel uygulanmig meyvelerin
kontrolden daha yiiksek agirlik kaybina sahip oldugunu bildirmistir. A. vera
uygulamasindan elde ettigimiz bulgular Ergun ve Satict (2012), Valero ve ark. (2013),
Avcr (2016), Oztiirck ve ark. (2018)’nin bildirmis oldugu bulgular ile benzerlik

gostermistir.

Oztiirk ve ark. (2019a) karayemis meyvesinde; Diaz-Mula ve ark. (2011) erik
cesitlerinde; Zhao ve ark. (2019), Akin (2014) ¢ilek meyvesinde; Giin (2017) hiinnap
meyvesinde; Yasar (2017) ve Hiiyiikli (2014) kiraz meyvesinde yaptiklar ¢alismalarda
MAP uygulamalarinin agirlik kaybini azalttigini ortaya koymuslardir. Bulgularimiz ile

aragtiricilarin bulgularinin benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.
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Cizelge 4.2. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye
atmosferde paketleme uygulamalarinin agirlik kaybi lizerine etkisi (%)

7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 1.00 Bb 1.83 Ba 1.93 Ba
%33 A. vera 1.40 Ab 2.30 Aa 2.43 Aa
%66 A.vera 1.08 Bb 1.94 ABa 2.03 ABa
Kontrol + MAP 0.37Cb 0.50 Ca 0.55 Ca
%33 A. vera + MAP 0.34Cb 0.45 Ca 0.46 Ca
%066 A.vera + MAP 0.39Cb 0.48 Cab 0.50 Ca

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalar: arasindaki farklar 0.05

ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.
* Ayni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal

seviyesinde 6nemli degildir.

4.1.3. Ciiriime orani (%)

Depolamanin tiim agamalarinda uygulamalarda ¢lirime gézlemlenmemistir.

4.1.4. Meyve renk tayini

Meyve kabuk rengi L* degeri

Tim ornek gruplarma ait L* degeri Cizelge 4.3’te verilmistir. Sogukta muhafaza
stiresince, muameleye tabi tutulmus meyvelerin kabuguna ait L* degerleri 7 ve 14.
giinlerde azalig gostermistir. Aksine 21. giinde L* degerleri artis gostermistir. Sogukta
muhafazanin 7. gliniinde %66 A. vera, Kontrol+MAP ve %33 Aloe verat+ MAP, 14.
ginde Kontrol+tMAP ve 21. giinde %33 ve %66 A. vera ile MAP uygulanmis
meyvelerin kabuguna ait L* degerleri, kontrol meyvelerinden 6nemli derecede daha
yiksek bulunmustur. 14. giinde uygulamalar arasinda istatistiksel a¢idan fark
goriilmezken 7 ve 21. giinde kontrol ile Kontrol+MAP arasinda 6nemli farklilik

belirlenmistir.
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Cizelge 4.3. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye
atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve dis kabuk rengi L* degeri
lizerine etkKisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 29.94 Aa 29.27 BCab 29.25 Aab 28.39Bb
%33 A. vera 29.94 Aa 28.98 Cb 28.79 Ab 29.73 ABa
%066 A.vera 29.94 Aa 30.24 ABa 28.90 Ab 28.41Bb
Kontrol + MAP 29.94 Aa 30.54 Aa 29.44 Aa 30.13 Aa
%33 A. vera + MAP 29.94 Aa 29.82 ABCa 28.10 Aa 28.57 Ba
%66 A.vera + MAP 29.94 Aa 29.25 BCa 29.23 Aa 29.43 ABa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gdsterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde dnemli degildir.

* Aymi satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

Mevyve kabuk rengi a* degeri

Tim Ornek gruplarina ait a* degerleri Cizelge 4.4’de gosterilmistir. Depolamanin
geneline bakildiginda a* degerinde dalgalanmalar meydana gelmektedir. a* degeri
genel olarak kontrol grubunda diger uygulamalardan daha az bulunmustur. 7. giinde
yiikselerek devam eden degerler 14. giinde mikrobiyal faaliyetler ve bozulmalarin
baslamasiyla azalmaya baslamistir. 7. ve 14. giinde Ornekler arasindaki farkliliklar
O6nemsiz bulunmustur. 21. giin verileri kontrol ile karsilastirildiginda farkliliklar
istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.4. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye

atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve dig kabuk rengi a* degeri
lizerine etkKisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 17.25 Aab 17.56 Aa 14.32 Bb 17.25 Cab
%33 A. vera 17.25 Ab 20.10 Aa 18.34 Aab 19.56 ABa
%66 A.vera 17.25 Ab 20.95 Aa 19.52 Aa 18.00 BCh
Kontrol + MAP 17.25 Ab 18.42 Aab 19.08 Aab 20.43 Aa
%33 A. vera + MAP 17.25 Aa 19.63 Aa 19.21 Aa 17.62 Bca
%66 A.vera + MAP 17.25 Aa 21.15 Aa 21.19 Aa 19.28 ABCa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ay satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.
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Meyve kabuk rengi b* degeri

Tim 6rnek gruplarina ait b* degerleri Cizelge 4.5’te sunulmustur. Muhafaza siiresince
kontrol grubunun degerleri diger uygulamalarin degerlerinden daha diisiik seyretmistir.
A. vera uygulamalar1 b* (sari-mavi) degerleri tiim uygulamalarda kontrolden yiiksek
cikmistir. MAP uygulamalar1 ise A. vera ile birlikte kullanildiginda b* degeri diger
uygulamalardan yiiksek bulunmustur. 7. giin verilerine bakildiginda kontrol ile %66 A.
vera arasinda istatistiksel acidan fark goriilmekte iken 14. giinde kontrol ile tim
uygulamalar arasinda fark gorilmektedir. 21. giinde uygulamalar arasinda fark
goriilmemektedir.

Cizelge 4.5. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye

atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve dis kabuk rengi b* degeri
tizerine etkKisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 5.27 Aa 4.71 Bab 3.32Bb 4.81 Aab
%33 A. vera 5.27 Aa 5.87 ABa 4.94 Aa 5.83 Aa
%66 A.vera 5.27 Aa 6.65 Aa 5.43 Ab 4.85 Ab
Kontrol + MAP 5.27 Aa 5.46 ABa 5.62 Aa 5.91 Aa
%33 A. vera + MAP 5.27 Aa 5.56 ABa 5.72 Aa 4.82 Aa
%066 A.vera + MAP 5.27 Aa 6.33 ABa 6.31 Aa 5.57 Aa

* Ayni siitunda aynm1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalar arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ayni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde 6nemli degildir.

Meyve kabuk rengi kroma degeri

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin meyve kabugunda 6lgiilen kroma degerleri Cizelge 4.6’da
verilmistir. Renk donuk ve mathigini ifade eden kroma degeri 6rneklerde muhafaza
sliresince artig ve azaliglar seklinde degisim gostermistir. Kontrol meyvelerine ait kroma
degerlerinin, muhafazanin her asamasinda diger uygulamalara kiyasla daha diisiik
oldugu gbzlemlenmistir. 7. giin verileri incelendiginde uygulamalar arasinda istatistiksel
acidan fark gozlemlenmezken 14. giinde Kontrol grubu ile diger uygulamalar arasinda
istatistiksel olarak fark goriilmektedir. 21. giinde Kontrol ile %66 A. vera ve %33 A.
verat MAP arasinda istatistiksel agidan fark saptanmamustir. Ancak A. vera uygulanan
orneklerde kroma degeri daha yiiksek bulunmustur ve istatistiksel agidan bu

uygulamalarda fark goriilmemistir.
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Cizelge 4.6. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye
atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve dis kabuk rengi kroma
degeri iizerine etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 18.06 Aa 18.22 Aa 14.71Bb 17.95Ca
%33 A. vera 18.06 Ab 20.97 Aa 19.02 Aab 20.45 ABa
%066 A.vera 18.06 Ac 22.03 Aa 20.29 Ab 18.66 BChc
Kontrol + MAP 18.06 Ab 19.25 Aab 19.93 Aab 21.30 Aa
%33 A. vera + MAP 18.06 Aa 20.44 Aa 20.08 Aa 18.30 BCa
%066 A.vera + MAP 18.06 Aa 22.10 Aa 22.13 Aa 20.12 ABCa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gdsterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde dnemli degildir.

* Aymi satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

Mevyve kabuk rengi hue acisi (h®)’ degeri

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin meyve dis kabuk rengi hue agisi degeri lizerine etkisi
Cizelge 4.7°de gosterilmistir. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince kabuk
yiizeyinde oOl¢iilen hue acis1 degerleri azalis gostermistir. Sogukta muhafazanin 7.
giiniinde kontrol ile %66 A. vera arasinda istatistiksel agidan farklilik saptanmisken,
diger uygulamalar arasinda farklilik goriilmemistir. 14. giiniinde Kontrol istatistiksel
acidan tiim Ornek gruplarindan farklilik gostermistir. 21. giinde ise uygulamalar
arasinda istatistiksel fark goriilmemistir. Kontrol meyveleri muhafazanin tiim

asamalarinda diger uygulamalardan daha diisiik degere sahip bulunmustur.

Cizelge 4.7. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye
atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve dis kabuk rengi hue agisi
(h°) degeri lizerine etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 16.55 Aa 14.41 Bab 12.70 Bb 14.94 Aab
%33 A. vera 16.55 Aa 15.67 ABa 14.88 Aa 15.86 Aa
%66 A.vera 16.55 Aab 16.97 Aa 15.07 Aab 14.68 Ab
Kontrol + MAP 16.55 Aa 15.94 Aa 15.85 Aa 15.49 Aa
%33 A. vera + MAP 16.55 Aa 15.04 ABa 15.96Aa 14.58 Aa
%66 A.vera + MAP 16.55 Aa 16.17 ABa 16.02 Aa 15.32 Aa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ayni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.
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Mevyve et rengi L* degeri

Sogukta muhafaza siiresince kiraz meyvelerinin et yiizeyinde 0Ol¢iilen L* degerine ait
veriler Cizelge 4.8’de sunulmustur. Cizelgeye bakildiginda 7. giin Kontrol uygulamasi
diger uygulamalardan daha diisiik degere sahip bulunmustur. Kontrol ile Kontrol+MAP
ve %33 A. veratMAP arasinda istatistiksel agidan fark goriilmemistir. 14. giinde
Kontrol %33 A. vera uygulamasindan daha yiiksek degerdedir ve Kontrol ile
uygulamalar arasinda istatistiksel agidan fark goriilmemistir. 21. giinde ise Kontrol
grubu diger gruplardan daha yiiksek degerde olup uygulamalar arasinda istatistiksel
acidan fark goriilmemistir. Kontrol ve A. vera uygulamalari karsilastirildiginda A. vera
uygulamalari kontrole gére daha diisiikk degerde seyretmistir. Kontrol+MAP ile A. vera+
MAP uygulamalar1 karsilastirildiginda ise Kontrol+tMAP’a gore A. vera+ MAP
uygulamalar1 daha yiiksek degerde bulunmustur. Buradan ¢ikan sonuca bakacak olursak

tek basina A. vera uygulamasindansa MAP+A. vera uygulamasi tavsiye edilebilir.

Cizelge 4.8. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye
atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve et rengi L* degeri iizerine

etkisi
0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 23.84 Aa 24.24 Ba 23.00 ABa 25.26 Aa
%33 A. vera 23.84 Abc 30.26 Aa 20.01 Bc 24.72 Ab
%66 A.vera 23.84 Ab 30.51 Aa 24.42 Ab 23.41 Ab
Kontrol + MAP 23.84 Aa 27.60 ABa 23.31 ABa 24.00 Aa
%33 A. vera + MAP 23.84 Ab 29.41 ABa 23.96 Ab 25.83 Aab
%66 A.vera + MAP 23.84 Ab 30.27 Aa 25.56 Ab 24.13 Ab

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ayni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

Meyve et rengi a* degeri

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin meyve et rengi a* degeri iizerine etkisi Cizelge 4.9’da
gosterilmistir. Cizelgeye baktigimizda 7. giinde kontrol ile %33 A. vera arasinda
istatistiksel agidan fark goriilmiistiir. 14. giin verilerine bakacak olursak Kontrol ile
Kontrol+ MAP ve %66 A. vera+ MAP arasinda fark saptanmamuistir. Kontrol ile A. vera

uygulamalari arasinda istatistiksel agidan fark goriilirken Kontrol+MAP ile MAP+ A.
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vera uygulamalari arasinda fark goriillmemistir. 21. giin verilerinde Kontrol ile %33 ve

66 A. vera+MAP arasinda istatistiksel agidan fark gériilmektedir.

Cizelge 4.9. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye
atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve et rengi a* degeri iizerine

etkisi
0. giin 7. giin 14. giin 21. giin

Kontrol 19.76 Aa 19.17 Ba 19.81 Aa 21.81 Aa
%33 A. vera 19.76 Aab 22.59 Aa 16.10 Bb 19.44 ABCab
%066 A.vera 19.76 Aa 20.74 ABa 15.00 Bb 19.83 ABCa
Kontrol + MAP 19.76 Aab 21,98 ABa 17.90 ABb 20.35 ABab
%33 A. vera + MAP 19.76 Aa 21.85 ABa 16.39 Bb 15.93Cb
%66 A.vera + MAP 19.76 Aab 22.25 ABa 17.63 ABbc 16.46 BCc

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari1 arasindaki farklar 0.05

ihtimal seviyesinde dnemli degildir.
* Aymi satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

Meyve et rengi b* degeri

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin meyve et rengi b* degeri lizerine etkisi Cizelge 4.10°da
gosterilmistir. 7. glin verilerinde kontrol ile diger uygulamalar arasinda istatistiksel
acidan fark belirlenmistir. Kontrol ile A. vera uygulamalari arasinda fark goriiliirken
Kontrol+MAP ile MAP+A. vera uygulamalar: arasinda fark gériilmemistir. 14. giinde
Kontrol ile %66 A. vera arasinda fark goriilirken Kontrol+tMAP ile MAP+A. vera
uygulamalar1 arasinda fark goériilmemistir. 21. glinde ise uygulamalar arasinda fark
goriilmemektedir. Muhafaza siiresince 7. ve 14. giinde degerlerde diislis olurken 21.

giinde degerlerde artis meydana gelmistir.
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Cizelge 4.10. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve
modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve et rengi b*
degeri iizerine etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 10.15 Aa 8.33 Ba 8.87 Aa 11.15 Aa
%33 A. vera 10.15 Aab 12.97 Aa 7.23 ABb 9.08 Ab
%66 A.vera 10.15 Ab 13.86 Aa 5.70 Bc 9.70 Ab
Kontrol + MAP 10.15 Ab 12.79 Aa 8.69 Ab 9.10 Ab
%33 A. vera + MAP 10.15 Aa 12.19 Aa 7.58 ABb 7.66 Ab
%66 A.vera + MAP 10.15 Aab 12.98 Aa 8.30 Ab 7.52 Ab

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gdsterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde dnemli degildir.

* Aymi satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

Meyve et rengi kroma degeri

Sogukta muhafaza siiresince kiraz meyvelerinin et yiizeyinde 6lgiilen kroma degerine
ait veriler Cizelge 4.11°de sunulmustur. Sogukta muhafaza siiresince kontrol grubunun
degerleri diger uygulamalardan 7. glinde daha az 14 ve 21. gilinde ise daha yiiksek
bulunmustur. 7. giine bakildiginda Kontrol meyveleri ile diger uygulamalar arasinda
istatistiksel olarak fark gorilmekte iken MAP ile A. vera uygulamalar1 arasinda fark
goriilmemistir. 14. giinde kontrol ile A. vera+ MAP ve Kontrol+ MAP uygulamalari
arasinda fark goriilmezken A. vera uygulamalar ile fark goriilmistiir. Ayrica
Kontrol+MAP ile MAP+A. vera uygulamalar: arasinda fark goriilmemistir. 21.giinde ise
Kontrol ile MAP+A.vera uygulamalar1 arasinda fark belirlenmistir. Fakat diger
uygulamalar kontrolden farksiz bulunmustur. Kontrol+ MAP ile MAP+A. vera

uygulamalari arasinda da istatistiksel agidan fark goriilmemistir.
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Cizelge 4.11. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve
modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve et rengi kroma
degeri tizerine etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 22.36 Aa 20.98 Ba 21.77 Aa 24.62 Aa
%33 A. vera 22.36 Aab 26.11 Aa 17.71 BCb 21.54 ABab
%066 A.vera 22.36 Ab 25.15 Aa 16.19 Cc 22.17 ABb
Kontrol + MAP 22.36 Aab 25.52 Aa 20.03 ABb 22.35 ABab
%33 A. vera + MAP 22.36 Aa 25.20 Aa 18.15 ABCb 17.83 Bb
%66 A.vera + MAP 22.36 Aab 25.83 Aa 19.60 ABChbc 18.17 Bc

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gdsterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05

ihtimal seviyesinde dnemli degildir.
* Ay satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal

seviyesinde 6nemli degildir.

Meyve et rengi hue acisi (h®) degeri

Muhafaza siiresince tiim ornek gruplarindaki degisimler Cizelge 4.12°de verilmistir.
Cizelgeye bakildiginda 7. giinde kontrol ile diger uygulamalar arasinda istatistiksel
acidan fark goriiliirken 14. ve 21. giin verilerinde istatistiksel agidan fark goriilmemistir.
7. glinde kontrol ile A. vera uygulamalar1 arasinda fark olurken Kontrol+MAP ile
MAP+A. vera uygulamalar: arasinda fark goriilmemistir.

Cizelge 4.12. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve

modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve et rengi hue
acis1 (h°) degeri lizerine etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 26.36 Aa 22.29 Ba 23.49 ABa 26.53 Aa
%33 A. vera 26.36 Aab 29.66 Aa 22.88 ABDb 23.47 Ab
%66 A.vera 26.36 Ab 33.89 Aa 18.86 Bb 25.32 Ab
Kontrol + MAP 26.36 Aab 30.14 Aa 24.64 Ab 23.46 Ab
%33 A. vera + MAP 26.36 Aa 28.40 ABa 22.29 ABDb 24.40 Aab
%66 A.vera + MAP 26.36 Aa 29.87 Aa 23.44 ABa 23.87 Aa

* Ayni siitunda ayni1 A,B... harfleri ile gdsterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05

ihtimal seviyesinde dnemli degildir.
* Aymi satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal

seviyesinde 6nemli degildir.

Diaz-Mula ve ark. (2011) MAP uygulamasinin renk degisimi parametreleri iizerine

geciktirici etkisi oldugunu bildirmislerdir.

Guillen ve ark. (2013b) tarafindan Black Amber erik meyvelerinde yiiriitiilen bir
calismada, MAP uygulamasina kombine edilerek uygulanan yagin (eugenol, menthol ve

34



thymol) muhafaza siiresince meyve kalitesi {izerine olan etkisi incelenmistir. Meyve
etinde meydana gelen renk degisiminin MAP uygulanmis meyvelerde geciktirildigini

bildirmislerdir.

Giacalone ve Chiabrando (2013), kiraz meyvesinin hasat sonrasi sogukta muhafaza
stiresini uzatmak icin MAP uygulamalar1 yapmislardir. Sogukta muhafaza sonrasinda,

MAP uygulanmis meyvelerin renk degisimi MAP uygulamalari ile geciktirilmistir.

Cantin ve ark. (2008), erik meyvelerine MAP uygulayarak 60 giin boyunca meyve
kalite oOzelliklerinde meydana gelen degisimi belirlemislerdir. MAP uygulamalari

arasinda renk ozelliklerinde farklilik tespit etmislerdir.

Castillo ve ark. (2012), sofralik iiziimlerinin hasat sonras1 meyve kalitesini korumak i¢in
Aloe vera uygulamasi yaptigi bir ¢alismada, muhafaza siiresi sonunda kirmizi renk
gelisimini gosteren hue agis1 degerinin ¢ift uygulamada diger uygulamalara gore daha

yiiksek oldugunu saptamislardir.

Aloe vera jel uygulanan meyvelerde modifiye atmosfer ortam olustugu igin etilen
tiretimini gecikmektedir. Bunun sonucu olarak; olgunlasma, klorofil pargalanmasi,
antosiyanin birikimi ve karotenoid sentezi yavaglamaktadir. Tim bunlardan kaynakli
olarak meyvelerin renk degisimi geciktirilmektedir (Carrillo-Lopez ve ark., 2000).
Calismamizda, sogukta muhafaza siiresince MAP ile kombine edilen uygulamada ve
yalnizca A. vera uygulamalarinda kirmizi renk gelisimi 6nemli derecede geciktirilmistir.
Calismamiza paralel olarak Guillen ve ark. (2013b), hasat sonrasi A. vera uygulamasi
ile seftali meyvelerinin renklenmesinin geciktirildigini tespit etmislerdir. Mangoda
yiritillen bir ¢aligmada Aloe vera uygulamalarinin meyve rengini daha uzun siire
korudugu bildirilmistir (Sophia ve ark., 2015). Yine Ravanfar ve ark., (2014), depolama
oncesinde visne meyvelerine uyguladigi Aloe vera jel uygulamalar ile meyvelerin hue

ac1st degerinin diger uygulamalara gore daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

4.1.5. pH

Tim oOrnek gruplarma ait pH degerleri Cizelge 4.13’te sunulmustur. Depolama

stiresince tiim uygulamalarda 21. giine kadar pH degerinde bir artis gozlemlenirken 21.
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giinde bazi uygulamalarda diisiisler meydana gelmistir. Kirazlarin depolanmalari
siiresince pH degerlerinde meydana gelen bu degisimler uygulanan kaplamanin
biyokimyasal reaksiyonlar, solunum hizi ve metabolik aktivite {lizerine etkisinden,
kirazlarin i¢ atmosferinde meydana gelen degisimlerden veya solunumdan dolay1
degisen oksijen ve karbondioksit konsantrasyonundan kaynaklanmis olabilir (Bai ve
ark., 1988). Depolama siiresi sonunda en yiiksek pH degeri kontrol uygulamasinda, en
diisiik ise %33 A. vera +MAP uygulamasinda belirlenmistir. 21. giinde yalnizca A. vera
ile muamele edilen uygulamalar arasinda istatistiksel a¢idan fark gézlemlenirken MAP

ve A. vera konbinasyonlarinda fark goriilmemistir.

Sogvar ve ark. (2016) ¢ilekte depolama sirasinda pH’da artis gozlemlemislerdir. Ancak
pH degerini uygulama yapilmamis meyvelerde (kontrolde) A.vera uygulamalari
yapilmis meyvelerden daha yiiksek bulmuslardir. Ergun ve Satici (2012) elmada
depolama siiresince Aloe vera uygulamasi ile pH degerinin Granny Smith meyvesi i¢in
az da olsa azaldigin1 ‘Red Chief” meyvesi i¢in zamanla biraz arttigini1 belirlemislerdir.
Ancak her iki ¢esit i¢in de pH degerlerinin A. vera jel uygulamasindan etkilenmedigini
rapor etmislerdir. Valero ve ark. (2012) seftali ve kirazda A. vera uygulamalari ile pH
degerinin kontrole gore daha az olsa da bir artis oldugunu belirlemislerdir. Sen ve ark.
(2016) kiraz meyvelerinde modifiye atmosfer ambalajlar1 ile kirazda pH degerinin
4.48- 4.68 arasinda bir degisim gosterdigini belirtmislerdir. Depolama ve raf omrii

sonrast pH degerinde artis gézlemlenmistir

Cizelge 4.13. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve
modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin pH degeri lizerine

etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 3.71 Ac 3.92 Ab 3.96 Cab 4.07 Aa
%33 A. vera 3.71 Ac 3.82Chb 3.93 Da 3.93 BCa
%66 A.vera 3.71 Ad 3.89 ABc 4.07 Aa 3.96 ABb
Kontrol + MAP 3.71 Ac 3.83 BCb 3.98 BCa 3.97 ABa
%33 A. vera + MAP 3.71 Ac 3.86 ABCh 4.00 Ba 3.84Ch
%066 A.vera + MAP 3.71 Ac 3.89 ABb 4.00 Ba 3.93 BCh

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ay satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.
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4.1.6. Suda coziinebilir toplam kuru madde (SCKM) icerikleri (%0)

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin SCKM (%) degeri tizerine etkisi Cizelge 4.14’te verilmistir.
Cizelgeyi inceledigimizde kontrol grubunda degerler kaplama ve paketleme yapilan
orneklere gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Depolamanin 7. giiniinde kontrol
grubu hari¢ diger uygulamalar arasinda istatistiksel agidan fark yokken kontrol grubu ile
kontrol+MAP grubu hari¢ diger uygulamalar arasinda énemli farkliliklar belirlenmistir.
14. giin de ise %33 ve %66 A. vera, Kontrol+MAP ve %33 A. vera+MAP arasinda fark
olmazken Kontrol ve bu uygulamalar ile %66 A vera+tMAP arasinda fark
goriilmemistir. 21. gline bakildiginda ise %33 A. vera ile %66 A.veratMAP
uygulamalari arasinda fark saptanmamistir. SCKM‘de muhafaza siiresi boyunca artis ve
azalislar goriilmektedir. Bu artis ve azalislar solunum hiz1 etkisiyle kirazdaki sekerlerin
CO: ve H:0‘ya doniisiimiinden; nisastanin sekerlere par¢alanmasindan, su kaybindan
dolayr kuru madde miktarindaki artistan ve hiicre duvar1 polisakkaritlerinin hidrolizi
gibi farkli olaylardan kaynaklandig1 disiinilmektedir. (Martinez-Romero ve ark., 2006;
Dang ve ark., 2010; Diaz-Mula ve ark., 2012; Petriccione ve ark., 2015; Vieira ve ark.,
2016; Tokatli, 2016).

Sen ve ark. (2016) modifiye atmosfer ambalajlarinin Kiraz meyvelerine etkilerini
arastirdiklar1 ¢aligmada depolama ve raf dmrii sonras1 SCKM miktarin1 %16.20- 17.68
degerleri arasinda bulmuslardir. Sogvar ve ark. (2016) ¢ilekte yaptiklar1 ¢aligmada 12
ginlik muhafazanin ardindan kontrol numunelerindeki SCKM degerini A. vera
uygulamasi yapilmis meyvelerden daha yiliksek bulmuslar, fakat uygulamalar arasinda
fark bulamamiglardir. Aver (2016), Japon grubu (Prunus salicina 1.) Black Amber erik
¢esidinin muhafaza performansinin belirlenmesi {izerine yaptigi calismada depolama
stiresince SCKM miktarinda artis meydana gelmistir. Fakat sogukta muhafaza sonunda
yapilan Ol¢iimlerde uygulamalar arasinda fark tespit edilemezken, ayn1 donemde raf
omrii analizlerinde, muamele olmus meyvelerden daha diisiik SCKM elde edilmistir.
Valero ve ark. (2014), hasat sonrasi seftali ve kiraz meyvesine uyguladigi 3 farkli
konsantrasyondaki (%33, %66 ve %100) Aloe vera jel uygulamalarindan SCKM
tizerine %33’liikk A. vera uygulamanin etkisinin olmadigini; Guillen ve ark., (2013a)

hasat sonrasi erik ve seftali meyvelerine uygulanan Aloe vera jelinin SCKM igerigi
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tizerine herhangi bir etkisinin olmadigini bildirmislerdir. Bu bakimdan c¢alismamiz
arastiricilarinin bulgular ile benzerlik géstermistir.
Cizelge 4.14. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve

modifiye atmosferde paketleme uygulamalarmin SCKM (%) degeri
tizerine etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 16.80 Aa 17.23 Aa 17.66 Aa 16.43 ABa
%33 A. vera 16.80 Aa 15.76 Bb 16.46 BCab 16.60 Aab
%66 A.vera 16.80 Aa 15.13 Bc 15.93 BCh 16.33 ABb
Kontrol + MAP 16.80 Aa 16.16 ABb 16.20 BCh 16.23 ABb
%33 A. vera + MAP 16.80 Aa 15.40 Bc 16.70 Bab 15.66 ABbc
%66 A.vera + MAP 16.80 Aa 14.76 Bb 15.73 Cab 15.50 Bb

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gdsterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde dnemli degildir.

* Aymni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

4.1.7. Titre edilebilir asitlik (%0)

Sogukta muhafazasi siiresince uygulamalara ait kiraz meyvelerinde Olgiilen titre
edilebilir asitlik (TA) degeri Cizelge 4.15° te gosterilmistir. Kontrol ve Kontrol+MAP
uygulamalarinda diizenli bir azalig goriilmektedir. %33 ve %66 A. vera
uygulamalarinda 7.glinde titre edilebilir asitlik degerlerinde diisiis ve sonrasinda 14.
giinde degerlerde artis meydana gelirken 21. giinde tekrar degerlerde artis meydana
gelmistir. Kontrol ile diger uygulamalar kiyaslandiginda 7. giinde %66 A. vera+ MAP
ile 14. giinde Kontrol+tMAP ve %66 A. vera+ MAP ile 21. giinde ise %66 A.vera
arasinda istatistiksel agidan 6nemli farkliliklar belirlenmistir. 14. giinde %66 A.vera da
en yiiksek deger (0.53) goriiliirken 21. giinde de 0.51°lik deger ile yine en yiiksek deger
%66 A.vera uygulamasinda gozlemlenmistir. En diisiik degerler ise 7- 14- 21. giinlerde
sirastyla 0.45 ile %66 A.vera+MAP, 0.47 ile %66 A.vera+MAP, 0.43 ile Kontrol+MAP

uygulamalarinda elde edilmistir.

Avect (2016) Japon grubu Black Amber erik ¢esidinin Sogukta muhafaza siiresince genel
olarak muamele olmus meyvelerde daha diisiik titre edilebilir asitlik degeri bulmustur.
Oztiirk ve ark. (2018) Piraziz elmasinda, Sogvar ve ark., (2016) ¢ilekte, Valero ve ark.,
(2013) seftali ve kirazda, Ergun ve Satic1 (2012) elmada depolama siiresince, Vieira ve

ark. (2016) maviyemiste raf omrii siiresince Aloe vera uygulamasi ile titre edilebilir
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asitlik degerinin azaldigimi belirlemislerdir. Arastirma sonuglarimiz yapilan bu

caligmalar ile farklilik géstermistir.

Sen ve ark. (2016) MAP uygulamas: ile kirazda titre edilebilir asitlik miktarini 0.45-
0.58 g/100 ml olarak bulmuslardir. Depolama ve raf Omrii sonrasi, depolama
baslangicina gore kiraz meyvelerinin titre edilebilir asitlik miktarinda azalis
belirlemislerdir. Oztiirk ve ark., (2019a) Aloe vera jelinin ve MAP' 1n sogukta muhafaza
sirasinda karayemis meyvesinin biyoaktif bilesikleri ve kalite ozellikleri {izerine
etkilerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda sadece depolamanin 15. giiniinde daha yiiksek
titre edilebilir asitlik igerigi gozlemlemislerdir. Daha sonra ise titre edilebilir asitlik
miktarinda azaliglar  belirlemislerdir. Arastirmacilarin  bulgularinda da bizim
bulgularimizda oldugu gibi titre edilebilir asitlik degerlerinde muhafa siiresince azalma
meydana gelmistir.

Cizelge 4.15. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye
atmosferde paketleme uygulamalarinin titre edilebilir asitlik degeri lizerine

etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 0.75 Aa 0.57 Ab 0.52 ABc 0.44 BCd
%33 A. vera 0.75 Aa 0.49 ABb 0.51 BChb 0.49 ABCh
%66 A.vera 0.75 Aa 0.51 ABb 0.53 Ab 0.51 Ab
Kontrol + MAP 0.75 Aa 0.55 ABb 0.49 DCc 0.43 Cd
%33 A. vera + MAP 0.75 Aa 0.47 ABb 0.50 BCh 0.49 ABCb
%66 A.vera + MAP 0.75 Aa 0.45Bb 0.47 Db 0.50 ABb

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde dnemli degildir.

* Aymi satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

4.1.8. Meyve eti sertligi

Uygulamalara ait meyve eti sertligi degerleri Cizelge 4.16’da gosterilmistir. Cizelgeye
bakildiginda degerler 0.65 ile 3.76 arasinda degismektedir. 7. giin verilerine
baktigimizda %66 A. vera+tMAP ile diger uygulamalar arasinda onemli farkliliklar
belirlenmistir. 14.giinde ise A.vera uygulamalart kontrolden farksizken MAP
uygulanmis meyvelerin sertlik degerlerinin onemli derecede daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir. 21. giinde ise Kontrol ile %66 A. vera+tMAP arasinda fark saptanmaistir.

Muhafazanin her asamasinda sertlik miktarinda azalma olmustur. Uygulamalara
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baktigimizda en diisiik sertlik degeri 0.65 ile %66 A.vera (21. giin) uygulamasindan elde
edilmistir. En yiiksek sertlik degeri ise (0. giin disinda ) 1.51 ile %66 A.vera+MAP (7.
giin) uygulamasinda tespit edilmistir. A.vera+tMAP uygulamalarinin meyve eti sertligi
tizerine etkisi A. vera uygulamalarina kiyasla daha yiiksek olmustur. Burada MAP’ in
etkisi 6nemli bulunmustur. A. vera ile MAP bir arada kullanildiginda meyve eti

sertligindeki azalmalar 6nemli 6l¢iide engellenmistir.

Colgecen ve Aday (2015), iilkemiz kosullarinda yetisen Van kiraz ¢esidine hasat sonrasi
uyguladiklar1  ClO: (klorindioksit) uygulamalarina ilave uyguladiklar1 MAP
uygulamasinin 5 hafta sogukta muhafaza siiresince meyve kalitesi iizerine etkilerini
inceledikleri ¢alismada, tiim uygulamalarda meyve eti sertligi azalis gostermis.
Mohammadi ve Hanafi, (2014), MAP ambalajinda (7 giin) muhafaza ettikleri ¢ilek
meyvelerinin sertlik degerinin, kontrol meyvelerine kiyasla daha yiiksek oldugunu
gozlemlemislerdir. Ravanfar ve ark. (2014), visne meyvelerinin sogukta muhafaza
stiresince (2 hafta) meyve sertliginin korunmasi i¢in Aloe vera jel uygulamalarinin
potansiyel bir arag olarak kullanilabilecegini rapor etmistir. Castillo ve ark. (2012),
sofralik liziimlerde A. vera uygulanmis meyvelerde meyve eti sertliginin daha yiiksek

oldugunu tespit etmistir.

Meyve eti sertligi meyvenin sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince dayanimin
etkileyen en Oonemli parametrelerinden biridir. Calismamizdaki verilere bakildiginda
meyve eti sertliginde meydana gelen kayip, MAP ve MAP+Aloe vera jel uygulamalari
ile geciktirilmistir. Genele bakildiginda ise Aloe vera jel uygulanmis meyvelerin meyve
eti sertliginde az miktarda da olsa bir artis goriilmiistiir. Calismamizda elde edilen

veriler aragtirmacilarin verileri ile desteklenmektedir.
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Cizelge 4.16. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve
modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin meyve eti sertligi
lizerine etkisi

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 3.76 Aa 1.23 Bb 1.04 Bbc 0.76 BCc
%33 A. vera 3.76 Aa 1.25Bb 1.16 ABb 0.77 BCc
%066 A.vera 3.76 Aa 1.24 Bb 1.14 ABb 0.65 Cc
Kontrol + MAP 3.76 Aa 1.29 Bb 1.22 Ab 0.78 Bc
%33 A. vera + MAP 3.76 Aa 1.31Bb 1.27 Ab 0.74 BCc
%66 A.vera + MAP 3.76 Aa 1.51 Ab 1.26 Ac 0.96 Ad

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gdsterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde dnemli degildir.

* Aymi satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

4.1.9. Toplam fenolik madde tayini

Sogukta muhafaza sirasinda kiraz meyvelerine ait uygulamalardan elde edilen toplam

fenolik madde igerigi Cizelge 4.17 ‘de gosterilmistir.

Sogukta muhafaza siiresince uygulamalara ait toplam fenolik madde igeriginde artis ve
azalislar gozlemlenmistir. 7. gline bakildiginda kontrol ile sadece %33 A. vera + MAP
arasinda onemli farklilik gozlemlenmistir. 14. giinde ise kontrol meyveleri ile sadece
%66 A.vera uygulanmis meyveler benzerlik gostermistir. 21. Giinde ise tim
uygulamalar kontrolden farkli bulunmustur. Muhafaza sonunda en yiiksek toplam fenol
icerigi kontrol uygulamasinda en diisiik ise %66 A. vera uygulamasinda belirlenmistir.
14. giinde en yiiksek deger %66 A. vera + MAP’da iken, en diisiik deger kontrol
uygulamasinda belirlenmistir. 7. giine baktigimizda ise en yiiksek deger %33 A. vera +
MAP’da iken en diisiik deger %66 A. vera ‘da goriilmiistiir.

Fenolik maddeler meyvenin rengine, aromasina, tadina ve lezzetine katkida bulanan
bilesiklerdir. Bunun yani sira antioksidan ve antimikrobiyal etki gostermeleri
onemlerini artirmaktadir (Saldamli, 1998; Diaz-Mula ve ark., 2012; Tokatli, 2016).

Bitkilerde ¢ok fazla bulunan ikincil metabolitler olan fenolik bilesikler, yalnizca
meyvenin tadi ve lezzeti gibi duyusal 6zelliklerine degil ayni zamanda renklenme
tizerine etki eden pigmentlerden de sorumludur (Alesiani ve ark., 2010). Yapilan
analizler sonunda ¢ikan sonuclara bakildiginda goriilmektedir ki kirmizi renk gelisimini

ifade eden hue agisi ve fenolik bilesiklerin degerinin degisimlerinde paralellik

41



goriilmiistiir. Oztiirk (2012), Braeburn elma ¢esidinde yaptigi ¢alismada, toplam fenolik

bilesikler ile kirmizi renk gelisimi arasinda pozitif bir iliskinin oldugunu belirtmistir.

Vieira ve ark. (2016), Aloe vera uygulanmis maviyemis meyvelerinin daha yiliksek
toplam fenolik igerigi ve buna paralel olarak da antioksidan aktivitesine sahip oldugu
tespit etmistir. Giacalone ve Chiabrando, (2013), Sweetheart kiraz g¢esidinde MAP

uygulamalarinin fenolik bilesikler bakimindan olumsuz bir etkisini gozlemlememistir.

Guillen ve ark. (2013b), Black Amber erik meyvelerinde MAP uygulamalari ile toplam
fenolik madde miktarinin hem meyve eti hem de meyve kabugunda depolama siiresince
arttigin1 bildirmistir. Guan ve Dou (2010), erik meyvelerinde MAP uygulamasi ile
olgunlugun geciktirilmesi saglandigindan dolay:r daha diisiik fenolik bilesiklerin elde
edildigini bildirmislerdir. Diaz-Mula ve ark. (2011), erik meyvelerine uyguladiklari
MAP ile sogukta muhafaza siiresi sonunda, toplam fenolik madde degerlerinin kontrol
meyvelerine gore daha diisiik oldugunu tespit etmislerdir. Arastiricilar, MAP
uygulanmis meyvelerde daha diisiik fenolik bilesikler elde edilmesini, MAP’1n diisiik

sicakliklarda olgunlugu geciktirme iizerine olan etkisine dayandirmaktadir.

Calismamizda muhafaza sonunda uygulamalarin kontrol meyvelerine gore toplam
fenolik madde icerigi daha diisiik bulunmustur. Arastiricilarin  bulgularn ile

calismamizdan elde edilen bulgular benzerlik géstermektedir.
Cizelge 4.17. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve

modifiye atmosferde paketleme uygulamalariin toplam fenolik madde
degerleri lizerine etkisi (ug GAE/g ta)

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 683.46 Ab 610.25 Bc 529.99 Cd 780.53 Aa
%33 A. vera 683.46 Aa 585.85 Bb 674.78 Aa 675.32 Ba
%066 A.vera 683.46 Aa 517.52 Bb 532.16 Ch 482.27 Db
Kontrol + MAP 683.46 Aa 544.64 Bc 595.61 Bb 682.92 Ba
%33 A. vera + MAP 683.46 Ab 781.61 Aa 591.27 Bc 678.04 Bb
%66 A.vera + MAP 683.46 Aa 520.78 Bb 680.75 Aa 518.61 Ch

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ay satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.
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4.1.10. Toplam antioksidan kapasitesi (TAK)

Caligmada iki farkli yontem (TEAC ve FRAP) kullanilarak toplam antioksidan
kapasitesi degerleri tespit edilmistir. Elde edilen veriler bu iki yontem icin ayr1 ayri

degerlendirilmistir.

TEAC vontemi kullanilarak toplam antioksidan kapasitesi belirlenmesi

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin TEAC degerleri {izerine etkisi Cizelge 4.18’de verilmistir.
Cizelge incelendigi zaman 7. ve 21. giin verileri arasinda istatistiksel agidan fark
belirlenmemistir. 14. giin verilerinde ise kontrol ile %66 A.vera ve %33 A. vera+MAP
uygulamalart arasinda fark gorilirken %66 A. veratMAP uygulamasi tim
uygulamalardan farklilik gostermistir. Degerlere bakildiginda 7. giinde en yiiksek deger
2.90 ile %33 A.vera+tMAP iken en disiik 2.57 ile %66 A. vera uygulamasinda
belirlenmistir. 14. giine bakildiginda en yiiksek deger 3.19 ile %66 A.vera+MAP en
diisiik deger 2.53 ile kontrol meyvelerinden elde edilmistir. 21. giin verilerinde ise en
yiiksek deger 3.22 ile kontrol en diisiik deger ise 2.68 ile %66 A. vera uygulamasindan
elde edilmistir.

Cizelge 4.18. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve

modifiye atmosferde paketleme uygulamalarmin TEAC degerleri
tizerine etkisi (umol TE/g ta)

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 3.21 Aa 2.63 Ab 2.53Cb 3.22 Aa
%33 A. vera 3.21 Aa 2.69 Ab 2.93 Bab 2.92 Aab
%066 A.vera 3.21 Aa 2.57 Ab 2.73 BCab 2.68 Ab
Kontrol + MAP 3.21 Aa 2.70 Ac 2.92 Bb 3.17 Aa
%33 A. vera + MAP 3.21 Aa 2.90 Aab 2.62Cb 3.20 Aa
%066 A.vera + MAP 3.21 Aa 2.86 Aa 3.19 Aa 3.09 Aa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ayni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

FRAP vontemi kullanilarak toplam antioksidan kapasitesi belirlenmesi

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin FRAP degerleri tizerine etkisi Cizelge 4.19°da sunulmustur.

TEAC analizinde oldugu gibi muhafaza siiresince degerlerde artis ve azaliglar meydana
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gelmigtir. Muhafazanin 7. giiniinde Kontrol ile %33 A. vera ve Kontrol+MAP
uygulamalar1  benzerlik gdsterirken A.vera+MAP uygulamalar1 arasinda fark
goriilmemistir. 14. glinde kontrol ile yalnizca %66 A. vera arasinda fark yokken diger
uygulamalar arasinda farkliliklar belirlenmistir. 21. giinde kontrol ile %66 A. vera ve
%66 A. vera+MAP arasinda farklilik tespit edilmistir. Diger uygulamalar kontrolden

farksiz bulunmustur.

7. glinde en yiiksek deger 2.85 ile %66 A. vera+ MAP, en diisiik deger ise 2.16 ile %66
A. vera uygulamasindan elde edilmistir. 14. giinde en yiiksek deger 3.17 ile %66 A.
vera+ MAP, en diisiik deger ise 2.24 ile Kontrol grubu meyvelerde 6l¢iilmiistiir. 21.
giinde en yiiksek deger 3.07 ile Kontrol ve %33 A. vera+tMAP, en diisiik deger ise 2.16

ile %66 A. vera uygulamasindan elde edilmistir.

Kontrol meyvelerinde antioksidan icerigi 7. glinde MAP uygulamalar1 yapilan
meyvelerden, 14. giinde tiim uygulamalardan daha diisiik bulunmustur. 21. giinde ise
kontrolde antioksidan igerigi en yiiksek degere ulasmistir. Calismamiza benzer olarak
MAP uygulamasi yapilarak erik meyvelerini sogukta muhafaza etmis olan Diaz-Mula
ve ark. (2011), kontrol meyvelerine kiyasla daha diisiik antioksidan degerleri tespit
etmislerdir. Sogukta muhafaza émriinii uzatmak i¢in Sweetheart kiraz ¢esidinde farkl
gecirgenlige sahip MAP uygulamalar1 yapmis olan Giacalone ve Chiabrando (2013),
MAP uygulamalarinin antioksidan kapasitesi {izerine olumsuz herhangi bir etkisi
gozlemlememislerdir.

Cizelge 4.19. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve

modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin FRAP degerleri
tizerine etkisi (umol TE/g ta)

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 3.03 Aa 2.42 Bb 2.24 Dc 3.07 Aa
%33 A. vera 3.03 Aa 2.41 Bd 2.74 Bc 2.90 Ab
%66 A.vera 3.03 Aa 2.16 Cc 2.37 CDb 2.16 Cc
Kontrol + MAP 3.03 Aa 2.60 Bb 2.94 Ba 2.94 Aa
%33 A. vera + MAP 3.03 Aab 2.84 Ab 2.46 Cc 3.07 Aa
%66 A.vera + MAP 3.03 Aab 2.85 Ab 3.17 Aa 2.37 Bc

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ayni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.
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4.1.11. Toplam antosiyanin miktari

Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve modifiye atmosferde
paketleme uygulamalarinin toplam antosiyanin degerleri iizerine etkisi Cizelge 4.20’de
verilmistir.  Cizelgeye bakildiginda en yiiksek degerler genellikle MAP
uygulamalarindan elde edilmistir. 7. giinde %66 ve 33’lik A.vera uygulanan
meyvelerde degerler kontrolden diisiik seyrederken MAP uygulanan 6rneklerde degerler
kontrolden daha yiiksek bulunmustur. 14. giinde MAP uygulanan degerler yine yiiksek
iken bunu %66 ve 33’liik A.vera uygulanan 6rnek gruplari izlemistir. En diisiik deger
ise kontrole ait meyvelerde olglilmistiir. 21. giine baktigimizda ise kontrol grubunun
degerleri MAP uygulamalarimin degerlerinden daha yiiksek bulunmustur. Bunu

degerleri %66 ve 33°liikk A. vera uygulanan 6rnekler izlemistir.

Cizelge 4.20. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve
modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin toplam antosiyanin
degerleri tizerine etkisi (ug cy-3-glu/g ta)

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 18.74 Ab 13.31 Cc 12.41 Ec 32.77 Aa
%33 A. vera 18.74 Ab 10.43 Dc 20.14 Cb 22.72 Ca
%66 A.vera 18.74 Aa 8.95 Dc 14.26 Db 9.67 Ec
Kontrol + MAP 18.74 Ac 14.76 Cd 21.92Bb 28.68 Ba
%33 A. vera + MAP 18.74 Ab 17.52 Bb 15.32 Dc 33.42 Aa
%066 A.vera + MAP 18.74 Ac 22.11 Ab 28.38 Aa 14.03 Dd

* Ayni siitunda ayni1 A,B... harfleri ile gdsterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde dnemli degildir.

* Ayni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde 6nemli degildir.

4.1.12. Mikrobiyolojik analizler

Toplam mezofil aerobik bakteri (TMAB) sayimi

Ornek gruplarina ait toplam mezofilik aerobik bakteri sayilar1 Cizelge 4.21°de
gosterilmistir. Cizelgeye bakildiginda Kontrol griubunun 7. giiniinde mezofilik aerop
bakteri gelisimi baglamistir. %33 A. vera uygulamasinda gelisim goriilmezken %66 A.
vera uygulamasinda 14. giinde gelisimin basladigi goriilmektedir. Kontrol+MAP
uygulasinda 14. gilinde, %66 A. vera+tMAP uygulamasinda 21. giinde gelisim
baglamistir. %66 A. veratMAP uygulamasinda muhafaza siiresince gelisim

goriilmemistir. Istatistiksel agidan bakildiginda siire i¢i uygulamalarda bir fark
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goriilmemekle birlikte uygulama igerisindeki siirelerde mezofilik aerobik bakteri
gelisiminde %66 A. vera ve %66 A. vera+ MAP uygulamasinda istatistiksel farklar
goriilmistiir. Tiim bu bulgular 151831Inda %33 A. vera ve % 33 A. vera+tMAP

uygulamasinin mezofilik aerobik bakteri gelisimi lizerine etkili oldugu sdylenebilir.

Martinez-Romero ve ark. (2006) Aloe vera jel ile kapladiklari kirazlarin baslangigta 3.6
logCFU/g olan toplam mezofilik bakteri sayisin1 1°C‘de 16 giinliik depolama sonunda
kontrol grubunda 4.7 logCFU/g, Aloe vera jel ile kaplanan kirazlarda ise 2 logCFU/g

olarak tespit etmislerdir.

Vieira ve ark. (2016), maviyemis meyvesinin hasat sonrasi farkli kaplama uygulamalari
ile meyve Kkalitesinin korunmasmin amaglandigi c¢alismada, meyvelerin sogukta
muhafazasi slirecinde Aloe vera uygulamalari ile mikrobiyal gelisimin %50 azaldig

tespit edilmistir.

Zapata ve ark. (2013), hasat dncesi seftali, nektarin ve kiraz meyvesine uygulanan Aloe
vera jel uygulamasinin meyve kalite 6zellikleri tizerine olan etkilerini inceledikleri
arastirmada, tim meyve tiirlerinde antimikrobiyal aktivite Aloe vera uygulamalari ile

Oonemli derecede azaltilmistir.
Cizelge 4.21. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve

modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin toplam mezofil
aerobik bakteri (TMAB) degerleri iizerine etkisi (logkob/g)

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol <2Aa 2.24 Aa <2 Aa <2Aa
%33 A. vera <2 Aa <2 Aa <2 Aa <2 Aa
%066 A.vera <2 Ab <2Ab 2.47 Aa <2 Aab
Kontrol + MAP <2 Aa <2 Aa 3.24 Aa <2Aa
%33 A. vera + MAP <2 Aa <2 Aa <2 Aa <2Aa
%66 A.vera + MAP <2 Ab <2Ab <2 Aab 4.43 Aa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalari arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

* Ayni satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde onemli degildir.

Toplam psikrofil aerobik bakteri (TPAB) sayimi

Ornek gruplarma ait toplam psikrofil aerobik bakteri sayilari Cizelge 4.22°de
gosterilmistir. Tlim uygulamalarda 0. giinde toplam psikrofil aerobik bakteri goriilmiis

ve muhafaza siiresince gelisimi devam etmistir. 7. giinde en yiiksek psikrofil aerobik
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bakteri 5.78 logkob/g degeri ile %33 A. vera+tMAP uygulamasinda goriilmiistiir. En
diisiik deger ise 3.39 logkob/g ile %66 A. vera uygulamasinda saptanmistir. 21. giinde
4.85 logkob/g ile en yiiksek deger %66 A. vera uygulasinda goriiliirken en diisiik deger
4.02 logkob/g ile %33 A.vera uygulasinda belirlenmistir. Muhafaza siiresi igerisinde

uygulamalar ile 7. giinde istatistiksel fark goriiliirken 21. giinde fark goriilmemistir.

Cizelge 4.22. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve
modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin toplam psikrofil
aerobik bakteri (TPAB) degerleri iizerine etkisi (logkob/q)

0. giin 7. giin 14. giin** 21. giin
Kontrol 3.96 Ab 4.22 Bab - 4.56 Aa
%33 A. vera 3.96 Aa 3.68 Da - 4.02 Aa
%66 A.vera 3.96 Aa 3.39Ea - 4.15 Aa
Kontrol + MAP 3.96 Aa 3.96 Ca - 4.07 Aa
%33 A. vera + MAP 3.96 Ab 5.78 Aa - 4.38 Ab
%066 A.vera + MAP 3.96 Aa 4.18 Ba - 4.85 Aa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05
ihtimal seviyesinde dnemli degildir.

* Ay satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal
seviyesinde 6nemli degildir.

**14. giinde inkiibasyon sirasinda yasanan problemlerden dolay1 sonug alinamamustir.

Maya kiif sayimi

Kontrol ve kaplama i¢eren 6rnek gruplarina ait toplam maya kiif sayilar1 Cizelge 4.23’te
gosterilmistir. Kontrol ile A. vera uygulamalart karsilastirildiginda, 7. giinde en yiiksek
deger kontrol drneklerinde en diisiik deger ise %66 A. vera drneklerinde belirlenmistir.
14. glinde ise en yiiksek deger %33 A. vera orneklerinde en diisiik deger ise %66 A.
vera orneklerinde saptanmistir. 21. giinde de en yiiksek deger %33 A. vera 6rneklerinde
en diisiik deger ise %66 A. vera orneklerinde goriilmiistiir. Bu uygulamalar arasinda
istatistiksel agidan fark goriilmemistir.

MAP uygulamalarma bakildiginda da benzer sonuglar gériilmektedir. Kontrol+MAP ile
A. veratMAP uygulamalarn karsilagtirildiginda 7. glinde en yiiksek deger %33 A.
vera+MAP en diisiik deger ise %66 A. veratMAP oOrneklerinde goriilmektedir. 14.
giinde ise en yliksek deger %33 A. vera+MAP o6rneklerinde en diisiik deger ise %66 A.
vera+MAP oOrneklerinde goriilmektedir. 21. giinde de en yliksek deger %33 A. vera
+MAP orneklerinde en diisiik deger ise Kontrol+MAP oOrneklerinde goriilmektedir.

Uygulamalar arasinda istatistiksel fark yoktur.
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Veriler 15181inda, MAP ve A. vera uygulamalariin maya kiif gelisimi iizerine etkisinin
olumsuz oldugunu sdyleyebiliriz. Bulgularimizin aksine Martinez-Romero ve ark.
(2006) Aloe vera jel ile kapladiklar1 kirazlarin baslangigta 1.8 logCFU/g olan toplam
maya kiif sayisin1 1°C‘de 16 giinliik depolama sonunda kontrol grubunda 3.1 logCFU/g,

Aloe vera jel ile kaplanan kirazlarda ise 1.2 logCFU/g olarak tespit etmislerdir.

Cizelge 4.23. Kiraz meyvelerinin sogukta muhafazasinda Aloe vera kaplama ve
modifiye atmosferde paketleme uygulamalarinin maya kif degerleri
tizerine etkisi (logkob/g)

0. giin 7. giin 14. giin 21. giin
Kontrol 3.37 Aa 3.52 Aa 3.52 Aa 3.77ABa
%33 A. vera 3.37 Ab 3.21 Ab 4.23 Aa 4.48 Aa
%66 A.vera 3.37 Aa 2.97 Aa 2.19Ba 3.41 Ba
Kontrol + MAP 3.37 Aa 3.13 Aa 3.74 Aa 3.38 Ba
%33 A. vera + MAP 3.37 Aa 3.54 Aa 3.88 Aa 3.98 ABa
%066 A.vera + MAP 3.37 Aab 2.68 Ab 3.54 Aab 3.96 ABa

* Ayni siitunda ayn1 A,B... harfleri ile gosterilen depolama siireleri ortalamalar1 arasindaki farklar 0.05

ihtimal seviyesinde dnemli degildir.
* Ay satirda ayni a,b... harfleri ile gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki farklar 0.05 ihtimal

seviyesinde 6nemli degildir.

Toplam koliform sayim

Tim Ornek gruplarinda muhafazanin tiim asamalarinda koliform bakteri gelisimi

olmamustir.

48



5. SONUC

Kirazin belli bir donemde olgunlasmasi ve kolay zarar gorebilecek meyve 6zelliginde
olmasi nedeniyle hasat sonrasinda kisa siire icinde pazara sunulmasi gerekmektedir.
Aksi takdirde kirazda hizli bir sekilde bozulma baglamaktadir. Kirazin pazara sunuldugu
donemlerde yigilmalar meydana gelmesinden dolayr uzun siire pazarda iiriini
tutabilmek ve iirliniin fiyat dengesini koruyabilmek icin birka¢ giin ya da birka¢ hafta
sogukta muhafaza yapilmaktadir (Akbulut ve Ozcan, 1997). Bu calismada farkli
dozlarda Aloe vera kaplamalarinin agikta ve modifiye atmosferde paketlenerek
kullanilmasinin kiraz meyvelerinin muhafaza performansi iizerine etkileri belirlenmeye

calisilmistir. Calismadan elde edilen sonuglar asagida kisaca 6zetlenmistir:

Ekonomik olarak kiraz iireticilerini zarara ugratarak meyvede biiziismelere neden olan
ve tiiketici tercihini 6nemli derecede etkileyen agirlik kayiplart MAP ve MAP+Aloe
vera jel uygulamalari ile 6nemli derecede geciktirilmistir. Ancak yalnizca Aloe vera jel

uygulanmis meyvelerden beklenenin aksine daha yiiksek agirlik kaybi 6l¢iilmiistiir.

Meyvenin sogukta muhafazasi siiresince dayanimini etkileyen 6nemli parametrelerden
biri de meyve eti sertligidir. Calismamizdaki verilere bakildiginda meyve eti sertliginde
meydana gelen kayip, MAP ve MAP+Aloe vera jel uygulamalari ile geciktirilmistir.
Genele bakildiginda ise Aloe vera jel uygulanmis meyvelerin meyve eti sertliginde
kontrole gbére az miktarda da olsa bir artis goriilmistiir. Ayrica ¢alismada kiraz

meyvelerinde muhafaza siiresi boyunca herhangi bir ¢lirlime goriilmemistir.

Canli, parlak ve kirmizi renge sahip kiraz meyveleri tiiketicilerin daha ¢ok ilgisini
¢ekmektedir ve daha yiiksek degerden pazarlanmaktadir. Calismamizda A. vera, MAP
ve MAP+A.vera uygulamalarinda gerek meyve kabugu gerckse meyve eti renk
ozelliklerinin (L*,a*,b*, kroma ve hue agis1) korundugu tespit edilmistir. Bu durum A.

vera, MAP ve MAP+A vera uygulamalarinin olgunlugu geciktirici etkisine baglanabilir.

Sogukta muhafaza siiresinin sonunda pH seviyesinde artis ve titre edilebilir asitlik
igeriginde ise azalis olmustur. Ancak bu degisimlerde A. vera, MAP ve A. vera+ MAP

uygulamalarinin etkisi 6nemli bulunmamastir.
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SCKM miktarina bakilacak olursa SCKM ‘de muhafaza siiresi boyunca artis ve azaliglar
gorilmektedir. Bu artis ve azalislar solunum hizi etkisiyle kirazdaki sekerlerin CO: ve
H.O‘ya doniisiimiinden; nisastanin sekerlere parcalanmasindan, su kaybindan dolayi
kuru madde miktarindaki artistan ve hiicre duvart polisakkaritlerinin hidrolizinden
kaynaklanabilir (Martinez-Romero ve ark., 2006; Dang ve ark., 2010; Diaz-Mula ve
ark., 2012; Petriccione ve ark., 2015; Vieira ve ark., 2016; Tokatli, 2016). Muhafaza
siiresi sonunda A.vera, MAP ve MAP+ A.vera uygulamalarina bakildiginda kontrolden

farksiz oldugu goriilmektedir.

Mikrobiyal gelisim lizerine uygulamalarin etkisi ele alindiginda %33 A. vera ve %33 A.
vera+tMAP uygulamast toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi Tlzerine etkili

bulunmustur.

Sonug olarak MAP ve MAP+Aloe vera jel uygulamalar ile meyve eti sertligindeki
kayiplar daha az olmustur. Kiraz meyvelerinde muhafaza siiresi boyunca herhangi bir
clirime goriilmemistir. MAP ve MAP+A. vera uygulamalarinin agirlik kayiplarim
onemli derecede azalttigi gorilmiistiir. Tiim uygulamalarda gerek meyve kabugu
gerekse meyve eti renk ozelliklerinin (a*,b*,L*, kroma ve hue acis1) korundugu tespit
edilmistir. SCKM*de A.vera, MAP ve MAP+ A.vera uygulamalar1 kontrolden farksiz
bulunmustur. pH ve titrasyon asitligine A.vera, MAP ve A.vera+tMAP uygulamalarinin
onemli bir etkisi goriilmemistir. Mikrobiyal gelisim iizerine uygulamalarin etkisi ele
alindiginda kontrol 6rnekleri ile uygulamalar arasinda istatistiksel olarak fark ¢cikmasada

A.vera uygulamalarinin mikrobiyal yiiklerinin daha az oldugu gézlemlenmistir.

Pek ¢ok meyve tiirtinde yiiriitiilen ¢aligmalarda Aloe vera jel uygulamasi kullanilmistir.
Daha iyi sonuc¢ elde edebilmek i¢in farkli konsantrasyonlarla detayli c¢alismalarin
yuritiilmesi faydal olacaktir. Calisma da bu tip ¢alismalara literatiir katkis1 saglamasi

acisindan onem arz etmektedir.
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