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YEMEYE HAZIR UZUM TANELERININ RAF OMURLERININ
BAZI SANITASYON UYGULAMALARIYLA UZATILMASI

OZET

Bu calisma raf dmrii olduk¢a sinirli olan yemeye hazir {iziim tanelerinin raf émriinii
uzatmak ve kalite kayiplarini azaltmak amaciyla yapilmistir. Bu amag dogrultusunda {iziim
taneleri sitrik asit, sodyum hipoklorit, hidrojen peroksit cozeltilerine daldirilarak
paketlenmislerdir.

Arastirma Bingdl Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiine ait Hasat Sonrasi
Fizyolojisi Laboratuvari’nda 2015 yilinda yiiriitilmistiir. Arastirmada materyal olarak
Elaz1g’1n yerel {iztimleri olan Agin Kirmizisi ve Agin Beyazi iiziim ¢esitleri kullanilmastir.
Uziimler salkimlar halinde suya (kontrol), sitrik asit (20 g/L), sodyum hipoklorit (50 mg/L),
hidrojen peroksit (20 g/L) ¢ozeltilerine 1 dakika siire batirilmistir. Cozeltilerden ¢ikarilan
salkimlardan, dnce taneler ayiklanmis daha sonra meyve sap1 ve torus {iziim tanelerinden
uzaklastirilmistir. Uziim tanelerinde renk, sekil, irilik, ciiriikliik vb. dzellikler dikkate
aliarak bir elemeye gidilmistir. Secilen ornek iiziim taneleri belirli miktarlarda plastik
kaplara (PET) yerlestirilmis ve 4°C’ye ayarl1 inkiibatdrde 10 giin boyunca depolanmustir.

Elde edilen bulgular sitrik asit, sodyum hipoklorit, hidrojen peroksit ¢dzeltilerinin taze
hazirlanmis iiziim tanelerinin raf Omriinii uzatmak i¢in basarili bir sekilde
kullanilabilecegini gostermistir. Ozellikle sitrik asit bitkileri tarafindan iiretilen dogal bir
iriin olma &zelligindedir. Bu 6zelliginden dolay: iiziimlerin sanitasyonunda belirtilen
dozda ticari olarak kullanilabilecegi bu ¢alisma ile ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: yemeye hazir iiziim taneleri, sitrik asit, hidrojen peroksit, sodyum
hipoklorit
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EXTENDING SHELF LIFE OF MINIMALLY PROCESSED GRAPES
BY SOME SANITIZERS

ABSTRACT

The aim of the study was to extend the shelf life and to minimize the quality loss of
minimally processed grapes. Grapes were packaged after dipping citric acid, sodium
hypochlorite, hydrogen peroxide solutions.

The study was conducted in the postharvest laboratory of Horticultural Department of
Bingol University during 2015. Agin Beyazi and Agin Kirmizisi grape varieties which are
indigenous to Elazig providence were used in the present study. Grape clusters were dipped
in tap water (control) citric acid (20 g/L), sodium hypochlorite (50 mg/L), hydrogen
peroxide (20 g/L) solutions for 1 min. Pedicel and torus were detached from berries after
removing from the solutions. Berries were selected according to color, shape, decay, defect,
etc. Selected berries were placed into clamshells (PET) and stored 4°C’ for 10 days.

The results indicate that citric acid, sodium hypochlorite, hydrogen peroxide solutions can
be used very effectively for extending shelf life of minimally processed grapes. Citric acid
is a natural compound synthesized by plant; therefore, it may be used commercially in
grape surface sanitation proved by the present study.

Keywords: Minimally processed grape, fruit surface sanitation, citric acid, sodium
hypochlorite, hydrogen peroxide
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1. GIRIS

Dogranarak islem gormiis (fresh-cut) veya hazir tikketim i¢in ¢ok az bir isleme maruz
kalmis (minimally processed) iiriinler, son yillarda 6zellikle gelismis tilkelerde tiiketiciler
arasinda popiiler hale gelmistir. Bu tiir iirlinlerin hazirlama sonrasi tazelik 6zelliklerini
muhafaza etmesi ve tiketime hazir olmasi bu popiilerliginin temel nedenini
olusturmaktadir. Bu tiir yemeye hazir sebze ve meyvelerde fitokimyasallarin biiyiik bir
kismi taze iirlinlerde oldugu gibi korunmaktadir. Bu koruma taze dogranmis ve taze
hazirlanmis irlinleri saglikli beslenme acisindan diger degerlendirme (iirlinlerinden

(kurutma, dondurma vb.) daha iistiin kilmaktadir (Del Caro at al 2004).

Taze dogranmis ve taze hazirlanmis iirlinlerde hazirlama asamasinda ornegin bazi
fizyolojik ve biyokimyasal degisiklikler olusabilmektedir; solunum ve etilen iiretim
miktariin atmasi, fenol metabolizmasinin ve enzim aktivitelerinin hizlanmasi gibi (Rolle
and Chism 1987; King and Bolin 1989). Bu tiir iirlinler i¢in yapilan bilimsel ¢alismalarin
pek c¢ogu, lriinlerin hazirlanmasi veya raf omriinii uzatma amaglh olmustur. Yikama,
temizleme, sogukta muhafaza, modifiye atmosfer paketlemesi, sicak su uygulamasi ve
dogal maddelerle kaplama bu kalite kayiplarin korunmasina yonelik en yaygin
uygulamalardir (Soliva-Fortuny and Martin-Belloso 2003; Rico at al. 2007; Lopez at al.
2007).

Her gecen giin taze kesilmis ve taze hazirlanmis meyve ve sebzelere yeni {iriinler
katilmaktadir. Sofralik iiziimler de bu yeni {iriin gruplarindan birini olusturmaktadir.
Sofralik tizimlerde tanelerin meyve sapindan ve meyve tutacindan (torus) uzaklastirilmasi
ile taze hazirlanmis iiziimler elde edilmektedir. (Mattiuz at al. 2004; Kou at al. 20064a;
Conte at al. 2007). Koyu renkli {iziim tanelerinin taze hazirlama isleme teknigine beyaz
renkli olanlardan daha uygun oldugu rapor edilmistir (Mattiuz at al. 2004). Tane meyve
sap1 ve torusun uzaklastirilmas: sebebiyle ile ortaya cikan ¢iiriime ve kalite kaybi, taze

hazirlanmis tiziimlerde en 6nemli iki sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kou at al. 2006a


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521415301654#bib0135
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ve b). Ozellikle ciiriimeyi engellemek veya en aza indirgemek igin kloriir, etanol ve sicak

su uygulamalari en etkili yontemler olarak rapor edilmistir (Conte at al. 2007).

Yurdumuzun iklimi bag yetistiriciligine miisait olmasi sebebiyle Tiirkiye’nin hemen
hemen her bolgesinde sofralik liziim yetistirmek miimkiindiir. Bundan dolay1 taze iiretim
i¢in {iziim miktar1 {ilkemizin ihtiyacin fazlasiyla karsilamaktadir. Uziim sofralik kadar
saraplik, siralik, kurutmalik olarakta degerlendirilmesinin yani sira taze hazirlama
yontemiyle sofralarimiza gelmesi beklenmektedir. Bu sebeple 6zellikle yerli ¢esitlerimizin
taze hazirlama islemine uygunlugunun arastirilmasi gerekmektedir. Bu c¢alisma ile Agin
Kirmizist ve Agin Beyazi {iziim c¢esitlerinin taze hazirlanmis iriinler olarak

kullanilabilirliligi ve sanitasyon uygulamalari ile raf dmiirlerinin uzatilmasi amaglanmistir.



2. ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Yemeye Hazir Uriinler ile Tlgili Calismalar

Kou vd (2007), iiztimlere sicak su ve sicak hava uygulamasi yaparak raf omriinii uzatmaya
calismiglardir. Bu amagla {iziim saplari1 tanelerden ayrilarak sicak su ve havaya maruz
birakilarak 5°C’de muhafaza edilmislerdir. Saplar tanelerden ya elle ayrilmis ya da tane
iizerine 1-2 mm kalacak sekilde kesilerek uzaklastirilmistir. Taneler 6nce 100 mg.1™t klor
ile temizlendikten sonra sicak suya (45°C, 8 dk) ya da sicak havaya (55°C, 5 dk) maruz
birakilmistir. Uygulamalar sonras: iizlimler gaz gecirmeyen sert kaplara yerlestirilmistir.
Muhafaza esnasinda kalite ve mikrobiyal bozulmalar belirlemislerdir. Elde edilen
sonuglara gore, oksijen ve etilen iiretim degerlerinin, ¢iliriime yiizdesinin, sicak
uygulamalar ile azaldig1 gozlemlemislerdir. Meyve eti sertli§i ve meyve rengi ne sicak
uygulamalarindan ne de tane saplarmin koparilmasindan etkilenmemistir. Bir-iki mm
meyve sap1 olan liztimler en yliksek kaliteye sahip olmuslardir ¢iinkii bunlarda ¢iirtime

yiizdesi en az ger¢eklesmistir.

Del Nobile vd (2009), 5°C sicaklikta depolanan minimal islenmis {iziimiin kalite kayb1
tizerine koruyucu filmin etkisini ele almiglardir. Sofralik tizimde (Vitis vinifera cv. Italia)
sulama miktar1 ve siklik farkliliklar1 bes ambalaj filmi ile test etmislerdir. Depolama
boyunca tiziimiin kalitesi, tepe boslugunun oksijen ve karbon dioksit konsantrasyonu
belirlemislerdir. Bu c¢alismada iiziimiin duyusal nitelikleri ve bozulmasi
mikroorganizmalarin canli hiicre konsantrasyonuna, toplam canli bakteri sayisina, laktik
asit bakterilerine, mayalar ve kiiflere bakilmistir Tiim incelenen filmlerde gozlem siiresi
(35 giin) igerisinde paketlenmis tirlinlerin kalitesini korudugu goriilmiistiir. Bununla
birlikte, en iyi sonuglar, NP ve NVT-100 gibi yiiksek bariyer filmlerin kullanimindan elde
edilmistir. Solunum aktivitesi ve duyusal kalite acisindan sofralik iki ¢esit arasinda hafif

farkliliklar goriilmiistiir.

Mattiuz vd (2009), hasat sonrasi kaliteyi degerlendirmek i¢in minimal iglenmis ti¢ farkl

(cekirdeksiz) sofralik liziim ¢esidini oda sicakliginda ve diisiik sicaklikta depolamislardir.



Sao Paulo’da yetistirilen ‘BRS Clara’, ‘BRS Lindave’ ve ‘BRS Morena’ c¢esitleri
kullanilmigtir. Salkimlar sodyum hipoklorit ¢ozeltisi i¢ine 5 dk boyunca daldirilmis ve 12
saat 12 °C depolamislardir. Taneler ¢ikarilip 5 saniye alkol ¢ozeltisi (%70) ile yikanmaistir.
Daha sonra taneler 500 ml kapasiteli seffaf tereftalato tepsiler iginde paketlenmislerdir. Her
biri 200 g’lik taneler halinde, 12 giin boyunca 12 + 1,8°C ve 24 £ 0,8°C sicaklikta muhafaza
etmiglerdir. Her ii¢ giinde bir, agirligi, goriinlimiindeki farkliliklar, renk kaybi, suda
¢oziinlir kuru madde (SCKM) ve titre edilebilinir asitligi (TA) 6lgmiislerdir. Tanelerde,
oda sicakliginda (24°C) ‘BRS Clara’ ve ‘BRS Linda’ ¢esitlerinde 3. giiniin sonunda ve

‘BROS Moreno’ ¢esitlerinde 6. giin sonunda ticari kalite kayb1 goriilmiistiir.

Sabir vd (2010), saplarindan ayrilmis ‘Miskiile’ (V. Vinifera L.) {iziim tanelerinin modifiye
atmosfer paketleme (MAP) ve etanol uygulamalarmi kullanarak bunlarin iiziim
tanelerindeki kalite parametresine olan etkisini izlemislerdir. Uziim taneleri 4 hafta
0+1°C'de depolanmis ve kalite 6zelliklerindeki degisikliklerini belirlemek icin haftalik
araliklarla degerlendirmeler yapmislardir Ugiincii hafta sonunda tiim iiziimler tiiketim dig1
kalmis ancak MAP ve etanol uygulamalari bu kaybi azaltabilmistir. MAP, etanol ile
karsilastirildiginda agirlik kaybini sinirlamasi ve tanelerin gortinimii bakimindan birgok
durumdan istiin bulmuglardir. Etanol depolama sirasinda sapsiz tanelerin genel kalitesini
korumak igin iyi bir sonug verdigini tespit etmislerdir. Fakat genel kalite parametreleri
bakimindan en iyi sonuglar etanol ile birlikte MAP'n kullanimiyla oldugunu ortaya
koymuslardir. Bu nedenle, kombinasyonlarin kullanimi, soguk hava depolarinda minimal

islenmis tiziimlerin kalitesini uzattigini belirlemislerdir.

Costa vd (2011), pasif ve aktif modifiye atmosfer paketleme kosullarinin (MAP)
ambalajlanan sofralik iiziimiin kalitesi {izerine etkilerini arastirmiglardir. Polipropilen
tabanl farkli kalinlikta (sirasiyla 20, 40 ve 80 Im) ve karakterde 3 film, pasif MAP te ve
aktif MAP’te kullanilmigtir. Kontrol olarak, iiziim Ornekleri ambalajsiz olarak
depolanmistir. Soguk hava kosullarinda depolan iiziimlerde (5°C) uygulamalarda tepe
boslugu gaz konsantrasyonlari, kiitle kaybi, mikrobiyolojik stabilite ve duyusal analizi
uzun siireli depolama siiresince izlenilmistir. Sonug olarak; uygulanan tiim ambalaj filmleri
onemli Olclide ciiriimelerini Onlemis ve ambalajsiz {irlinlerle karsilastirildiginda ise,
tizimlerin raf omriinii uzattigin1 gozlemlemislerdir. Bu ¢alisma kapsaminda ise en iyi
sonug; agzi kapali kalin bir polimerik matris ile 70 glinden daha fazla raf omrii giivence

altina alinarak kaydedilmistir. Aktif MAP, raf 6mrii uzanmasi i¢in 6nemli bulunmamistir.



Celikkol vd (2012), Hazir yemelik sofralik iiziimler (Alphonse lavalle cv) pasif modifiye
atmosfer ambalajla (MAP) paketlemis; su, sicak su ve klor dioksit ile muamele etmislerdir
Bu uygulamalar ile 14 gine kadar 4+1°C 'de muhafaza edilebilecegi sonucuna
varmiglardir. Depolanan iiziimlerde fiziksel, kimyasal, mikrobiyal, morfolojik
(epikutikula) bozulma ve duyusal degerlendirmeler gozlemlemislerdir. Tanelerde mumlu
kristallerin zayiflamig oldugu tespit edilmis, kiitikula tabakasi bozulmustur ve 14 giin
depolama donemi ve uygulamalarina bagli olarak tizim meyveleri iizerinde piiriizsiiz
yiizeyler olusmuslardir. Sicak su ve klor dioksit islemleri toplam mikroorganizma sayisini,
mantar ve taneler iizerindeki bakteri populasyonunu azaltmistir. Klor dioksit, Alphonse
Lavalle tiztimlerinde mikroorganizma, mantar ve bakteri sayilarini azaltmak i¢in en etkili

islem olarak bulunmustur.

Costa vd (2013), paketlenmis hazir yemelik sofralik iiztimlere ¢esitli daldirma
uygulamalar1 yaparak iiziimlerin kalite parametresine olan etkisini incelemislerdir. Uziim
taneleri farkli konsantrasyonlardaki gesitli antimikrobiyal bilesiklere (trans-2-heksenal,
potasyum sorbat, Ojenol, tarcin kabugu yagi ve etanol), paketlenmeden Once,
daldirmislardir. Tiim 6rnekler, bir ¢esit polipropilen plastik kap ile paketlenmis ve (4+1)°C
'de depolanmistir. Depolama siiresince, tepe boslugu gaz bilesimi, mikroorganizma
gelismesi, kiif gelismesi ve duyusal kalite parametreleri izlemislerdir. Depolama siiresinde
bakteri gelismesi siirli kalmis ancak kiif gelismesi iirliniin tadin1 degistirecek derecede
etkili olmustur. Etanol, potasyum sorbat veya ikisinin birlikte uygulanmasi kiif gelismesini

belirgin derecede sinirlandirmis olup raf dmrii bu uygulamalar ile iki katina ¢ikarmislardir.

Sabir ve ark. (2013), taze hazirlanmig {iziimlerin (V. vinifera cv Miiskiile ve Red Globe)
tane kalitesini, toplam fenol bilesiklerini, duyusal ozellikleri ve tane giirlime oranini
dikkate alinarak 7 giin araliklarla 21 giin 1°C de depolanmislardir. Tane sap1 ayrilmadan,
taneler sicak suya daldirmislardir. Meyve sap1 lizerinde olan 6rneklerde agirlik kaybi 2.
haftaya kadar gorilmiistiir. Miigkiile’de en yiiksek kayip sapit kesilmis tanelerin kontrol
orneklerinde tespit edilirken (%0,62) en az agirlik kayb1 degeri sicak su islemi uygulanan
tiziim tanelerinde (%0,96) goriilmiistiir. Her iki ¢esitte de sapli tizimlerde genel depolama
kalitesinin korunmasi i¢in sicak suya daldirma islemi en iyi uygulama oldugunu ortaya
cikarmiglardir Duyusal kalite kriterlerine gore lezzet ve tat kriterleri minimal islenmis
sofralik {iziim i¢in sicak su uygulamasinin en iyi uygulama oldugunu ortaya ¢ikarmislardir.

Sicak su uygulanan sapli iiziimlerde Miiskiile ve Red Globe sirasiyla 3,8 ve 4,2 ile en



yiiksek puana sahip olurken en az degerler sap1 alinmayan {iziim grubu ile kontrol grubu
olmustur (sirastyla 1,9 ve 3,0). Ug haftalik depolama sonunda, en az ciiriime oranlar1 sicak
su iglemi uygulanmis sapli muhafaza edilen grupta belirlenmistir (Miiskiile %5,3, Red
Globe %1,1). Hasat sonrasi sicak su uygulamasi, kimyasal olmadan minimal islenmis
tizimlerin muhafaza Odmriinii artiran ve fizyolojik bozukluklarin etkisini azaltic1 iglem
olarak 6n goriilmiistiir. Tane sap1 tutumu minimal islenmis tiziimlerin tiziim kalitesi i¢in

Onermislerdir.

Kim vd (2014), limonotu (LO) yaginin nano emisyonlarinin raf démriinii ve mikrobiyolojik
giivenligini artirmak i¢in {iziim tanelerine (Vitis labruscana Bailey) kaplama olarak
uygulamiglardir. Vorteks karistirma, yiiksek kesmeli karigtirma sensorii, dinamik yiiksek
basing (DHP) islemleri kullanilarak, LO yag1 igeren bir carnauba bazli ¢ozelti kullanilarak
ile test edilmistir (0,5-4,0 g/100 g LO). DHP tarafindan {iretilen kaplama soliisyonlari
yiiksek emiilsiyon stabilitesini gostermis ve tiziimler iizerinde tiniform ve siirdiirtilebilir
kaplama olarak Onerilmistir. 3,0 g/100 g LO ile kaplanan {iziim taneleri baslangicta
Salmonella typhimurium 'i inhibe etmistir. Escherichiacoli O157:H7 {iziim taneleri 3,2 ve
2,6 log CFU/g y1 sirayla asilanmistir. Kaplamalar iizim tanelerindeki tadi tam anlamiyla
degistirmemistir fakat parlakliklarini artirmastir. S. Typhimurium ve E. coli O157:H7’ ya
kars1 antimikrobiyaller 4°C ile 25°C sicakliklarda 28 giin inkiibasyona birakilmislardir.
Kaplamalar tanelerdeki toplam antosiyanin konsantrasyonunun artmasini ertelemis ve
ayrica tanelerin agirlik kaybini, sertligini, fenolik bilesiklerini ve antioksidan aktivitesini
etkilemistir. LO-nanoemiilsiyon kaplamalar {iziim tanelerinin gida kaynakli patojen

kontaminasyonu engellemis ve raf 6mriinii uzatmistir.

Carter vd (2015) Listeria monocytogenes, Escherichiacoli 0157:H7, ve Salmonellaenterica
Thompson' nu yeni hasat edilmis sofralik {iziimlere asilayip soguk hava deposunda
depolamislar daha sonra haftalik olarak kiikiirt dioksit (SO2) fumigasyonu yapmislardir. L.
monocytogenes ve S. Enterica Thompson;,, E. coli O157:H7’ ye gore soguga kars1 daha ¢ok
hassas olarak bulunmustur. Ayrica, L. monocytogenes, SO, ‘e karsi son derece duyarli
oldugu gozlemislerdir. 100 ppm ve 200 ppm-saat ile gerceklestirilen ilk fumigasyon
sirastyla iiziim iizerindeki patojenlerden diisiik (104 hiicre/iiziim tanesi) ve yiiksek (106
hiicre/iiziim tanesi) inokulumlar1 ortadan kaldirmak i¢in yeterli bulunmustur. 300 ppm-sa’
lik ilk fimigasyon E. coli O157:H7 populasyonunu asi yogunlugundan bagimsiz olarak
yaklagik 10 kat azaltmustir. Uziimler yiiksek inokulumla asilandiklarinda ve 0-7 giin ile



200-300 ppm-sa SO: ile fiimigasyona tutulduklarinda, S. Enterica Thompson ve E. coli
0157:H7, 8 ile 14 giin arasinda soguk havada tamamen inaktif olmustur. SO2 fumigasyonu,
standart soguk depo ile birlestirildiginde sofralik tizimler {izerinde ti¢ patojenin
azaltilmasinda ve ortadan kaldirilmasinda etkili olmustur. Fakat, doza bagli olarak, iki ya
da i¢ fumigasyon S. Enterica Thompson ve E. coli O157:H7’ nin ortadan kaldirilmasi i¢in

gerekli oldugunu tespit etmislerdir

2.2. Sitrik Asitle Tle Tlgili Calismalar

Ulloa vd (2010), Jackfruit'in (Tayland ve gevresinde yetistirilen bir meyve) klorlu su
daldirmasinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkisini arastirmiglardir.
Ik olarak, Jackfruit parcalari serbest klorlu 150 mg/L bir ¢dzelti igerisine 10 dakika
daldirilarak dezenfekte edilmistir. Sonra dort Jackfruit 6zii 5 dakika siire ile, asagidaki sulu
soliisyonlar i¢erisinde daldirilmustir: 1,5 g/L potasyum sorbat (PS), 1,5 g/L PS+10 g/L sitrik
asit (CA), 1,5 g/L PS+10 g¢/L askorbik asit (AA), ve 1,5 g/L PS+10 g/L CA+10 g/L AA.
cozeltileri igerisine daldirmiglardir. Her grup polipropilen kutu i¢inde paketlenmis ve 6°C
sicaklikta depolamislardir. 12 giinde pH’ta, titrasyon asitliginde ve siviya daldirilan
cozeltilerin etkisiyle indirgeyici sekerlerde 6nemli (P <0,05) degisiklikler gozlenmistir. PS,
CA ve AA birlesik etkileri, mikrobiyal gelisme agisindan en iyi degerleri verdigi sonucuna

varilmistir.

Calabrese vd (2011), taze dogranmis enginarlari esmerlesmeyi engelleyiciler ile muamele
etmis ve sonrasinda mikrobiyal gelisme ve duyusal degisimler belirlenmistir. Enginar 90
saniye siireyle iki farkli ¢ozeltiye [sitrik asit (%]1) ve laktik asit (%1)] batirilmistir. Musluk
suyu ile daldirma kontrol olarak kullanilmistir. Islemlerden sonra enginar yikanmis,
stiziilip ve polietilen (PE) torbalarda paketlemislerdir. 12 giin siire ile 4°C'de
depolanmistir. 6 enginar 6ziinii iceren her muamele 12 torba (dort depolama dénemi icin
ii¢ tekerriir) olacak sekilde hazirlanmigtir. Laktik asitteki daldirma islemi enzimatik
kahverengilesmeyi engellemis, mikrobiyal artis1 yavaslatmig ve yiiksek kaliteli taze
kesilmis enginar elde edilmesini saglamistir. Sitrik asit cozeltisiyle daldirma ise,
kahverengilesmeyi daha az geciktirebilmistir. Sonug olarak, laktik asit daldirmas1 duyusal
ozellikleri korumus ve taze kesilmis enginar 6ziinde toplam aerobik bakteri sayisini kontrol

etmistir.



Waghmare ve Annapure (2013), taze kesilmis papaya meyvelerini kimyasallara batirarak,
MAP’ ta (modifiye atmosfer paketlemesi) paketleyerek, tek tek ya da birlesimleriyle, 5
°C'de 25 giin depolayarak muhafaza kalitesini incelemislerdir. Taze kesilerek islem goérmiis
papaya; kalsiyum klorit (%1 w/v) soliisyonuna ve sitrik asite (%2 w/v) batirilmis, %5 Og,
%10 CO2, %85 N> atmosferde paketlenmis ve 5°C de 25 giin depolamislardir
Fizikokimyasal analizler (atmosferde paketleme, agirlik kaybi, pH, toplam suda
¢Oziinebilir kuru madde, sertlik ve renk) ve duyusal analiz ile birlikte mikrobiyal gelisme
depolama siiresince diizenli araliklarla tespit edilmistir. Kimyasal islem uygulanmis ve
islenmemis taze dogranmis papayada dl¢tilen tiim parametreler arasinda 6nemli farkliliklar
bulunmustur. MAP’i takiben kimyasal islem uygulanan papayalar kalite 6zelliklerini
kaybetmemisler ve dogranmis papayanin 25 giinliik raf dmiirlerinin uzatilmasi agisindan

iyi sonuglar vermislerdir.

Bermudez-Aguirre vd (2013), marul, domates ve havucu dort dezenfeksiyon
uygulamasiyla raf dmiirlerinin uzatilmasimi degerlendirmislerdir. Klor (50, 100 ve 200
ppm); sitrik asit (0,5; 1 ve % 1,5 arasinda), ultraviyole 151k (UV-C) (0,65 ve 1,6 mW/cm?)
ve ozonla (5 ppm), Escherichiacoli ATCC 11775’ etkisiz hale getirmek igin uygulamalar
yapmislardir. Islem siireleri 3 dk ile 60 dk arasinda olmustur. Hunter renk parametreleri,
renk fonksiyonlar1 (DE, ton, renk parlakligi), domates renk indeksi (TCI) ve beyazlik
indeksleri (WI) dezenfekte edildikten sonra degerlendirilmistir. Sonuglar, sitrik asidin E.
Coli ATCC 11775’ inaktivasyonu i¢in etkin olmadigini gostermistir. Akiskanlik yiiksek
oldugundan UV-C, mikroorganizmalarin inaktifliliklerini etkilemis ve domatesin piiriizsiiz
yiizeyinde (2,7 log) daha etkili oldugu goriilmiistiir. Bu arada, ozon da sadece 3 dakika
sonra domatesteki (2,2 log) bakterileri inaktif hale getirmeyi basarmistir. Havucun ve
marulun gozenekli ve piirlizlendirilmis yiizeylerinden dolay: tiim uygulamalar diisiik
inaktivasyon gostermistir. UV-C havucun WI ve TCI sini arttiran ve marulu esmerlestiren,
iirliniin rengini oldukca fazla etkileyen bir islem olarak bulunmustur. Ozon ayrica marulun

yesilligini de olumlu etkilemistir.

Pizato vd (2013), tara zamki, ksanton ve sodyum aljinatin gibi yenilebilir kaplamalar
kullanilarak; taze dogranmis seftalilerde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
arastirmislardir. ‘Granada’ ¢esidinden seftaliler soyularak ve kiipler halinde kesilmis ve
ilgili ¢cozeltilere daldirilmistir. Dogranmis seftali PET ambalajlarda paketlenip 12 giin siire
ile 4£1°C'de saklanmistir. Fiziksel ve fizikokimyasal analizler kiitle kayb, sertlik (N), renk



(L*, a* b* ve Hue ag1), pH, suda c¢oziinebilir kuru madde ve psikrotrofik
mikroorganizmalarin kiif ve mayalarin mikrobiyolojik degerlendirilmesi de dahil olmak
iizere uygulamalar belirlenmistir. Sitrik asit, askorbik asit ve sodyum kloriiriin tara zamki
ile iliskilendirilip islenmesi en iyi sonuglart vermistir. Tara zamki agirlik kaybindaki
azalmayi, yumusamayi, renk degisimini ve kiif ve mayalarin daha az gelismesini

saglamigtir.

Siroli vd (2014), tarafindan yapilan ¢alismada, dilimlenmis elmanin (Malus communis, var.
Golden delicious) raf 6miirlerinin ve kalite parametrelerinin (doku ve renk) artirilmasi bu
amacla hedeflenmistir. Dogal antimikrobiyal maddeler, geleneksel sanitasyon
yontemlerine alternatif olarak kullanmiglardir. Citron EO, heksanal, 2-(E) -heksenal sitral
ve karvakrol, tek baslarina ve kombinasyonlar seklinde kullanilmislardir. Kontrol olarak,
elmalar %0,5’lik askorbik asit ve % 1 sitrik asit ile yikamislardir. Elmalar, geleneksel ve
dogal antimikrobiyal c¢ozeltilere daldirilmistir. Islemlerden sonra, elma, orta
gecirgenlikteki torbalarda aktif modifiye edilmis bir atmosferde (%7 O, ve %0 CO,)
paketlenmislerdir. Uriinler hemen yikandiktan sonra, 6°C 'de muhafaza edilmis, maya yiikii
bozulma esigine (6log CFU /g) gelene kadar gézlem altinda tutulmuslardir. Buna ek olarak,
ucucu profiller elektronik burun analizi, renk ve doku analizleriyle birlikte depolama
sirasinda belirlenmistir. 35 giinliik depolama siiresince eklenen kimyasallar ve karigimlar
tiim 6rneklerde en son sinira kadar ulagmistir (6log). Sitral/2-(E) -heksanal ve heksanol/2-

(E) —heksenal kombinasyonlari esmerlesmeleri engellemislerdir.

Goyeneche at al. (2014), turplarda renk degisim engelleyicisi olarak sitrik asit ve sicaklik
uygulamalarim1  ele almislardir.  Sitrik asit uygulamast  %0,3, %0,6, %0,9
konsantrasyonlarinda; sicaklik uygulamalar1 ise 50°C de 1, 2, 3 dakika olarak
uygulamislardir. Dilimler 4°C’de 10 giin siire ile muhafaza edilmis ve depola esnasinda
renk degisimi (L*, a* ve b*) degerlendirilmistir. Sitrik asit, sicaklik uygulamasina gore
daha basarili olmustur. Fakat en iyi sonuglar iki uygulamanin da birlikte kullanimindan
elde edilmistir. Analiz sonuglarina gore, esmerlesmenin engellenmesinde %0,3 sitrik asit

1 dakika 50°C sicaklik uygulamasi en etkili yontem olarak belirlenmistir.

2.3. Sodyum Hipoklorit ile Ilgili Cahsmalar
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Allende vd (2009), farkli sanitasyon uygulamalarinin taze kesilmis kisnislerde Escherichia
coli O157:H7 popiilasyonunu, aerobik mez ofilik bakterilerini, maya ve kiif sayilarini
azaltilmasindaki etkilerini incelemislerdir. Dogranmis kisnisler, 0,2 g/L sodyum hipoklorit
(SH), 0,1; 0,25; 0,5 ve 1 g/L asitlesmis sodyum klorit (ASC) bilesenleri ile birlikte, 6 g/L
sitrik asit (CA) ve 1 g/L sodyum kloriir (SC) ile islem gérmiistiir. SH’in maksimum 1-1,3
log cfu/g de inaktif oldugu tespit etmislerdir. 3 log cfu/g den daha fazla azalmalar ASC
uygulamasindaki 1 g/L ile yikandiktan sonra gorilmistir. Ayrica, disik
konsantrasyonlarda ASC kullanilmistir. 0,25 ve 0,5 g/L mikrobiyal popiilasyonlar yaklasik
2log cfu/g azaltilmistir. 1 g/ de SC, maya ve kiif popiilasyonlarinin azaltilmasinda ASC
kadar etkili olmamasina ragmen, acrobik mez ofilik bakteri ve Escherichiacoli O157:H7

popiilasyonlarinin azaltilmasinda en az ASC kadar etkili olmustur.

Lopez-Galvez vd (2010), diisiik sicaklik kosullarinda aktif modifiye atmosfer paketleme
(MAP) altinda saklanan taze kesilmis marulun, etkili bir dezenfektan olan sulu klor dioksit
(3 mg/L) ve sodyum hipokloritle (100 mg/L) muamelelerinin taze kesilmis marul
iizerindeki etkilerini belirlenmistir. Kontrol olarak musluk suyuyla yikanmis taze kesim
marul kullamilmistir. Epifitik mikrobiyota, mez ofilik, psikr ofilik, Pseudomonas,
Enterobacteriaceae, laktik asit bakterileri, maya ve kiifler depolama boyunca belirlenmistir.
Ek olarak, yikandiktan sonra gaz bilesimi, duyusal kalite, C vitamini, bireysel ve toplam
fenolikler 8°C' de 7 giin, ardindan 4°C'de 3 giin muhafaza edilen bu {iriinlerde
belirlenmistir. Klor dioksit ile yikanan numunelerde 10 giiniin sonunda maya harig, diger
mikroorganizmalar ayni oranda gelisme gostermistir. Test edilen yikamalarin hi¢ biri
duyusal kaliteyi olumsuz etkilememistir. Ne yikama soliisyonlar1 ne de depolama stireleri
biyolojik olarak aktif bilesiklerin miktarini1 6nemli derecede etkilememistir. Su iginde
yikanan marulun Trihalometan (THMS) potansiyel olusumu, sodyum hipoklorit (100 mgL"
1y ya da klor dioksit (3,7 mg/L) ile 30 dakika boyunca muamele edilip, 700 mg/L‘lik bir
oksijen (COD) kullanilarak analizler degerlendirilmistir. Trihalometan olusumu sodyum
hipoklorit i¢inde tespit edilmistir (217438 w/L). Veriler sulu klor dioksitin THM
olusumunu engelleyerek taze kesilmis marul sanitasyonu i¢in sodyum hipokloritin uygun

oldugunu gostermistir.

Hinojosa vd (2012), su teresini sodyum hipoklorite (100 mg/L), hidrojen peroksite (167
mg/L), sitrik asite (10 g/L) daldirmislar ve farkli bir islem olarakta ultraviyole C (UV-C)
15131na (6 ya da 18 kJ/m?ve 3 ya da 7 dakika sirastyla) maruz birakmuslardir. Uriinler 5°C"'
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de modifiye atmosfer paketlemede % 95 nispi nemde depolanmis ve depolama boyunca
solunum hizi, ambalaj gaz bilesimi, renk, mikrobiyal gelisme (psikrotr ofik ve mez ofilik
mikroorganizmalar, Enterobacteriaceae, mayalar), antioksidan 6zelligi, polifenol icerigi
ve duyusal kalite belirlenmistir. Psikrotr ofik bakteriler 14 giin sonra, isleme yaklasik 7 log
cfu/g olarak cevap vermislerdir. H2O», Enterobacteriaceae’ yi azaltirken; UV-C ise
mezofilik populasyonu azaltmistir. UV-C uygulamasi depolama siiresince devam edilmis
ve bu islem antioksidan kapasitesini arttirdigini belirlemislerdir. Uygulanan islemlerin
higbiri renk parametresini ve duyusal kaliteyi etkilememistir. Uygulamalardan 6zellikle de
UV-C, su teresinin kalitesini korunmasinda oOnemli bir etkiye sahip oldugunu

belirlemislerdir.

Lopez-Galvez vd (2013), bu ¢alismada, {i¢ yeni dezenfektan madde olan: peroksiasetik asit
ile laktik asit karistmini ve sitrik asitle (propilen glikol olan ve olmayan) hidrojen
peroksidin iki farkli karigimlarinin, sodyum hipoklorit ve musluk suyu ile yikamanin taze
kesilmis modifiye atmosferde paketlenmis (EMAP) marullarda etkisini gézlemlemislerdir.
Dekontaminasyondan sonra ve depolama (3 giin 7°C'de, 4 giiniin ardindan 4°C'de)
sirasinda solunum hizi, elektrolit sizinti, mikroiyal yiikk ve iriiniin duyusal kalitesi
belirlenmistir. Hidrojen peroksit bazli dezenfektanlar solunum hizinda 6nemli bir artiga
sebep olmus ve musluk suyuyla yikanmasi ile karsilastirildiginda, taze kesilmis marulda
daha fazla elektrolit sizintiya neden oldugu goriilmiistiir. Laktik asit ile birlestirilmis
peroksi asetik asitte analiz edilen tiim parametrelerde, musluk suyu ile yikama islemine
benzer sonuglarda elde edilmistir. Ancak taze dogranmis marulun peroksi asetik ve laktik
asit kombinasyonunun diger etkilerini belirleyebilmek igin yeni ¢aligmalara ihtiyag

duyuldugu diisiiniilmektedir.

Pan ve Nakano (2014), marul, 1spanak ve Cin lahanasini sodyum hipoklorit (NaClO) ve
klor dioksit (ClO2) gibi dezenfektanlarla, tek baslarma ya da mikro kabarciklarla,
ultrasonikasyon ya da sicaklik (50°C) ile kombinasyon halinde uygulayarak mikrobiyal
gelisme ve inokule edilmis Escheriacoli gelismesini gozlemlemisglerdir. 50 ppm, 100 ppm
ve 200 ppm NaClO ya da 25-50 ppm CIOz, 5-10 dakika igerisinde hem mikrobiyal yiikii
hem de inokule edilen Escheriacoli O157:H7 nin miktarinin azaltilmasinda etkili oldugu
tespit edilmistir. Sicakligin 6nceden uygulanmasi veya klorlama uygulamasiyla bu etki
daha da artmistir. Klor yikama suyunun konsantrasyonu ve etkisi dereceli olarak yeniden

kullanimlarla azalmistir, ayrica klor baslangi¢ konsantrasyonu 50 ppm’ den az iken ¢apraz
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kontaminasyon saglamistir. Bu sonuglar mikrobiyal kontrol ve iiriin kalitesi dikkate

alindiginda taze kesilmis tiriinlerde klor bazli islemler i¢in rehber niteligindedir

Feas vd (2014), bu ¢alismada yemeye hazir Batavia tipi bag marulda (Lactuca sativa L.)
mikrobiyal yiikii azaltmak i¢in propolis (PS)’in etkisini belirlemeyi amaglamiglardir. 15 ve
30 dakikada marullar boyunca sodyum hipoklorit (SH) ve PS ¢ozeltisine batirilirmistir.
Cesme suyu kontrol olarak kullanmislardir. Aerobik mez ofilik bakterilere 6rnek olarak
psikrofil ve dis kaynakli koliform, SH ve PS uygulamalarindan ayni derecede etkilenmistir.
PS, SH ile kiyaslandiginda mikrobiyal gelismeyi sinirlandirma konusunda biraz daha fazla
etkili oldugu goriilmiistiir. Aerobik mezofilik ve psikrotrofik sayimlar tizerinde iki ve ti¢
giinliik dongiiler arasindaki azalmalar PS ile elde edilmistir. Bu calisma PS’in diger

sebzelerin dezenfektasyonunda da kullanilabilecegi ihtimalini ortaya koymuslardir.

Zhou vd (2015), bu calismada, insan patojenlerinin klor tiiketimi ve benzer iirlinlerin gida
iiriinlerinin yikanmasinda kullanilan sudaki dinamik degisimlerden nasil etkilendigi
aragtirmiglardir. Asamali olarak serbest klor iceren suya marul ekstresi eklenmis ve
seviyeleri onceden belirlenmis klor yenileme simiilasyonu i¢in marul 6zii sodyum
hipoklorit igeren su icine azar azar ilave edilmistir. Uygulama esnasinda kalite
parametreleri yakindan takip edilip ve yikama suyunun bakterisidal aktivitesi
Escherichiacoli O157:H7, Salmonella enterica ve Listeria monocytogenes kullanilarak
degerlendirilmistir. Sonuglar mikrobiyal gelismeyi basarili bir sekilde engelledigini
gostermistir. Bu ¢aligma taze dogranmus lriinlerin yikama esnasinda patojen gelismesini
ve ¢apraz bulagsmay1 6nlemek adina ticari bir uygulama potansiyelinin oldugunu ortaya

koymustur.

2.4. Hidrojen Peroksit ile Tlgili Cahsmalar

Gopal vd (2010), minimal islenmis iceberg marulun muhafaza 6mrii i¢in giimiis ve hidrojen
peroksitin  kullanimin1 incelemiglerdir. Sonuglar, hidrojen peroksit ve glimiisiin,
mikroorganizma gelismesini belirgin oranda engelleyebildigini gostermistir. Yikanmis,
rendelenmis marulla karsilastirildiginda yikamadan sonra elektrokimyasal olarak iiretilen
glimiis (5 ppm) ile hidrojen peroksit (0,4 ppm) karisimi, toplam mikrobiyal aktivitede (0,87
log), Pseudomonas (2,66 log), Enterobacteriaceae (1,61 log), maya (1,60 log) miktarinda

onemli azalmalara sebep olmustur. Ancak, ayn1 kosullar altinda klorlu suyla (5 ppm) ile
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yikanmas1 Pseudomonas (0,60 log), Enterobactericeae (0,15 log), maya ve kiif (0,81 log)

sayiminda pek dnemli bulunmadigini belirlemislerdir.

Birmpa vd (2013), bakterilerin inaktivasyonu i¢in ultraviyole 151k (UV 254 nm) ve ultrason
(US) islemlerini kullanarak iki taze kesim {irlin iizerine (marul ve cilek) etkilerini
arastirmiglardir. Bu ¢alismanin ana kapsami, Escherichiacoli, Listeriainnocua, Salmonella
Enteritidis ve Staphylococcusaureus ile inokule edilmis marul ve ¢ilek dekontaminasyonu
tizerine UV ve US' nin etkinligini incelemek olmustur. UV ile marulun islemesinde E. coli,
L. innocua, S. Enteritidis ve S. aureus sirasiyla 1,75, 1,27, 1,39 ve 1,21 log CFU/g gibi
onemli disiisler gostermislerdir. Ayrica, E.coli ve S. Enteritidis'in 2-log CFU/g’dan daha
fazla azalmasi US ile basarmislardir. Cilekte, UV islemi sadece 1-1,4 log CFU/g
derecesinde bakteriyi azaltmistir. En fazla azalama (US isleminden sonra goézlenen
cilekteki) sirastyla, E. Coli, S. aureus, S. Enteritidis ve L. nnocua’da gézlemlenmis ve bu
deger siras1 ile 3,04, 2,41, 5,52 ve 6,12 log CFU/g olarak bulunmustur. UV ve US
islemlerinde (45 dk kadar) belirli siirelerde marul ve ¢ilekte énemli renk degisimlerine
rastlanilmamistir (p > 0,05). UV ve US ile muamele, marul ve ¢ileklerde secilen agilanmig
bakteri sayilar1 azaltmigtir. Calisma sonucunda UV ve US uygulamalarinin taze dogranmis
veya hazirlanmis {irtin endiistrisi i¢in klor ve hidrojen peroksit ¢ozeltileri gibi diger
geleneksel ve yaygin olarak kullanilan teknolojilere iyi alternatifler olabilecegini ortaya

cikarmiglardir.

Pereira vd (2014), minimal islenmis kirmizi hindibanin uzun siire muhafaza edilebilmesi
icin (L. Intybus Cichorum) 5°C 'de modifiye atmosferde (%2 O, %5 CO; ve %93 N2) 3,
5,7 ve 10 giin boyunca depolamislardir. Sodyum hipoklorit ve hidrojen peroksit ¢ozeltileri
mikroorganizmalar1 uzaklastirmak icin dezenfektan olarak kullanilmistir. Mikrobiyolojik
analiz; mezofilik mikroorganizmalarin, maya ve kiiflerin 35°C ve 45°C de koliform
varligini tespit etmek i¢in ylritiilmiistiir. Agirlik kaybi, pH, suda ¢oziiniir kuru madde ve
toplam asitlik analizleri yapmislardir. Sodyum hipoklorit (150 mg/L) ¢ozeltisi {irliniin
ozelliklerini daha iyi korumustur. pH degerleri 6,17-6,25, toplam asitlik 0,405-0,435,
¢ozilinebilir kuru madde orani 0,5-0,6 °Brix, agirlik kayb1 % 1,7- 7,2; klorofil 1,068- 0,854
mg/100g arasinda oldugunu belirlemislerdir. Ug giinliik depolama sirasinda antioksidan
aktivitesi dnemli bir degisiklik géstermemistir. Modifiye atmosfer altinda paketlenmis
numunelerin daha yiiksek bir kabul puani olmasma ragmen, kapali (miihiirlii)

ambalajlardaki drneklerden 9 giinliik depolama sirasinda tatmin edici sonuglar alinmistir.
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Modifiye atmosferin kullanimi sogutma ve iyi tiretim uygulamalar ile birlikte, minimal
islenmis kirmizi hindiba 0mriinii, ‘Folha Larga’ ¢esidinde uzatmak igin yeterli oldugu

sonucuna varilmislardir.

2.5. Genel Literatiir Arastirmalari

Huang vd (2011), kiigiik parcalara ayrilmis 1spanaklar1 organik asit ve hidrojen peroksitle
muamele ederek mikrobiyal gelismeyi incelemislerdir. Calismada, organik asidin ve
hidrojen peroksidin ya da ikili kombinasyonlar1 seklinde kii¢iik 1spanaklar tizerindeki
Escherichiacoli O157:H7 ’nin aktivasyonunun 40-50°C” deki etkilerini izlenmistir. Kii¢iik
ispanak yapraklar1 E.coli O157:H7’ye 6 log CFU/g seviyesi i¢in daldirilmig ve islemden
once 4°C de 1 giin depolanmistir. Ayr1 ayr1 yikama soliisyonlart E.coli O157:H7’ nin
azalmasindaki etkiyi test etmek i¢in 22°C, 40°C, 50°C de 2-5 dakikada tutulmuslardir.
Klorlu su (200 ppm serbest klorlu) kiigiik 1spanaklar iizerindeki E.coli popiilasyonunu 1,.2-
1,6 log CFU /g’a kadar azaltmistir. 40°C’de 5 dakika ile yikanan %1’lik LA, E.coli
O157:H7’ nin 2,7 log’ a diismesi ¢cok dnemli goriiliirken klor yikamasi isleminden daha
biiyiik bir etki yapmistir. 40°C de 5 dakikalik LA+CA ya da LA+HP yikamasi, E.coli
O157:H7 2,7 log azalmasiyla sonuglandirmis ve E. coli'ye karsi esit derecede etkili
olmustur. Hafif 1s1 uygulamasi E.coli ‘nin inaktivasyonu iizerindeki yikama soliisyonunun
etkisini 6nemli Ol¢lide artirmistir. 40°C’de 5 dakikalik ve 50°C de 2 dakikalik islemler
arasinda onemli bir farklilik olmamistir. Sonuglar, hafif 1s1 ile kombinasyon halindeki
organik asitlerin kullanimin1 1spanak tizerinde E. Coli’ yi kontrol etmek igin

kullanilabilecegini ifade etmislerdir.

Abadiasa vd (2011)‘nin amaci, taze kesilmis elmada Escherichiacoli 0157:H7, Salmonella
spp, ve Listeria spp’1 azaltmak ic¢in cesitli antimikrobiyal maddeleri test etmektir.
Karvakrol, vanilin, peroksiasetik asit, hidrojen peroksit, Nacetyl- L-sistein ve sitroks, taze
kesilmis elma dilimlerinde in vitro deneylerde ortaya ¢ikan Escherichiacoli O157:H7 ve
Listeriaspp’ y1 engellemesi sebebiyle secilmislerdir. Elma eti 106 cfu/L’ da okunan
patojenlerin karigimi ile bir slispansiyon igine daldirilarak inokule edilmistir. Ardindan
antimikrobiyal maddeler ile muamele edilmistir. Biitiin islemler, diyonize su ve sodyum
hipoklorit (SH, 100 mg/L, pH 6,5) ile karsilagtirmiglardir. 6 giin 10°C'de elma plaklarinda
patojen niifusu gozlenmistir. Peroksiasetik asit (80 ve 120 mg/L), vanilin (12 g/L), hidrojen
peroksit (5, 10, 20 ml/L) ve N-asetil-L-sistein (5 ve 10 g/L) ile elde edilen bakteriyel
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azalmalar SH ile elde edilen azalmalardan daha yiiksek c¢ikmistir. Buna ek olarak,
bakteriyel popiilasyon depolama siiresince diisiik seviyelerde muhafaza edilmistir. Elma
uygulamalar1 sonrasinda peroksit asit, sitroks ve sodyum hipoklorit ile yikama
cozeltilerindeki hiicrelerde hi¢ bir patojene rastlanmamislardir Peroksiasetik asit, hidrojen
peroksit ve N-asetil-L-sistein dezenfeksiyon klorine alternatif olarak taze kesim endiistrisi

icin potansiyel bir dezenfektan olabilirligi gormiislerdir

Nogales-Delgado vd (2013), minimal islenmis (F. Vesca) ¢ilegin kalitesini farkli
dezenfeksiyon yontemleri kullanarak incelemislerdir. Islenmis ¢ilek, pasif modifiye
atmosfer kullanarak termal miihiirlii polypropylene kutularda paketlenmistir. 4°C'de 8
giinliik bir depolama siiresi sirasinda, kalite parametreleri, duyusal 6zellikler ve mikrobik
sayilar belirlenmistir. Sonug olarak, yikama suyu igerisinde 2,5 g/L ik konsantrasyonda
laktik asidin kullanimi bakteri miktarinin azaltilmasinda, depolama sirasinda duyusal
ozelliklerin ve tiriin kalitesi tizerinde etkili oldugu gormiiglerdir. Yikama suyu olarak laktik
asit; sodyum hipoklorite alternatif dezenfektan olarak kullanilabilirligi sonucu ¢ikmis

ayrica taze kesilmis ¢ilegin muhafazasi i¢in uygun oldugunu gormiislerdir.

Cristina vd (2013)’nin amaci1 yemeye hazir sofralik {iziimiin muhafaza 6mriinii artirmak
icin anti-mantar aktivitesini ve aktif bilesiklerini in vitro ve in vivo ortamlarda incelemektir.
Sofralik tliziimlerde mayalarin bozulma etmenine karsi farkli konsantrasyonlarda bazi
bilesenlerin antimayalara etkisi in vitro kosullarinda incelenmistir. Yemeye hazir
cekirdeksiz sofralik {izlimler, potasyum sorbat, Ojenol, narenciye 6zii ve etanole
daldirilmis, ve modifiye atmosfer altinda paketlenmistir. /n vitro uygulamas icin targin
kabugu yag1 ve narenciye 6zii diisiik konsantrasyonlarda kullanilmislar ve etkili olduklarini
bulmuslardir. Duyusal agidan bakildiginda, potasyum sorbat, narenciye 6zii, 6jenol ve
etanol en uygun maddeler olarak gormiislerdir. Aktif bilesiklerin in vivo uygulamasi
kontrol 6rneklerle karsilastirildiginda MAP ile kombinasyon halinde 6jenal soliisyonu ve

etanol (%20 ve %50) daldirmasi meyvelerin muhafaza 6mriinii artirmistir.

Gyawali vd (2014) bitkilerde, hayvanlarda, bakterilerde, yosunlarda, mantarlarda ve gesitli
gida tiriinlerinde potansiyel kullanimlar1 da dahil olmak {iizere farkli kaynaklardan gelen
dogal bilesenlerin antibakteriyal aktivitelerini incelemislerdir. Gida {iriinlerinde, dogal
antimikrobiyal bilesiklerin kullanimi tiiketiciler ve gida endiistrisi tarafindan cok ilgi

goérmiistiir. Bunun Oncelikle iki 6nemli nedeni vardir: birincisi, antibiyotiklerin kotii ve
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yanlis uygulanmasi gida kaynakli patojen igeren mikroorganizma gruplarinin siddetli
sekilde yiikselmesine yol a¢cmistir. Patojenler sadece antibiyotik dirence degil aym
zamanda baz1 gida isleme ve muhafaza metotlarina da daha direngli hale getirdigini ifade
etmislerdir. Ayrica, artan tiiketici bilinci, arastirmacilar1 antimikrobiyal olarak dogal
iriinlerin kullanimina yoneltmiglerdir. Dogal kaynaklardan elde edilen bilesikler, genis bir
alanda gida ile taginan patojenlere karsilik onlarin antimikrobiyal 6zellikleri nedeniyle gida

giivenligi i¢in kullanilabilir sonucuna varmiglardir.
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3. MATERYAL VE METOT

Bu ¢alisma, 2015 yilinda Bingél Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii,

Fizyoloji ve Hasat Sonu laboratuvarlarinda yiiriitiilmustiir.

3.1. Materyal

3.1.1. Ornek Toplama

Calismada &rnek olarak Elazig’in Agim Ilgesindeki bir iireticinin bahgesinde iiretilen ve o
bolgeye has olan Agin Beyazi ve Agin Kirmizisi liziimler kullanilmigtir. Bagdan her gesit
icin yaklasik 36 kg olan 2’ser kasa liziim almip zaman kaybetmeden Fizyoloji

Laboratuvarina getirilmistir.

3.1.2. Agin Beyaz1 Uziimii

Ulkemizde Elazig ve Malatya yorelerinde yaygin olarak yetistirilen Agin Beyazi iiziim
cesitinin salkim sekli konik-silindirik olup iri ve sik yapilidir. Taneler sar1 renkte olup kisa
eliptik sekillidir. Cok iri biiyiikliikte olup tanelerdeki ¢ekirdek sayilar1 2-3 adettir. Notral
tada sahip olan Agin Beyazi orta mevsimde olgunlagsmakta olup kisa budama istemektedir
(Celik 2006).
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Sekil 1. Agin Beyaz1 iiziim gesiti

3.1.3. Agin Kirmizis1 Uziimii

Agm Kirmizisi, ince kabuklu, ¢ok sulu, orta ge¢c donemde olgunlasan ve raf dmrii fazla
olmayan (yaklasik 5 giin) bir lizlim tiiriidiir. Salkim sekli konik silindirik olan bu iiziimler
ortalama 250-300 gr agirligindadir. Salkim siklig1 orta siklikta ve albenisi iyi olan bir tizim
cesitidir. (Anonim, 2015)

Sekil 2. Agin Kirmizist {iziim gesiti

3.2. Metot

3.3.1. Ornek Al ve Yapilan Uygulamalar

Salkimlar ezik, biizlisik, kotii tanelerden temizlenip iniform salkimlar olarak
hazirlanmistir. Salkimlar gesme suyuna (4 L), sitrik asit solusyonuna (20 g/L), hidrojen
peroksite (20 g/L) ve sodyum hipoklorit ¢ozeltilerine (50 mg/ L) (4 uygulama) ayr1 ayri 1
dk batirilmistir. Soliisyonlardan ¢ikarilan salkim iiziimler daha sonra meyve sap1 ve torus
{iziim tanelerinden uzaklastirilmistir. Uziim tanelerinde renk, sekil, irilik, ¢iiriikliik, vb.
ozellikler dikkate alinarak bir elemeye gidilmistir. Secilen 6rnek tizim taneleri paketleme

ve depolama i¢in hazirlanmistir.
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Sekil 3. Cozelti soliisyonu ve daldirma islemi

3.2.2. Paketleme ve Depolama

Uziim taneleri, 250 ml hacminde ve 2,5 x 10 x 10 cm ebadinda sert ve hava gegirgen
ozelligine sahip plastik kaplara (PET) yerlestirilmistir Her bir plastik kaba 20 adet iiziim
tanesi yerlestirilmistir. Her bir ¢esit icin 30 tane kap hazirlanmistir. Kaplar 4°C’ye ayarhi
inkiibator igerisine yerlestirilmis ve 10 giin siire ile muhafaza edilmislerdir. Her iki giinde
bir 5 kap kalite degerlendirmesi, 5 kap agirlik degisimi, son giin ise 5 kap gaz Glglimleri
icin inkiibatérden ¢ikarilmistir. Plastik kaplar inkiibatore tam tekerriirlii blok deseninde
yerlestirilmis ve her bir kap bir tekerriirii temsil etmistir. Kaplar i¢indeki taneler alt

tekerriirleri olusturmustur.

S«

Sekil 4. Taneleme ve paketleme
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3.2.3. Gaz Olg¢iimleri

Her bir uygulamaya ait 5’er tekerriire sira sayilart verilerek; Oz, CO2, N2 olmak iizere her

iki giinde bir Systech Instruments ‘in Gaspace advance (GS3/L) cihazi ile gaz &lgiimleri

yapilmistir.

Sekil 5. Gaz 6l¢imii

3.2.4. Meyve Eti Sertlik Olciimleri

Her uygulamaya ait 5’er tekerriirlii paketli iziimler her iki giinde bir agilarak igerisinden
rastgele alinan iiztim taneleri TA.XT Plus teksture Analyser cihaziyla sertlik oranlarina

bakilmistir.
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Sekil 6. Meyve eti sertlik dlgiimleri

3.2.5. Agirhk Olgiimleri

Her uygulamaya ait sira sayilar verilen 5° er tekerriirlii paketlerin her iki giinde bir hasas

terazi ile agirliklart 6l¢iilmiistiir.

(ilk olgllen Agirlik—son Olgllen Agirlik

Agirlik kayb1 = x100

ilk agirlik

3.2.6. pH, SCKM, TA

Her bir kaptaki 20 adet iiziim tanesinin suyu bir meyve sikacagi (premier, PR-603, Hong
Kong ) kullanilarak ¢ikarilmistir. Elde edilen meyve suyundan toplam suda erir kuru madde
miktart (SCKM) dijital bir raflaktometreyle (Kriiss, A.KRUSS optronic, Germany) ve pH’1
bir pH metre (HI 2211 pH/ORP meter, HANNA Instruments) ile belirlenmistir. Titre
edilebilir asit 6 ml iiziim suyunun 0,1 M NaOH ile 8,2 pH siirina kadar titre edilmesi ile
belirlenmis ve bunun i¢in TA Olger (Automatic Potentiometric Titrator AT-510)

kullanilmistir. Veriler yiizde tartarik asit olarak hesaplanmistir.
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Sekil 7. pH, SCKM, TA o6l¢liimii
3.2.7. Mikrobiyal Sayim

3.2.7.1. Numunelerin Hazirlanmasi

Numuneler 10. Giin sonunda inkiibatérden ¢ikarilmistir. Her bir uygulama igin 3 tekerriir
kullanilmig olup toplam 120 petri kullanilmistir. Her bir petri i¢in tekerriirlerden 25 gr

olacak sekilde iliziim taneleri tartilmistir

Sekil 8. 3 tekerriirlii petri kaplari
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3.2.7.2. Besi Yeri

Bu calismada Toplam aerobik bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA), kiif sayimi i¢in
Sabouraud Dekstroz Agar (SDA) kullanilmistir.

Sekil 9. Besi ortamlari

3.2.7.3. Mikrobiyal Sayim Yéntemi

Tiim mikrobiyal sayimlar i¢in 25 gr {iziim, 225 ml steril pepton water olan stomacher
posetlerinin icerisinde ezilerek homojenize edildikten sonra 10 ya kadar 10’un katlar
seklinde birbirini takip eden seri seyreltmeler elde edilmistir. Hazirlanan seyreltilerden
belirli miktar 6rnek alinarak PCA ve SDA besi yerlerine ekimler yapilmistir. Total aerobik
bakteri sayim1 i¢in dokme kiiltiirel sayim yontemi, kiif sayimi1 i¢in yayma kiiltiirel sayim

yontemi kullanilmistir. Tiim denemeler 3 tekerriir seklinde paralel olarak yiiriitiilmiistiir.


https://www.google.com.tr/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj88qSd6bDMAhVLKywKHTzJBJEQFgghMAE&url=http%3A%2F%2Fwww.oksilab.com%2FSabouraud-Dekstroz-Agar-Selektif%2CPR-5669.html&usg=AFQjCNEqhPHv2sZB3SQQ52-3eJa-BhPpSA&sig2=s-sGbrYQrLuBNOx4f494vw
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Sekil 10. Ekim islemleri

3.2.7.4. Toplam Aerobik Bakteri Sayim

Steril petri kutularina seyreltilerin her birinden 1 ml aktarildiktan sonra {izerlerine
otoklavda 121 C’de 1 atm basingta 15 dakika siireyle steril edilen ve 45 C’ye kadar
sogutulmus olan PCA’dan yaklagik olarak 15 ml dokiilmiistiir. Besi yeri ve seyreltilmis
ornegin birbiriyle iyice karismasi i¢in sekiz hareketi uygulandi. Petriler 35+2 C’de 48 saat

stireyle inkiibasyona birakilmistir.

3.2.7.5. Kiif Sayim

Farkli oranlarda seyreltilen 6rneklerden 0,1 ml alinarak SDA besi yeri lizerine dokiilmiis
ve drigalski yardimi ile 6rnek tiim besi yerinin yiizeyine yayilmistir. Yayma isleminden

sonra petriler, 25+2 C’de 48-72 saat siireyle inkubasyona birakilmistir.
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3.3. Verilerin Degerlendirilmesi

Veriler SAS (siiriim 8.1) programi kullanilarak analiz edilmistir. Ttim verilerin varyans
analizi yapilmis, ortalamalar Duncan c¢oklu ortalama karsilagtirma testi yapilarak

belirlenmistir.



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Agirhk Kaybi

4.1.1. Agin Beyazi

Tablo 1. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar: ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ {iziim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresince agirlik
kayiplarinda meydana gelen degisimler

Giin ABHP ABK ABSA ABSH
0 0,0000 0,0000 0,000 0,000
2 0,0158 0,0238 0,249 0,139
4 0,0652 0,0474 0,285 0,147
6 0,1700 0,1266 0,413 0,266
8 0,1870 0,1266 0,426 0,278
10 0,1940 0,1500 0,463 0,299
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Sekil 11. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlart ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ {iziim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresince agirlik

kayiplarinda meydana gelen degisimler

Ambalaj kaplarinda muhafaza edilen yemeye hazir Agin Beyazi iliziimler depolama
boyunca ¢ok az bir agirlik kaybina ugramislardir. Kontrol meyvelerindeki agirlik kaybi
depolama sonunda %0,15’e, HP ile muamele edilenlerde %0,19’a, SH ile muamele
edilenlerde %0,30’a ve SA ile muamele edilenlerde %0,46’a kadar ¢ikmistir. Her ne kadar
istatiksel olarak uygulamalar arasindan net bir fark olmasa da agrilik kaybi1 en az kontrol
meyvelerinde meydana gelmis, bunu sirasiyla HP, SH ve SA ile muamele edilen meyveler

izlemislerdir (Sekil 11) (Tablo 1.).

4.1.2. Agin Kirmizisi

Tablo 2. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ {iziim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresince agirlik
kayiplarinda meydana gelen degigsimler

Giin AKHP AKK AKSA AKSH
0 0,000 0,00 0,000 0,0000
2 0,100 0,24 0,175 0,1300
4 0,138 0,28 0,210 0,1910
6 0,199 0,44 0,370 0,2988
8 0,250 0,47 0,380 0,3040

10 0,300 0,49 0,390 0,4630
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Sekil 12. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizis1” iizim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresince agirlik

kayiplarinda meydana gelen degisimler

Ambalaj kaplarinda muhafaza edilen yemeye hazir Agin Kirmizi iiziimlerde depolama
boyunca ¢ok az bir agirlik kayb1 goriilmiistiir. Depolamanin 2. giiniinde en az agirlik kayb1
%0,10 ile hidrojen peroksit ile muamele edilen numunelerde olup en fazla agirlik kayb1 %
0,24 ile kontrol grubunda olmustur. 4., 6. ve 8. giinlerdeki agirlik kayiplart en fazla kontrol
grubunda iken bu uygulamayi sirasiyla SA, SH, HP izlemektedir. Depolamanin son
giiniinde, %0,49°lik oranla ile kontrol grubu diger gruplardan istatistiksel anlamda daha
fazla agirlik kaybina ugramis olup en az agirlik kayb1 HP uygulamasinda izlenmistir (Sekil
12) (Tablo 2.).

Uziim meyvelerinin iizeri mumsu bir yap1 ile kaplidir ve bu mumsu yap1 tanelerdeki su
kaybin1 etkileyen en Onemli faktordiir. Kurutmalik tiziimlerin potasa ¢dzeltisine
batirilmasinin nedeni bu mum tabakasinin inceltilmesidir. Ayrica iizim tanelerinin
saplarinin ¢ikarilmasiyla iizim tanelerinde sap ¢ukuru meydana gelen mekanik zararlar
hem su kaybi hizin artirmakta hem de solunumu artirarak agirlik kaybina katkida

bulunmaktadir (Taiz ve Zeiger 1991).
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4.2. Tane Sertligi

4.2.1. Agin Beyazi

Tablo 3. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar: ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi1’ iiziim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresince meyve eti
sertlik degisimleri (N)

Giin ABHP ABK ABSA ABSH
0 4,3120 4,312 4,3120 4,3120
2 3,6064 3,920 3,7436 3,3124
4 3,5770 3,822 3,7240 3,3712
6 3,5084 3,626 3,2928 3,3320
8 3,4104 3,528 3,3320 3,3320
10 3,2536 3,430 3,2536 2,7048

Sertlik (Newton)

Sekil 13. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ lizim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresince sertlik

degerleri (N)

Yemeye hazir ‘Agin Beyaz1® liziimleri muhafaza siiresince ¢ok azda olsa bir yumusama
gostermistir. Uygulamalar oncesi sertlik degeri 4,31 N olan yemeye hazir taneler,
uygulamalarin sonrasinda yumusamaya baslamis ve denemenin son giiniine kadar devam
etmistir. Kontrol tanelerinde sertlik 3,43 N’a, HP ile muamele edilenlerde 3,25 N’a, SA ile

muamele edilenlerde 3,25 N’e ve SH ile muamele edilenlerde 2,71 N’a gerilemistir. 10



30

glinliik depolama sonrasinda kontrol meyveleri %20,41, HP ile muamele edilen meyveler
%24,60, SA ile muamele edilen meyveler %24,60 ve SH ile muamele edilen meyveler
%37,35’lik bir setlik kaybimna ugramislardir (Sekil 13) (Tablo 3). Her ne kadar tiim
uygulamalardaki iiziim taneleri depolama boyunca bir yumusama gostermisler ise de,

uygulamalar arasinda istatiksel bir farkliliga rastlanilmamustir.

4.2.2. Agin Kirmizisi

Tablo 4. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlari ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizist’ iziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince meyve eti
sertlik degisimleri (N)

Giin ABHP ABK ABSA ABSH
0 4,3120 4,312 4,3120 4,3120
2 3,6064 3,920 3,7436 3,3124
4 3,5770 3,822 3,7240 3,3712
6 3,5084 3,626 3,2928 3,3320
8 3,4104 3,528 3,3320 3,3320
10 3,2536 3,430 3,2536 2,7048
5 I I I I I
- i
2
2 i
£
X i
& i
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Sekil 14. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizist’ {iziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince sertlik
degerleri



31

Yemeye hazir ‘Agin Kirmizist’ iiztimleri muhafaza siiresince ¢ok azda olsa bir yumusama
gostermistir. Uygulamalar Oncesi sertlik degeri 4,07 N olan yemeye hazir taneler,
uygulamalarin sonrasinda yumusamaya baslamis ve denemenin son giiniine kadar devam
etmistir. Kontrol tanelerinde sertlik 3,23 N’a, HP ile muamele edilenlerde 3,33 N’a, SA ile
muamele edilenlerde 3,43’¢ ve SH ile muamele edilenlerde 3,33 N’a gerilemistir. 10
giinliik depolama sonrasinda kontrol meyveleri %21, HP ile muamele edilen meyveler
%18, SA ile muamele edilen meyveler %16 ve SH ile muamele edilen meyveler %19’luk
bir setlik kaybina ugramislardir. (Sekil 14) (Tablo 4). Her ne kadar tiim uygulamalardaki
iizlim taneleri depolama boyunca bir yumusama gostermisler ise de, uygulamalar arasinda

istatiksel bir farkliliga rastlanilmamustir.

Meyvelerde solunum ve biyokimyasal olaylar, depolama siiresince artarak meyve
olgunlugunun ilerlemesine dolayis1 ile hiicre ¢eperindeki pektin ve hemiseliilozun
parcalanarak meyve eti sertliginin azalmasina neden olmaktadir (Wilss at al.1998; Karagali
2012).

4.3. TSCKM

4.3.1. Agin Beyazi

Tablo 5. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ liziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince TSCKM (%)

Giin ABHP ABK ABSA ABSH
0 16,62 16,62 16,62 16,62
2 18,76 17,36 18,48 18,05
4 18,00 17,30 17,70 18,00
6 19,22 19,97 18,80 19,38
8 18,10 19,50 19,43 18,92
10 17,50 17,73 17,34 17,86
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Sekil 15. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi® ilizlim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince TSCKM
degerleri

Yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ liziimlerin muameleler dncesi toplam suda ¢oziilebilir seker
miktart %16,2 ile %16,3 arasinda degisirken, 10 giinliik depolama sonras1 %17.73 e kadar
ylikselmistir. HP uygulamasinda depolama siiresince degerler %16,62 ile %17,5
arasindayken, sitrik asitin %16,62 ile %17,34 arasinda olmus, SH muamelesi gérmiis fresh-
cut liztimlerin SCKM degerleri ise %16,62 ile %17,86 olarak bulunmustur (sekil 15) (Tablo
5). Bu sonuglara bakilarak tiim sanitasyon uygulamalarinda ve kontrolde 6lgiilen TSCKM

degerleri arasinda bir farklilik goriilmemistir.

4.3.2. Agin Kirmizisi

Tablo 6. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizisi’ iiziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince TSCKM
(%)

Giin AKHP AKK AKSA AKSH
0 19,200 19,20 19,20 19,200
2 19,220 18,10 17,12 19,670
4 19,322 18,14 17,14 19,600
6 18,800 18,18 17,46 18,420
8 19,700 18,14 18,66 19,540

10 18,740 17,94 17,12 18,300
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Sekil 16. Hidrojen peroksit (HP), sitrik (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol) ile

muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizisi’ {izim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince TSCKM

degerleri

Yemeye hazir ‘Agin Kirmizisi’ izimlerin muameleler 6ncesi toplam suda ¢oziilebilir seker
miktart % 19,2 iken on giinliik depolama sonrasi kontrol grubunda %17,94 e kadar
diismustiir. HP uygulamasinda depolama siiresince degerler %19,22 ile %]18,74
arasindayken, SA 9%19,20 ile %17,12 arasinda olmus, SH muamelesi gérmiis fresh-cut
tiziimlerin TSCKM degerleri ise %19,2 ile %18,3 olarak bulunmustur (Sekil 16) (Tablo 6).
Bu sonuglara bakilarak tiim dezenfektan uygulamalarinda ve kontrolde olgiilen TSCKM

degerleri arasinda bir farklilik goriilmemistir.

Cesit ozellikleri yaninda meyvelerin 6zellikle raf omrii siirecinde su kaybinin 6nemli
oldugu diisiiniilmektedir. Su kaybinin fazla olmasi TSCKM’ nin artisina yol agmaktadir ve
bu parametre meyvedeki SCKM miktariyla dogrudan baglantilidir (Kader 2002; Karagali
2012)
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4.4, pH

4.4.1. Agin Beyazi

Tablo 7. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlari ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyaz1’ {iziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince pH miktarlari

Giin ABHP ABK ABSA ABSH
0 3,660 3,660 3,660 3,660
2 3,880 3,944 3,920 3,910
4 4,008 3,930 3,920 3,960
6 4,050 4,030 4,040 4,050
8 4,020 3,990 4,090 4,100
10 3,920 3,970 3,970 4,020

4 .6 1 T T L] 1

4.4 N

4.2 .

3.67 — ABK N
3.4 --- ABSA .
3.2 --= ABSH .
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Sekil 17. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)

ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyaz1’ iziim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresince pH degerleri

Ambalaj kaplarinda depolanan taze hazirlanmis ‘Agin Beyazi’ iiziimlerin ilk pH degeri
3,66 olarak okunmus kontrol grubunun pH, degeri 10. giinde 3,99 a ¢ikmistir. HP ve SA
da benzer sonuglar gozlenirken en fazla degisim SH uygulamasinda gozlenmis olup son
glinkii degeri 4,02 olarak okunmustur (Sekil 17) (Tablo 7). Fakat her ii¢ muamelede de
istatistiksel olarak depolama boyunca farklilik gézlenmemistir. Bu sonuglarla dezenfaktan

uygulamalarinin pH tizerinde 6nemli bir etkisi olmadig1 géstermistir.
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4.4.2. Agin Kirmizisi

Tablo 8. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlari ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizis’ {iziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince pH
miktarlart

Giin AKHP AKK AKSA AKSH
0 3,750 3,75 3,75 3,750
2 4,024 3,84 3,86 3,990
4 3,970 3,89 3,99 4,020
6 4,200 3,97 4,13 4,102
8 4,100 4,01 4,05 3,980
10 4,040 3,93 4,11 4,060
4.6 T T T T T

Giin

Sekil 18. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlart ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizisi’ lizim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince pH

degerleri

Ambalaj kaplarinda depolanan taze hazirlanmis ‘Agin Kirmizist’ tiztimlerin pH degeri 3,75
iken Kontrol muamelesindeki taze hazirlanmis ‘Agin Kirmizist® {iziimlerdeki pH, degeri
zamanla artmis 8 glinde 4,01 a kadar ¢ikmis fakat depolamanin son giinlinde bir miktar
diisiis yasamis 3,93 e diigmiistiir. HP, SA ve SH ise 6. giine kadar yiikselmis 10 giinde ise
birer miktar diisiise gegerek sirasiyla 4,04, 4,06, 3,93 degerlerini almalarina ragmen
istatistiksel anlamda depolama boyunca bir farklilik géstermemislerdir (Sekil 18) (Tablo
8).

Depolama sonucunda iiziim tanelerinde istatiksel olarak bir pH degisimine
rastlanilmamistir. Bu da kullanilan dezenfektan maddelerinin meyve biyokimyasal

yapisina herhangi bir olumsuz etkisinin olmadigini géstermektedir.



36

4.5. Titreedilebilir Asit

4.5.1. Agin Beyazi

Tablo 9. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)

ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyaz1’ iiziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince TA degerleri
(%)

Giin ABHP ABK ABSA ABSH
0 3,098 3,098 3,098 3,098
2 4,190 3,940 4,140 3,650
4 2,780 2,680 3,128 2,940
6 3,430 3,350 3,410 3,230
8 3,220 2,906 3,180 3,050
10 3,260 2,870 3,160 3,040

TA (%)

Sekil 19. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)

ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyaz1’ iiziim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresince TA degerleri
(%)

Taze kesimde hazirlanmis ‘Agin Beyazi’ {liziimlerin muamele oncesi TA degeri %3,09
olarak ol¢iiliirken 10 giinlik depolamanin 2. giliniinde kontrol grubu dahil diger 3
uygulamada belirli artiglar goriilmiis olup kontrol; %3,94, HP; %4,19, SA;%4,14,ve SH
degeri ise %3,65 olarak 6l¢iilmiistiir.4 giinde belirli bir azalis goriilmiis ve sirastyla kontrol
grubu; %2,68, HP; %2,78, SA; %3,12, ve SH degeri ise % 2,94 olarak bulunmus; 6. giinde

belirli artiglarla 8. giinde azalislarla devam etmistir. Depolamanin son giiniinde ise sifirinci
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giine yakin sonuglar elde edilmistir (Sekil 19) (Tablo 9). Elde ettigimiz sonuglara gore
istatistiksel anlamda bu uygulamalarin titre edilebilir asit oraninda bir 6nem arz etmedigi

sonucuna ulasilmistir.

4.5.2. Agin Kirmzisi

Tablo 10. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlari ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizist’ iizim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince TA
degerleri (%)

Giin AKHP AKK AKSA AKSH
0, 3,726 3,726 3,726 3,726
2 2,970 3,132 2,670 2,820
4 3,450 3,670 3,400 3,320
6 3,384 3,425 3,107 3,167
8 3,386 3,334 2,920 3,110
10 3,380 3,244 2,926 3,070
5 I I I I I

TA (%)

Sekil 20. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit (SH) soliisyonlari ve su ile (kontrol)
muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizisi’ iiziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince TA. (%)

degerleri

Taze kesimde hazirlanmis ‘Agin Kirmizisi” iiziimlerin muamele Oncesi degeri % 3,72
olarak Ol¢iilmiistiir. Kontrol dahil diger 3 uygulamada da titre edilebilir asit miktarinda 2.
giinde azalig goriliirken 4. giinde depolama baslangicindaki elde edilen degerler

goriilmiistiir. Kontrolle beraber diger {i¢ sanitasyon uygulamalarinda 6. glinde bir diislis
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goriilmiis bu diisisii 8. ve 10. giindeki diisiisler takip etmistir. Kontrol grubundaki TA
degeri %2,87, HP; %3,26, SA; 3.26, SH; 3,04 olarak bulunmus (Sekil 20) (Tablo 10) ve bu

sonuglarla istatistiksel anlamda bir fark goériilmemistir.

Meyvelerde olgunlasmanin ilerlemesiyle asitler; pektinlerin parcalanmasiyla ortaya ¢ikan
katyonlarla notiirlesmekte ve solunumda daha fazla kullanildigindan azalis meydana
gelmektedir (Wills at al. 1998; Kader 2002; Karagali 2012). Bu ¢alismada depolama
sonunda bir azalmaya rastlanilmamasi depolanan sicakligimin (5°C) iiziim tanelerinin

muhafazasinda etkili bir sicaklik oldugunu ortaya koymaktadir.

TA daha ¢ok organik asitin konsantrasyonuyla alakalidir. Depolama sirasinda solunum
islemi sirasinda organik asitin kullanilmasindan dolay1 azalan asit meyvede metabolik

degisiklikleri meydana getirir (Echeverria ve Valich, 1989).

4.6.CO2

Tablo 11. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi ve Agin Kirmizist’ iiziim tanelerinin 4 °C’de 10. Giin 6lgiilen
COy degerleri ve istatistik degerleri (%)

HP K SA SH

AB 0,3 0,0408 0,35 0,028 0,22 0,0347 0,26 0,04

AK 04 0,1 0,575 0,0478 0,34 0,04 0,35 0,064
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4.6.1. Agin Beyaz1

0.5 T T T
Bl ABHP

ABK J
I B ABsA

ABSHT T

CO, (%)

ABHP ABK ABSA ABSH

Uygulamalar

Sekil 21. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)

ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ iziim tanelerinin 4°C’de 10. Giin 6lgiilen CO2 (%) degerleri

Yemeye hazir ‘Agin Beyazi® iiziimlerde depolamanin son giiniinde kontrol grubunun CO>
miktart %0,35 dir. Bu deger 3 dezenfektan uygulamalariyla karsilastirildiginda, en yakin
degerle %0,3 ile HP, %0,26 ile SH ve %0,22 ile SA gelmektedir. Muameleler arasinda
istatistiksel olarak SA ile muamele edilen taneler kontol grubuna gore daha az CO2 yiizdesi
icermistir (Sekil 21) (Tablo 11)
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4.6.2. Agin Kirmizisi
1.0 T T T T
Bl AKHP
0.87 AKK .
— B AKsA
g I AKSH 1
N
O -
o
L]
AKHP AKK AKSA AKSH

Uygulamalar

Sekil 22. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizisi’ iiziim tanelerinin 4°C’de 10. Giin 6lgiilen CO2 (%)

degerleri

Depolamanin son giiniinde taze hazirlanmis ‘Agin Kirmizisi” tiziimlerin kontrol grubunun
CO2 miktar1 %0,57 dir. Bu deger 3 dezenfektan uygulamalariyla karsilastirildiginda, en
yakin deger ile %0,4 ile HP, %0,35 ile SH ve %0,34 ile SA gelmektedir. Kontrol grubunun
bulundugu paketlerde en yiiksek CO2 yiizdesine rastlanilmistir (Sekil 22) (Tablo 11). Her
iki liziim ¢esidinde de dezenfektan uygulamalari ¢ok az CO; yiizdesinde bir azalmaya
neden olmustur. Bu azalmay1 kontrol meyvelerinde mikrobiyolojik faaliyetlerin daha fazla

olmasi ile agiklamak miimkiindiir.

O2’ nin diisiik konsantrasyonu COgz’nin yiiksek konsantrasyonlart solunum miktarini
azaltirken olgunlasmay1 geciktirmede yararli olurken taze meyvelerin raf Omriinii
artirabilmektedir (Saltveit 1993). Taze hazirlanmis triinler yiiksek konsantrasyonlardaki
COz2’ ye diflizyon direngleri az oldugu i¢in herhangi bir islem yapilmamis olan tiriinlerden

daha toleranshdir (Kader et al. 1989).
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4.7. O

Tablo 12. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi ve Agin Kirmizist’ iiziim tanelerinin 4°C’de 10. Giin 6l¢iilen

02 (%) degerleri ve istatistik degerleri

HP K SA SH
AB 20,675 0,025 20,245 0,025 20,68 0,2 20,64 0,0244
AK 20,3 0,0577 19,975 0,165 20,48 0,0577 20,375 0,131
4.7.1. Agin Beyazi
T 1 T |
Bl ABHP
20.8 1
ABK
—~ 20.61 B ABSA
S ABSH
~ 20.44
o)
—_—
20.2 4
20.0 4
1
ABHP ABK ABSA ABSH

Uygulamalar

Sekil 23. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)

ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyaz1’ liziim tanelerinin 4°C’de 10. Giin 6lgiilen Oz (%) degerleri

10 giinliik depolama sonrasinda taze kesilmis ‘Agin Beyazi’ iiziimlerin kontrol grubunun
O2 miktar1 %20,24 “tiir. Kontrolle kiyaslandiginda SA uygulamasinin Oz degeri %20,68,
HP uygulamasinin %20,67, SH uygulamasimin %20,64 oldugu goriilmiis kontrol grubu
meyvelerin bulundugu paketlerde ise daha az O> yiizdesine rastlanilmistir (Sekil 23) (Tablo
12).
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4.7.2. Agin Kirmzisi

Bl AKSA

B AKHP
2{'.3' AK_-[( AKSH 1
— 20.61 -
2041

20.2 1
20.0 1 T

AKHP AKK AKSA AKSH

Uvgulamalar

Sekil 24. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizisi” iztiim tanelerinin 4°C’de 10. Giin 6lgiilen Oz (%)

degerleri

Depolama siiresinin son giinii taze hazirlanmis ‘Agin Kirmizi® tiziimlerdeki kontrol
grubunun O degeri %19,97°dir. SA muamelesinin O degeri %20,48, SH uygulamasinin
%20,3, HP uygulamasmin da %?20,3 oldugu goriilmiis ve kontrolle karsilastirildiginda
istatistiksel anlamda bir farkliligin oldugu ortaya ¢ikmustir (sekil 24) (Tablo 12)

Her iki ¢esitte de O2 degerlerinin kontrol meyvelerinde az goriilmesinin nedeni ortamdaki

oksijenin mikroorganizmalar tarafindan kullanilmasidir.
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4.8. N2

Tablo 13. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi ve Agin Kirmizist’ iiziim tanelerinin 4°C’de 10. Giin 6l¢iilen

N2 (%) degerleri ve istatistik degerleri

HP K SA SH
AB
79,025 0,025 79,225 0,025 79,10 0,031 79,10 0,0316
AK
793 0,0577 79,45 0,119 79,18 0,037 79,275 0,075
4.8.1. Agin Beyazi
79.4 1 T T T T 3
Bl ABHP
79.31 ABK 7
T B ABSA
- 79.2 4 .
o ABSH
o I
~ 79.17 .
N
z
79.0 4 .
78.94 -
78.8< T T
ABHP ABK ABSA AB SH

Uygulamalar

Sekil 25. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi1’ liziim tanelerinin 4°C’de 4°C’de 10. Giin 6lgiilen N> (%)

10 giinliik depolama sonrasinda taze kesilmis ‘Agin Beyaz1’ iiziimlerin kontrol grubunun
N2 miktar1 %79,25 ‘tir. Kontrolle kiyaslandiginda HP uygulamasinin N degeri %79,25 SA
uygulamasinin ve SH uygulamasinin da %79,10 oldugu bulunmus olup istatistiksel
anlamda kontrol meyvelerinde bir farkliligin oldugunu ifade etmektedir (Sekil 25) (Tablo
13).
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4.8.2. Agin Kirmizisi
79.8 T T T T
Bl AKHP
79 .6 - AKK 4
| Bl AKSA
;\; 79.4 7 .
Z 79.24 .
79.0 7 .
78.8- T
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Uygulamalar

Sekil 26. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizist’ iiziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresince N2 (%)

degerleri

10 giinliik depolama sonrasinda taze kesilmis ‘ Agin Kirmizis1” tiziimlerin kontrol grubunun
N2 miktar1 %79,45 ‘tir. Kontrolle kiyaslandiginda HP uygulamasinin N2 degeri %79,3 SA
uygulamasinin %79,18 ve SH uygulamasinin da %79,27 oldugu bulunmus olup istatistiksel

anlamda bir farkliligin oldugunu gostermektedir (Sekil 26) (Tablo 13).

Her iki gesitte kontrol grubunun bulundugu meyvelerdeki yiiksek N> degerine diisiik O2

miktart sebep oldugu diistiniilmektedir.

4.9. Kiif

Tablo 14. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizis1 ve Agin Kirmizisi’ {iziim tanelerinin 4 °C’de muhafaza
sonuncu giiniindeki kiif miktarlar1 (koloni degerleri) (cfu.g?)

HP K SA SH
AB | 5000.00 | 3605,00 | 10800000 | 450000 | 200000 | 6700, | 27666,00 | 7666.00
AK 1 133 33 5333 2333 | 666 176 50 30
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4.9.1. Agin Beyazi
2.0“105 T T T T
1.5%10°1 Bl ABHP
= ABK
-4
E  1.0%10°1 Bl ABSA .
2 ABSH
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Uygulamalar

Sekil 27. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ {iziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresi sonunda Toplam

Kiif miktar (koloni degerleri) (cfu.g?)

Tiim uygulamalarda 10. giinde kiif sayimi yapilmis ve her uygulamada da kiiflere
rastlanilmustir. En fazla kiif miktar1 1,08 x 10° cfu.g? ile kontrol tanelerinde gézlenmis ve
bunu sirasi ile SH ile muamele edilen taneler 2,76 x 10* cfu.g?, SA ile muamele edilen
taneler 2,0 x 10*cfu.g™® ve HP ile muamele edilen taneler 2,0 x 10° cfu.g? izlemistir. Yukar
sekilde de goriildiigli tlim sanitasyon uygulamalar1 ¢ok etkin bir sekilde kiif gelismesini
sinirlamistir. En etkin uygulama HP olmus bunu sirasi ile SA ve SH devam etmistir (Sekil
27) (Tablo 14).
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4.9.2. Agin Kirmizisi
89410° T —— T T
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Uygulamalar

Sekil 28. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Kirmizist’ iiziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresi sonunda
Toplam Kiif miktar1 (cfu.g™?)

Tiim uygulamalarda 10. giinde kiif sayimi yapilmis ve her uygulamada da kiiflere
rastlanilmustir. En fazla kiif miktar1 5333 cfu.g™ ile kontrol tanelerinde gézlenmis ve bunu
sirast ile SA ile muamele edilen taneler 666 cfu.g™ , HP ile muamele edilen taneler 133

cfu.g?, ve SH ile muamele edilen taneler 50 cfu.g? izlemistir.

Yukar1 sekilde de goriildiigli tiim sanitasyon uygulamalar1 her iki ¢esitte ¢ok etkin bir
sekilde kiif gelismesini sinirlamistir. En etkin uygulama SH olmus bunu siras1 ile HP ve

SA devam ettirmistir (Sekil 28) (Tablo 14).

4.10. Bakteri

Tablo 15. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi ve Agin Kirmizisi’ {iziim tanelerinin 4 °C’de 10. giinde
oOlciilen toplam aerobik bakteri sayisi

HP K SA SH
AB

0 0 100000 50000 333 33 666 56
AK

23333 8819 380000 41633 55333 22696 31000 2000
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4.10.1. Agin Beyazi
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Sekil 29. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agin Beyazi’ iiziim tanelerinin 4°C’de muhafaza siiresi sonunda Toplam

Aerobik bakteri sayist

Taze hazirlanmis ‘Agin Beyaz1’ {iziim gesitinde kontrol grubunun toplam aerobik bakteri
miktar1 10° iken, SH; 666, SA; 333, HP uygulamasinda ise hicbir bakteriye
rastlanilmamistir. Kontrolle karsilagtirildiginda en iyi sonucun HP uygulamasinin oldugu;
onu SA sonrada SH maruz kalmis iiziim gruplarinin oldugu goriilmistiir (Sekil 29) (Tablo
15).
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4.10.2. Agin Kirmizisi
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Sekil 30. Hidrojen peroksit (HP), sitrik asit (SA), sodyum hipoklorit asit (SH) soliisyonlar1 ve su ile (kontrol)
ile muamele edilmis yemeye hazir ‘Agm Kirmizist’ liziim tanelerinin 4 °C’de muhafaza siiresi sonunda

Toplam Aerobik bakteri sayisi

Taze hazirlanmis ‘Agin Kirmizist’ {iziimde konrol grubunun toplam bakteri miktar: 38x10*
iken, SA; 55x10° SH; 31x10°, HP uygulamasinda ise 23x10% toplam aerobik bakteri
sayisina ulasilmistir. Kontrolle karsilastirildiginda en iyi sonucun HP uygulamasinin
oldugu onu SH, sonrada SA maruz kalmis tiziim gruplarinin oldugu goriilmistiir (Sekil 30)
(Tablo 15).

Hidrojen peroksidin antimikrobiyal etkinligi; gii¢lii bir oksitleyici olmasindan ileri
gelmektedir. Hidrojen peroksit bakteriler, mayalar, kiifler, viriisler ve bakteri sporlarina
kars1 etkilidir. Anaeroblar katalaz olusturmamalari nedeniyle hidrojen perokside kars1 daha
duyarhdir. Kiifler diger organizmalara gore hidrojen perokside daha direnglidir (Russel at
al. 1992). Her iki liziim ¢esidinde de mikrobiyal yiik dezenfektan maddeleri ciddi bir
sekilde azaltilabilmistir. Bu dezenfektan maddelerinin etkinligi bir dizi ¢aligmalarla ile

ortaya koyulmustur.

Sapers (1998) az islem gérmiis meyve ve sebze iirliinlerinin raf émriinii uzatmada ve
mikrobiyal kalitesini gelistirmede HP’ nin etkinligini arastirmis ve HP buhan
uygulamalarinin kuru {iziim, kuru erik, ceviz ve samfistiginin mikrobiyal yiiklerinin

azalmasinda oldukga etkili oldugunu ortaya koymustur.
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Tiiketime hazir yemeklik mantarlarin raf dmriinii arttirmak i¢in yapilan bir calismada HP
ve SA bilesikleri ile yikanan mantarlar, dilimlenip posetlenerek 4°C’de 19 giin siire ile
depolanmistir. Depolama siiresi sonunda uygulama yapilmis mantarlarin tiimiinde bakteri
gelisiminin durdugu ve hidrojen peroksidin, sitrik asitten daha etkili oldugu tespit
edilmistir. Ayrica uygulamalar ile mantarlarin duyusal niteliklerini kaybetmeden depolama

stiresinin %50 oraninda arttig1 belirlenmistir (Brennan vd 2000).

Tiikketime hazir kavunlarda, depolama sirasinda aerobik mez ofilik bakteri, maya ve
funguslarin neden oldugu hastaliklar tespit edilmistir. Kavunlarda hastalik gelisimini
onlemek icin 5°C’de depolanan iirlinlere, 5 giin siiresince 97°C’de sicak su uygulanmasinin
ardindan 1 dakika %5°lik hidrojen peroksit piiskiirtiildiigiinde hastaliklarin ¢ikiginin 6nemli
Olciide azaldigi belirlenmistir (Ukuku vd 2004).

Yapilan ¢alismada da goriildiigii lizere taze hazirlanmis meyvelerin yalnizca ¢esme suyu
ile yikanmas1 mikroorganizma yiikiinii azaltmada yetersiz kalmistir. Endiistriyel 6lgekte
yapilan {iretimlerde genellikle tercih edilen sodyum hipoklorit dezenfeksiyonu diisiik
konsantrasyonlarda kullanildiklarinda patojen bakterilerin elemine edilmesinde ya da

sayilarinin biiyiik 6l¢iide azalttig1 goriilmistiir.



5. SONUC VE ONERILER

Yemeye hazir sofralik iziimler ¢ok hizli bozulduklar1 i¢in raf 6miirleri oldukga sinirli olan
bir iiriin grubunu olusturmaktadir. Uziim tanelerinde, agirhik kaybi, renk degisimi,
yumusama ve ¢lriime gibi olumsuz etkiler 6nemli kalite kayiplarini olusturmaktadir. Bu
kalite kayiplarin1 6nlemek veya azaltmak i¢in iirlinler farkli hasat sonu islemlere tabii
tutulmakta olup bunlardan birini de dezenfektan uygulamalar1 olusturmaktadir. Ham
maddelerin (tim meyve veya sebze) dogranma veya yemeye hazir hale getirilmeden 6nce
yikama suyuna ilave edilen dezenfektanlar insan sagligima zarar verebilecek
mikroorganizma gelismesini sinirlandirabilmektedirler. Dezenfektanlar her seyden once
insan sagligin i¢in risk olusturmayacak; taze yemeye hazir meyve ve sebzelerin yapisinin
olumsuz yonde etkilemeyecek dozda kullanilmalidirlar. Bu tez ¢alismasiyla yemeye hazir
tiziim tanelerinde kalite kayiplarini sinirlandirarak, bu tirinlerin raf dmiirlerinin uzatilmasi

amaglanmustir.

Agirlik kayb1 miktarini bulmak amaciyla tiziim tanelerinin bulundugu kaplar 2 giin ara ile
tartilarak degerler elde edilmistir. Elde edilen bulgulara gore agirlik kayb1 oldukga sinirh
kalmis ve dezenfektan uygulamalarinin bir etkisinin olmadig1 gézlemlenmistir. Bu olduk¢a

diisiik agirlik kaybinin asil nedeni kullanilan ambalajin niteligi ve depolama sicakligidir.

Sertlik degerlerini gézlemlemek i¢in {liziim tanelerinin bulundugu kaplardan belirlenen
araliklarda almman orneklerde Olclimler yapilmistir. Elde edilen sonuglara gore tiim
uygulamalardaki iiztim taneleri depolama boyunca bir yumusama gostermis ve dezenfektan

uygulamalar tarafindan etkilenmemistir.

TSCKM degerleri 2 giinde bir kaplardan alinan iiziimlerin suyu kullanilarak 6l¢iilmiistiir.
Elde edilen sonuglara gore TSCKM degerleri ¢ok az bir miktarda artig géstermis ve
dezenfektan uygulamalari tarafindan etkilenmemistir. TSCKM’ nin artis1 iiziim tanelerinin

az olsa agrilik kaybina (su kayb1) ugramasindan kaynaklanmistir.

pH ve TA degerlerini gézlemleyebilmek i¢in 2 giin ara ile paketler icerisinden alinan

tiziimlerin sulart kullanilarak olglimler yapilmistir. Elde edilen degerlerde depolama
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boyunca cok hafif bir degisim goriilse de deger bazina istatiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Calisma bulgular1 dezenfektan maddelerinin ne pH nede TA {izerine belirgin

bir etkinin olmadigini ortaya koymustur.

CO2, 02, N2 degisimleri 2 giinde bir liziim tanelerinin bulundugu kaplarda 6l¢iilmiistiir.
Elde edilen verilerde CO; arttig1 ona baglh olarakta O2’nin azaldigi ve N2 degerlerinin
degistigi goriilmektedir. Ozellikle dezenfektan uygulamasmimn yapilmadigi kontrol
meyvelerinin bulundugu kaplarda CO, degeri yiiksek bulunmustur. Bunun sebebi bu

kaplardaki aerobik mikrobiyal faaliyetlerin daha yiiksek olmasi ile agiklanabilmektedir.

Aerobik bakteri ve kiif sayimlari depolamanin sonuncu giiniinde ekimler yapilarak
belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore ¢esme suyu (kontrol grubu) ile yikanan taze
kesilmis iiziim tanelerin mikroorganizma yogunlugunu azaltmada pek etkili olmadig, fakat

dezenfektan maddelerinin mikroorganizmalar1 biiyiik olclide elemine ettigi goriilmiistiir.

Caligsma ile elde edilen bulgular SA, HP ve SH’ nin taze hazirlanmis liziim tanelerinin raf
Omriinii uzatmak i¢in bagarili bir sekilde kullanilabilecegini net bir sekilde ortaya
koymustur. Ozellikle SA bitkileri tarafindan iiretilen dogal bir iiriin olma &zelligindedir.
Bu sebeple belirtilen dozda ticari olarak yemeye hazir iizim tanelerinin yikanmasina

rahatlikla kullanilabilecegi bu ¢alisma ile belirlenmistir.
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