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Ozet: Bu caligmada, 0900 Ziraat kiraz gesidine ait meyvelere hasat sonrast MAP, UV-C ve yenilebilir yiizey kaplama
uygulamalart yapilarak, kiraz meyve kalitesi ve muhafaza siiresi iizerine etkileri arastirilmugtir. Yapilan uygulamalar
sonrasinda meyveler soguk hava deposunda 0 °C’de % 85-95 oransal nemli ortamda 4 hafta siire ile muhafaza altina
alinmigtir. Muhafaza periyodu siiresince 7 giin araliklarla alinan meyve orneklerinde ¢esitli fiziksel ve kimyasal analizler
yapilmistir. Meyve kalite 6zelliklerini belirlemek amaciyla; meyvelerde agirlik kaybi, meyve sertligi, suda ¢oziiniir kuru
madde miktari, titre edilebilir asitlik degerleri, toplam fenolik madde miktari, toplam antosiyanin miktari, toplam
antioksidan miktari, ¢iirime orani ve dig goriiniis degerleri tespit edilmistir. Uygulamalara gore degisen oranlarda agirlik
kayiplarinda ve toplam suda ¢oziiniir kuru madde oraninda artig, meyve sertligi ile titre edilebilir asit miktarinda ise azalma
belirlenmistir. UVC uygulamalart meyve c¢iiriimeleri {izerine dnemli oranda koruyucu etkisi gostermis ve fenolik madde
miktarini artirmugtir. Muhafaza siiresi sonunda pazarlanabilir nitelikte olan meyveler MAP, Alginat, UV-C+Kitosan, UV-
C+Alginat ve UV-C+MAP uygulanmis meyvelerde goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Prunus avium, 0900 Ziraat, yenilebilir yiizey kaplama, UV-C, MAP

Effects of Postharvest UV-C and Edible Coating Treatments on Fruit
Quality and Storage of Sweet Cherry

Abstract: In this study, postharvest treatments of MAP, UV-C and edible coating treatments were applied to cv. 0900 Ziraat
sweet cherry and their effects on quality and storage period of sweet cherry were examined. After the treatments, fruits were
stored under cold storage at 0°C and 85-95% relative humidity for four weeks. In the course of storage period, various
physical and chemical analyses in fruit samples were performed at 7 day intervals. Weight loss, fruit firmness, total soluble
solids, titratable acidity, total phenolic compounds, total anthocyanin content, total antioxidant, decay rate and external
appearance in sweet cherry fruits were determined to detect fruit quality attributes. Increases in weight loss, total soluble
solids and decreases in fruit firmness and titratable acidity, depending on varying proportions of treatments were
determined. UVC treatments showed a significant protective effect on fruit decay and increased the amount of phenolic
compounds. At the end of storage period marketable attributes were observed in MAP, UV-C+Chitosan, UV-C+Alginat and
UV-C+MAP treated fruits.
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1. Giris

Taze meyveler icerisinde diinyada en fazla Ve irilige sahip olmasy; bunun yam sira g:oc.:uklar.
tiketilen meyveler arasinda yer alan kiraz, tarafmdap zevkle Ve kolaylikla  yenilmesi
meyvelerinin kendine has albeni, tat, aroma lezzet nedenleriyle hem i¢ hem de dis pazarlarda

*: Bu galigma, Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Yiiksek Lisans Tez ¢alismasinin bir boliimiinden iiretilmistir.
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tiikketicinin 1srarla aradifi ve severek tiikettigi bir
meyvedir (Giilcan ve ark., 1995).

Kirazlarin belli donemlerde olgunlasmasi ve
hassas bir yapiya sahip olmalar1 nedeniyle kisa
siirede pazarlanmasi gerekmektedir. Pazarlama
doneminde ise biiyilk yigilmalar meydana
gelmektedir. Bu yigilmalarin onlenmesi ve fiyat
dengesinin olusmasi i¢in birkag giin veya haftalik
sogukta muhafaza biiyilk 6nem kazanmaktadir
(Giindiiz, 1993). Ulkemizde kirazin pazarlanma
asamalarinda soguk zincir sisteminin yeterince
kurulmamasmmm yaninda, depolama ve hasat
sonras1 uygulamalarmnin yeterince aragtirilmamis
olmasi1 da meyve kalitesini diisiirmektedir.

Kirazlar -1 ve 0 °C’de yaklasik % 80-95
oransal nemde muhafaza edilebilmekte ve gesitlere
gore muhafaza siiresi 1-4 haftaya kadar
uzatilmaktadir. Ayrica, depolama sirasinda agirlik
ve depolama kayiplarmni azaltict ek oOnlemlerin
alinmasi gerekmektedir (Karagali, 1993; Akbudak
ve ark., 2002).

Yas meyve ve sebzelerin muhafazasi sirasinda

dayanimi artrmak ve ¢lirlimeleri Onlemek
amactyla ¢esitli kimyasallar ve  bunlarin
kombinasyonlar1  kullanilmaktadir.  Kullanilan

kimyasallarm bazen c¢evreyi kirletmesinin yan1
sira, meyveler {izerinde kalmti birakmasi gibi
sorunlar ortaya ¢ikabilmektedir. Bu nedenle cevre
dostu uygulamalarin kullanimi son yillarda 6nem
kazanmistir.

Ultraviolet-C (UV-C) 1sinlamasi ile {triinde
kalinti birakmadan iiriin yiizeyindeki
mikroorganizmalarin gelisimi
engellenebilmektedir. Bu nedenle son donemlerde
bu teknigin etki mekanizmasi degisik iiriinler
kullanilarak arastirilmistir (Liu ve ark., 1993;
Stevens ve ark., 1996; Kasim ve Kasim, 2007; Bal
ve Celik, 2008). UV isinlar1 kimyasal maddelerin
niifus edemeyecegi yerlere kadar girerek meyve ve
sebzelerde clirlimelere sebep olan
mikroorganizmalarin  gelisimini engellemektedir
(Tiryaki ve Maden, 1991). Aym zamanda
patojenlere karsi meyve kabugunda direng
saglayacak antimikrobiyal bilesiklerin birikimini
de tesvik etmektedir (Stevens ve ark.,, 1996;
Marquenie ve ark., 2002).

Son yillarda yenilebilir film ve kaplamalarin
gidalara uygulanmasi alanina artan bir ilgi vardir.
Bu filmlerin kullanimi1 ile gida maddelerinin
agirhik kayiplar1 azaltilabilmekte, kimyasal ve
enzimatik  tepkimeler  yavaslatilabilmektedir
(Krochta ve ark., 1994). Kitosan ve alginat
biyomedikal, gida ve kimya endiistrisinde ticari
kullanim1 yayginlagmis tamamen giivenli kaplama
materyallerindendir. Kitosan ve alginatin kaplama

materyali olarak degisik gidalarda gaz transferini
engelleyici ve bakteri kontaminasyonuna karsi
koruyucu etkiye sahip oldugu belirtilmektedir
(Koyuncu ve Savran, 2002). Yapilan ¢aligmalarda
domates (Zapata ve ark., 2008), seftali
(Maftoonazad ve ark., 2008) ve erik (Valero ve
ark., 2013) meyvelerinde alginat uygulamalarmin
hasat sonrasi kalitenin korunmasinda etkili oldugu
tespit edilmistir. Sandford (1989) ise kitosanin
mitkemmel bir gaz bariyeri oldugunu; biber, hiyar,
domates, elma ve armutta su kaybini, solunumu ve
fungal enfeksiyonunu azalttigini bildirmistir.

Bu calisma ile 0900 Ziraat kiraz c¢esidinde
hasat sonras1 UV-C ve yenilebilir yiizey kaplama
uygulamalarinin meyve kalitesi ve muhafaza siiresi
iizerine etkilerinin tespiti amaglanmigtir.

2. Materyal ve Yontem

Arastirmada kullanilan 0900 Ziraat ¢esidi kiraz
(Prunus avium L.) meyveleri Tekirdag Bagcilik
Arastirma Enstitiisii  diretim bahgesinden temin
edilmis ve calisma Namik Kemal Universitesi
Ziraat  Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii
laboratuvarlart  ve soguk hava deposunda
yiriitiilmiistiir. Haziran aymin ilk haftasinda hasat
edilen meyveler laboratuvara getirilmis, kusurlu
meyveler uzaklastirilip, homojen renkli meyveler
caligma materyali olarak secilmistir. Meyvelere
uygulanan ve asagida verilen sekiz farkli islem,
aragtirmanin konusunu teskil etmistir.

Kontrol grubu: Meyvelere
uygulama yapilmamustir.

herhangi bir

Modifiye atmosfer paket (MAP) uygulamasi:
Kiraz meyvelerinin depolanmasi i¢in 6zel olarak
tiretilmis polietilen torbalar kullanilarak meyveler
paketlenmistir.

UV-C uygulamasi: UV-C 1sin uygulamasinda
her biri 2.5 cm ¢apinda, 88 cm uzunlugunda 30 W
¢ikisli, 253.7 nm dalga boyunda 151k yayan, 6 adet
lamba (Philips-Holland) kullanilmistir. Uygulama
kabininin (60x100x100 cm) alt ve {iist kismina
yerlestirilen lambalar ile 5 dakika siire ile 50 cm
mesafeden uygulama yapilmistur.

Kitosan uygulamasi: Kitosan (Sigma Chemical
Co.) saf su icerisinde ¢ozlindiiriilerek (% 1 w/v),
daha sonra glasial asetik asit (% 1) eklenmistir.
Cozelti 1M NaOH ile pH 5.6’ya ayarlanarak
iizerine % 0.5 Tween-80 eklenmistir (Zhao ve ark.,
2009). Uygulama daldirma seklinde 1 dakika siire
ile uygulanarak daldirma sonrasinda meyveler iki
saat siire ile kurumaya birakilmustir.

Alginat uygulamasi: Alginat (Sigma Chemical
Co.) saf su igerisinde (% 1 w/v) 45 °C sicaklikta
sitilarak  ¢Oziindiiriilmiistiir. Daha sonra ¢ozelti
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oda sicakligma getirilerek, gliserol (% 2 v/v)
ilavesi yapilmistir (Zapata ve ark., 2008).
Uygulama daldrma seklinde 1 dakika siire ile
uygulanarak daldirma sonrasinda meyveler iki saat
stire ile kurumaya birakilmistir.

UV-C + MAP uygulamasi: UV-C uygulamasi
yapilmig olan meyvelere MAP posetleri ile
ambalajlanmustir.

Ur-C + Kitosan  uygulamasi:  UV-C
uygulanmis  meyvelere  kitosan  kaplamasi
yapilmistir.

UV-C + Alginat uygulamasi:  UV-C
uygulanmig  meyvelere  alginat  kaplamasi
yapilmistir.

Uygulamalar sonrasinda meyveler ortalama
500 gram olacak sekilde tartilarak polyester
tabaklarm igerisine konulmustur. Paketler 0 °C
sicaklik ve % 85-95 oransal nem igeren soguk hava
depolarinda muhafaza edilmisti.  Meyveler
baslangi¢ analizinden sonra 4 hafta boyunca
depolanmis ve haftalik araliklarla alman
meyvelerde; agirlik kaybi (%), meyve sertligi (kg),
suda ¢oziinlir kuru madde (SCKM) miktar1 (%),
titre edilebilir asitlik (TEA) degerleri (%), toplam
fenolik madde miktar1 (mg GA 100g™) (Slinkard
ve Singleton, 1977); toplam antosiyanin miktar1
(mg 100g") (Wrolstad, 1976); antioksidan
kapasitesi (mg AEAC 100g™") (Brand-Willams ve
ark., 1995); cilirime orani (%) ve dig goriiniis
degerleri (1-3: pazarlanamaz, 5: pazarlanabilir,
7: iyi, 9: ¢ok 1yi) tespit edilmistir.

Calisma tesadiif parselleri deneme desenine
gore 3 tekerriirli olarak yiirlitilmiis ve her
tekerriirde 500 gramlik 3 adet paket kullanilmustir.
Elde edilen veriler; “Minitab 15” istatistik paket
programi1 yardimiyla varyans analizine tabi
tutularak, elde edilen ortalamalar LSD c¢oklu
karsilastirma testiyle degerlendirilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Agirhk kaybi

Denemede uygulamalara bagli olarak depolama
stresi arttikca agwhik kaybmm arttigr tespit
edilmigtir. Kontrol grubu kirazlarda depolama
stiresi sonunda agirlik kaybir % 8 olurken; UV-
C+MAP (% 0.67) ve MAP (% 0.68) uygulanan
kiraz meyvelerinde agirlik kayiplarmin en diisiik
degerde oldugu saptanmustir (Tablo 1). Yenilebilir
kaplamalarin uygulandigir meyvelerde ise MAP
uygulamasi kadar olmasa da, kontrol grubu
meyvelerine gore daha etkili oldugu belirlenmistir.
Bununda yiizey kaplayicilarm meyve yiizeyinde
olusturdugu  film  tabakanin  kalinhigindan
kaynaklandigi distiniilmektedir. MAP
uygulamalarinda ve yenilebilir yiizey kaplamasi
yapilmis iriinlerde agirlik kaybmin az olmasi
beklenen bir sonugtur. Nitekim elde ettigimiz
verilere paralel olarak yapilan pek ¢ok ¢alismada
MAP ve yenilebilir yiizey kaplayicilarinin agirlik
kayb1 azaltma {izerinde olumlu etkisi oldugu
bildirilmistir (Akbulut ve Ozcan, 1997; Akbudak
ve ark., 2002; Yaman ve Bayindirli, 2002; Certel
ve ark., 2004; Sabir ve Agar, 2008).

3.2. Meyve eti sertligi

Kirazlarda muhafaza siiresini kisitlayan 6nemli
faktorlerden biri meyvelerin  yumusamasidir.
Planton (1992), sertligin kalite bakimindan en
onemli o6zellik oldugunu, pazarda kirazin meyve
etinin gevrek ve seklinin diizgiin olmasinin
istendigini bildirmistir.

Muhafaza periyodu ilerledik¢e agirlik kaybmin
artmasinin paralelinde meyve sertligi de azalmistur.
Meyve sertlik degerleri hasattan sonra belirgin
olarak azalmasma ragmen depolama sirasinda
uygulamalar  arasinda ¢ok bilyik farklar
gorilmemis ve depolama sonunda kiraz
meyvelerinin genel sertlik ortalama degeri 0.50 kg

Tablo 1. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagli olarak agirlik kayiplarinda meydan gelen degisimler

(%)
Dénemler (Hafta)®

Uygulamalar 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 2.36 def 4.00 i-1 5.86 n 8.00 p 505E
MAP 0.11a 0.15a 0.32a 0.68 ab 0.31 A
uv-C 1.80 cd 3.36 ghi 5.13 mn 6.73 0 425D
Alginat 1.561 2.96 fgh 3.56 hij 4.56 Im 3.16 C
Kitosan 1.70 cd 2.63 efg 4.03 i-1 4.33 jkl 3.17C
UV-C +MAP 0.10a 0.17 a 0.35a 0.67 ab 032 A
UV-C + Alginat 1.70 cd 2.63 efg 3.70 h-k 4.40 klm 3.10C
UV-C + Kitosan 1.40 be 2.06 cde 3.10 fgh 3.96 i-1 2.63 B
Ortalama 1.34 A 2.24 B 325C 417D

LSDuygulama x zaman= 0.773 LSDuygulama: 0.386 LSD zaman= 0.273

*: Ayn1 harf ile gosterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p<0.05)
Tiirkiye Tarimsal Arastirmalar Dergisi - Turkish Journal of Agricultural Research ~ 4(1): 79-88 81
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ile 0.58 kg arasinda degismistir (Tablo 2). Analiz
sonuglarimiz, daha Onceden kirazlarda yapilan
sogukta depolama caligmalarina benzer sekilde
muhafaza siiresine bagli olarak azalma gostermistir
(Bahar ve Diindar, 1997; Koyuncu ve Dilmagiinal,
2008; Sabir ve Agar, 2008).

Aragtirmada 4. hafta sonunda en yiiksek meyve
sertlikleri MAP (0.50kg) ve UV-C+MAP

(0.48 kg) uygulamalarindan elde edilirken, en
diisiik degerler ise Kitosan (0.42 kg) ve Kontrol
(0.43 kg) uygulamalarinda tespit edilmis ve agirlik
kayb1 degerleri ile meyve sertligi degerlerinin
uyum igerisinde oldugu goriilmiistiir. Wani ve ark.
(2014) da, meyve sertligindeki azalmanmn meyve
yiizeyindeki nem kaybinin hizlanmasma baglt
olarak arttigini bildirmistir.

Tablo 2. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagl olarak meyve eti sertligi miktarinda meydana gelen

degisimler (kg)

Dénemler (Hafta)®
Uygulamalar Hasat 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 0.57b-f  0.59 bed 0.54 d-i 0.48 k-0 0.43 op 052 BC
MAP 0.57b-f 0.67a 0.62 ab 0.53 e-j 0.50 i-m 0.58 A
uv-C 0.57b-f  0.55d-i 0.51 h-1 0.48 k-0 0.44 nop 0.51 BC
Alginat 0.57 b-f 0.60 be 0.56 c-h 0.49 j-n 0.45 m-p 0.53B
Kitosan 0.57b-f  0.52 g-k 0.50 i-m 0.51 h-1 042 p 0.50C
UV-C +MAP 0.57b-f 0.66a 0.57 b-e 0.53 e 0.48 j-o 0.56 A
UV-C + Alginat 0.57b-f  0.57c-g 0.52 f-k 0.47 k-0 0.45 nop 0.51 BC
UV-C + Kitosan 0.57b-f  0.58 b-¢ 0.55 d-i 0.51 h-1 0.46 1-p 0.53B
Ortalama 0.57 B 0.59 A 0.55C 0.50 D 045 E

LSD uygutama x zaman= 5.13 LSD uygutama= 0.026 LSD aman= 0.020

“: Ayni harf ile gdsterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak dnemli bulunmanustir (p<0.05)

3.3. Suda ¢oziiniir kuru madde miktari

Meyvelerin  SCKM igeriklerinde muhafaza
stiresince bir dalgalanma gozlenmekle birlikte
baslangica gore bir artig oldugu goriilmistiir. Cliff
ve ark. (1996), depolanan kirazlarda asitligin
kayboldugunu ve seker miktarmmn arttigimi
bildirmislerdir. Taze iirlinlerin sogukta muhafazasi

degeri UV uygulamasi
ile Caner ve

muhafaza siliresince Onemli

gore en fazla artigin Kontrol ve Kitosan (% 18.1)
grubu meyvelerinde goriilirken, en az SCKM
yapilan meyvelerde
belirlenmistir (Tablo 3). Bahar ve Diindar (1997)
Aday (2007) da
caligmalarda kirazlarm SCKM degisimlerinin
miktarda

yaptiklar1

artis

sirasinda SCKM miktarindaki artisin nedeni, su
kayb1 sonucu sekerlerin meyve suyunda oransal
olarak artmasi veya sekerlerin mutlak artis1 da
olabilir (Ozdemir ve ark.,, 2006). Cahsmada,
SCKM igeriginde baslangic degerine (% 16.46)

gosterdigini bildirmiglerdir. Sar1 ve Tirk (2002);
modifiye atmosferde muhafaza edilen kirazlarda
SCKM’nin artan ve azalan degerler gdsterdigini,
bununda nedeninin meyvelerin yeknesak ozellik
gostermemesinden kaynaklanabilecegini
belirtmiglerdir.

Tablo 3. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagli olarak SCKM miktarinda meydana gelen degisimler

(%)

Donemler (Hafta)"
Uygulamalar Hasat 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 16.46 e-i 16.43 e-i 16.73 d-h 17.66 abc 18.10 a 17.08 AB
MAP 16.46 e-i 16.80 d-h 17.06 c-f 16.46 e-i 16.26 ghi 16.61 DE
UV-C 16.46 e-i 15.861 16.26 ghi 16.33 f-i 16.86 d-h 1636 E
Alginat 16.46 e-i 16.60 e-i 16.73 d-h 17.86 ab 17.13 b-e 16.96 BC
Kitosan 16.46 e-i 17.00 c-g 17.36 a-d 17.66 abc 18.10 a 1732 A
UV-C +MAP 16.46 e-i 16.60 e-i 16.20 h 16.26 ghi 16.53 e-i 1641 E
UV-C + Alginat 16.46 e-i 16.46 e-i 16.33 f-i 16.80 d-h 17.13 b-e 16.64 CDE
UV-C + Kitosan 16.46 e-i 15.861 17.06 c-f 16.93 c-h 17.86 ab 16.84 BCD
Ortalama 16.46 BC 1645D 16.72 B 17.00 A 17.25 A

LSD uyeulama x zaman= 0.737 LSDuygulama=0.330 LSD aman= 0.261

*: Ayni harfile gosterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (p<0.05)
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3.4. Titre edilebilir toplam asitlik miktar

Meyvelerde farkli tiirde organik asitler
bulunmaktadir ve kirazlarda asitligin % 85
oraninda malik asitten olustugu belirlenmistir
(Looney ve ark., 1996). Arastirmada; meyvelerin
asitlik degerlerinin bazi haftalarda artis azalis
seklinde dalgalanmalar goriilse de, tim gruplarda
zamanla beraber azaldigi tespit edilmistir.
Muhafaza siiresi sonunda en diisiik asitlik icerigi
kontrol grubunda (% 0.62), en yiiksek asitlik

icerigi ise UV-C+MAP (% 0.70) uygulamasinda
belirlenmistir (Tablo 4). Akbulut ve Ozcan (1997)
da kiraz muhafazasinda asitlik degerlerinde 2. ve
3. haftaya kadar hafif bir artigin meydana
geldigini, ardindan bu degerlerin  azalma
gosterdigini  bildirmislerdir. Kiraz meyvelerinin
sogukta muhafazas1 {izerine yapilan bir¢ok
calismada, depolama siiresince titre edilebilir asit
seviyesinin genel olarak azaldiginin belirlendigini
bildirmislerdir (Akbulut ve Ozcan, 2005; Koyuncu
ve ark., 2005; Serrano ve ark., 2005).

Tablo 4. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagl olarak titre edilebilir asit miktarindaki meydana gelen

degisimler (%)

Dénemler (Hafta)®
Uygulamalar Hasat 1 3 4 Ortalama
Kontrol 0.85a 0.71 g-m 0.72 e-k 0.67 Imn 0.62n 0.71E
MAP 0.85a 0.75 d-h 0.71 g-m 0.70 i-m 0.69 j-m 0.74 D
Uv-C 0.85a 0.76 c-f 0.78 cd 0.71 g-m 0.68 klm 0.75C
Alginat 085a 0.78 bed 0.74 d-j 0.72 f-1 0.66 mn 0.76 B
Kitosan 0.85a 0.76 d-g 0.78 bed 0.71 g-m 0.68 klm 0.76 B
UV-C +MAP 085a 0.81 abc 0.78 bed 0.75 d-i 0.70 h-m 0.78 A
UV-C + Alginat 0.85a 0.76 c-f 0.77 cde 0.70 g-m 0.69 j-m 0.76 B
UV-C + Kitosan 0.85a 0.83 ab 0.76 d-g 0.70 h-m 0.68 klm 0.76 B
Ortalama 0.85A 0.77B 0.75C 071D 0.67E

LSDuygulama xzaman= 5.138 LSDuygulama= 0.016

LSDzaman= 0.013

*: Ayni harf ile gosterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (p<0.05)

3.5. Toplam fenolik madde miktari

Fenolik bilesikler meyvelerde fazla miktarda
bulunan sekonder metabolitler olarak lezzet ve
renk olusumunda Onemli rol oynamaktadir.
Fenolik bilesikler, bitkilerin olagan gelisimleri
sirasinda oldugu gibi; enfekte olmasi, yaralanmasi
ile UV 1518a maruz kalmasi gibi durumlarda da
sentezlenmektedir (Naczk ve Shahidi, 2004).

Arastirmada hasat doneminde 142.23 mg GA
100g"' olan toplam fenolik madde miktarinda
dalgalanmalar olmakla birlikte muhafaza sonunda
biitin uygulamalarda diisiis tespit edilmistir.

Ancak ozellikle tekli ve UV-C kombinasyonlu
uygulama yapilmis meyvelerde 1. ve 2. haftalarda
onemli oranlarda artiglar meydana gelmis,
depolama sonunda ise daha diisiik seviyede
azalmalar tespit edilmistir. Depolama siiresince en
yiiksek fenolik igerigi 1. haftada 162.93 mg GA
100g™" ile UV-C + Kitosan uygulanmis meyvelerde
goriiliirken, en diisiik fenolik igerigi ise 4. haftada
130.30 mg GA 100g™ ile kontrol uygulamasinda
belirlenmistir (Tablo 5). Ultraviyole uygulamasi
sonrast fenolik bilesik miktarindaki artiglarin
ultraviyole i1ginlarin meyve biinyesinde bulunan
biyoaktif bilesiklerin  degisimine  etkisinden

Tablo 5. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagl olarak toplam fenolik madde miktarindaki degisimler

(mg GA 100g™))

Donemler (Hafta)"

Uygulamalar Hasat 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 142.23 g-j 140.33 h-c 144.46 e-h 137.00 j-m 130.30n 138.86 C
MAP 142.23 g-j 147.00 d-g 143.50 f-i 140.30 h-1 136.13 k-n 141.83 B
Uv-C 142.23 g-j 154.30 be 148.40 c-f 142.46 j-f 138.76 h-m 14523 A
Alginat 142.23 g-j 138.33 i-m 143.23 f-i 136.66 j-m 133.66 mn 138.82 C
Kitosan 142.23 g-j 138.63 h-m 141.73 g-k 135.13 Imn 133.93 mn 138.33C
UV-C +MAP 142.23 g-j 156.30b 155.10b 14443 e-h 137.56 i-m 147.12 A
UV-C + Alginat ~ 142.23 g-j 152.73 bed 154.03 be 143.50 f-i 140.36 h-1 146.57 A
UV-C +Kitosan ~ 142.23 g-j 16293 a 150.40 b-e 141.23 g-k 138.36 i-m 147.03 A
Ortalama 142.23 B 148.82 A 147.60 A 140.09 C 136.13D

LSDuygulama x zaman= 0.033 LSDuygulama: 2.698

LSDZaman: 2.133

" Ayni harfiile gosterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (p<0.05)
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kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Marquenie ve ark.
(2003) ile Rivera ve ark. (2007), UV-C
uygulamalarinin meyveler lizerindeki etkinliginin
iki sekilde ortaya ¢iktigini; bunlardan birincisinin
meyve ylizeyinde mikroorganizmayr oOldiirerek,
ikincisinin ise fenolik maddeler, fitoaleksinler ve
poliaminler gibi savunma mekanizmasi ile ilgili
olan bilesiklerin sentezini artirarak gergeklestigini
belirtmislerdir. Benzer sekilde; Cantos ve ark.
(2000)  tiziimlerde, Lingegowdaru  (2007)
domateste ve Erkan ve ark. (2008) ¢ileklerde, UV-
C uygulamasi sonrasi depolama siiresince
tiriinlerde toplam fenolik madde miktarinin kontrol
meyvelerine gore daha yiiksek oldugunu tespit
etmiglerdir.

3.6. Antosiyanin miktar

Antosiyaninler meyve ve sebzelerin pembe,
kirmizi ve mor tondaki ¢esitli renklerini veren suda
¢oOziinebilir  nitelikteki  renk  pigmentleridir
(Cemeroglu ve ark., 2001). Kim ve ark. (2005),
meyvelerin - renklenmeleri iizerine etkili olan

antosiyanin maddelerinin genellikle meyve kabuk
ve etinde sentezlenmekte oldugunu ve kirazlarda
30.2-76.6 mg 100g"! aras1 degerinde oldugunu
bildirmiglerdir. Arastirmada depolama siiresince
kirazlarin antosiyanin iceriklerinde artiglar ve
azaliglar goriilmiistiir (Tablo 6). Benzer sckilde
kiraz meyvelerinin muhafaza siliresi sonunda;
Bernalde ve ark. (2003), Van c¢esidi kirazlarda
antosiyanin miktarinda azalma; Chiabrando ve
Giacalone (2015), Big Lory kiraz g¢esidinde
azalma, Grace Star c¢esidinde ise artis tespit
etmislerdir. Depolama sonunda o6zellikle fenolik
bilesiklerde oldugu gibi UV-C uygulamasi
yapilmis gruplarda antosiyanin seviyesi daha
yiiksek seviyede tespit edilmistir. Caligmada elde
edilen bulgular, arastirmacilarin elmalarda ve
gileklerde (Dong ve ark., 1995; Baka ve ark.,
1999) UV-C uygulamasinin bu parametre
iizerindeki etkileriyle uyum gostermektedir.
Alginat ve Kitosan uygulanmig meyvelerde ise
ultraviyole 1sin uygulanmis meyvelerdeki kadar
etkili olmamugtir.

Tablo 6. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara baglh olarak toplam antosiyanin miktarmdaki degisimler

(mg 100g™)
Doénemler (Hafta)"

Uygulamalar Hasat 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 59.86 j-o0 61.56 f-1 63.26 c-i 60.20 j-o 55.90 pq 60.16 B
MAP 59.86 j-o 60.80 g-n 60.13 j-o 62.46 e-k 58.53 m-p 60.36 B
UV-C 59.86 j-o 66.73 ab 66.96 ab 62.86 c-j 57.26 opq 62.74 B
Alginat 59.86 j-o0 57.80 n-q 62.73 d-j 61.63 f-k 54.83 q 59.37B
Kitosan 59.86 j-o 61.10 g-m 60.56 h-n 63.33 c-h 56.23 pq 60.22 A
UV-C +MAP 59.86 j-o0 65.50 a-d 64.13 b-f 63.70 c-g 60.30 i-n 62.70 A
UV-C + Alginat 59.86 j-o 65.80 abc 67.40 a 65.73 a-d 59.70 k-o 63.70 A
UV-C + Kitosan 59.86 j-o 64.26 b-f 65.36 a-e 64.80 a-e 58.56 k-p 62.57 A
Ortalama 59.86 B 62.94 A 63.82 A 63.09 A 57.66 C

LSDuygulama X zaman— 3.005 LSDuygulama: 1.344

LSDzaman: 1 063

" Ayni harfile gosterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (p<0.05)

3.7. Antioksidan kapasitesi

Kiraz gerek tadi gerekse yiiksek miktarda
antioksidan icermesi nedeni ile tiiketiciler
tarafindan tercih sebebi olmaktadwr. Kirazin
antioksidan potansiyeli Ozellikle askorbik asit ve
polifenolik igerigi ile ilgilidir (Chaovanalikit ve
Wrolstad, 2004). Arastrmada muhafaza siiresince
uygulamalara bagli olarak artis ve azalislar
belirlenmis ve muhafaza siiresi sonunda en diisiik
antioksidan  miktar1  kontrol = meyvelerinde
goriilmiistir (30.3 mg AEAC 100g!). Toplam
antioksidan miktarindaki en belirgin degisimler,
ozellikle UV-C’nin tekli ve kombinasyonun
uygulandigr meyvelerde ilk haftalarda artis olarak
meydana gelmis ve sonrasinda deneme sonuna
kadar dalgalanmalar tespit edilmistir. Yapilan
calismanin sonunda ise en yiiksek antioksidan

miktar1 UV-C+MAP (39.16 mg AEAC 100g™) ve
UV-C+Alginat (37.83 mg AEAC 100g™)
uygulanmis meyvelerde belirlenmistir (Tablo 7).
UV  uygulamalarmm fenolik madde miktar1
iizerine arttiric1 etkisi nedeniyle UVC-MAP ve
UVC-Alginat uygulamalarinin antioksidan
kapasitelerinin daha yiiksek bulundugu
diisiiniilmektedir. UV-C uygulamasinin benzer
etkileri; Higashio ve ark. (1999), Costa ve ark.
(2006) ve Erkan ve ark. (2008) yaptiklar

calismalarda farkli meyve ve sebzelerde
antioksidan ~ madde  birikimini  artirdigimi
bildirmislerdir.

3.8. Ciiriime orani

Aragtirmada depolama siiresi sonunda ¢iiriik
meyve yiizdeleri dikkate alindiginda; agirlik
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Tablo 7. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagli olarak toplam antioksidan miktarindaki degigimler

(mg AEAC 100g™)

Donemler (Hafta)"

Uygulamalar Hasat 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 3406 k-p  36.16 g-1 35.50 h-n 35.83 h-m 30.30q 34.37 DE
MAP 3406k-p 33.401-p 3523 i-0 37.30 e-j 34.10 k-p 34.82CD
Uv-C 34.06k-p  40.86 abc 4323 a 40.23 bed 36.26 g-k 38.93 AB
Alginat 3406 k-p  35.36 h-o 32.00 pq 33.16 m-p 32.93 nq 33.50E
Kitosan 34.06 k-p  32.66 opq 3433 k-p 35.70 h-n 34.56 j-p 34.26 DE
UV-C +MAP 34.06k-p  39.76 b-¢ 42.16 ab 4336 a 39.16 c-f 39.70 A
UV-C + Alginat 3406k-p 4233 ab 38.16 c-h 36.63 f-k 37.83 d-i 37.80 B
UV-C + Kitosan 34.06k-p  38.66 c-g 37.53 d-i 3543 h-o 3443 k-p 36.02 C
Ortalama 34.06 B 3740 A 37.27 A 3720 A 3495 B

LSDuygulama x zaman= 2.809 LSDuygulama: 1.256

LSD zaman= 0.993

" Ayni harf ile gosterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (p<0.05)

kaybmm yiiksek oldugu kontrol meyvelerinde
% 10.9 iken; UV-C, MAP ve kaplama uygulamasi
yapilan meyvelerin kontrol meyvelerine gore daha
diisiik oranlarda ciirik meyve ylizdeleri tespit
edilmistir (Tablo 8). Ayrica 4 haftalik depolama
sonunda UV-C’nin tekli ve kombinasyon
uygulamalarinda herhangi bir ¢ilirime yada
bozulma goriilmemistir. Bu sonuglar ¢liriik meyve
yizdesi  bakimmdan  uygulamalar  bazinda

meyvelerin fizyolojik ve kimyasal olarak ne derece
degistigini ortaya koymas1 agisindan onem teskil
etmektedir. Cok sayida arastirici tarafindan meyve
ve sebzelerde UV-C 1sm uygulamalarmin hasat
sonrasi ¢iirimeleri azaltmada etkili oldugu
bildirilmektedir (Tiryaki ve Maden, 1991; Droby
ve ark., 1993; Liu ve ark., 1993; Stevens ve ark.,
1996; Nigro ve ark., 1998; Marquenie ve ark.,
2002).

Tablo 8. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagli olarak ¢iiriime oranindaki degisimler (%)

Donemler (Hafta)"
Uygulamalar 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol Oa Oa 29c¢ 109 346D
MAP Oa Oa Oa 33¢ 0.82 BC
uv-C Oa Oa Oa Oa 0A
Alginat Oa Oa Oa 2.4 be 0.61 AB
Kitosan Oa Oa 1.1 ab 5.1d 1.55C
UV-C +tMAP Oa Oa Oa Oa 0A
UV-C + Alginat Oa Oa Oa Oa 0A
UV-C + Kitosan Oa Oa Oa Oa 0A
Ortalama 0A 0A 0A 0.51 A 2.72B

LSDuygulama x zaman= 1.525 LSDuygulama: 0.760

LSD zaman= 0.537

" Ayni harfile gosterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (p<0.05)

3.9. Dis goriiniis

Meyvelerin dis goriinlis puanlar1 uygulamalara
bagli olarak diizenli sekilde azalmistir. Uygulama
yapilan tiim kirazlar, kontrol grubu kirazlara gore
kalitelerini daha iyi muhafaza ettikleri tespit
edilmistir. Muhafaza siiresi sonunda dig goriiniis
acisindan 5 puan alarak pazarlanabilir nitelikte
olan meyveler; MAP, Alginat, UV-C+Kitosan,
UV-C+Alginat ve UV-C+MAP uygulamalaria
aittir. Ortalama degerler dikkate alindiginda, dis
gorliniis bakimindan en iyi sonucu MAP (7.94
puan) alirken, bunu UV-C+MAP (7.84 puan)
izlemistir (Tablo 9). Bu durum kiraz ve erik
meyvelerinde daha o6nce yapilan aragtirmalardaki
(Akbulut ve Ozcan, 2005; Bal ve Celik, 2008;
Koyuncu ve Dilmagiinal, 2008) bulgular ile uyum

icerisindedir. Benzer sekilde, MAP ve yenilebilir
kaplamalarin farkli ¢aligmalarda da solunum hizint
azaltarak dis goriinlis degisimlerini azaltmada
etkili oldugu bildirilmistir (Petracek ve ark., 2002;
Caner ve Aday, 2007; Koyuncu ve Dilmagiinal,
2008).

4. Sonuclar

Sonu¢ olarak, 0 °C’de % 85-95 oransal nemli
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ortamda 4 hafta siire ile depolanan kiraz
meyvelerinde hasat sonrasi1 UV-C, MAP ve
yenilebilir  yiizey kaplama uygulamalarinin
depolanma siirecinde kalite Kkriterleri {izerinde
farkli  seviyelerde olumlu etkileri oldugu
belirlenmistir. UV-C ile yiizey kaplayici
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Tablo 9. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagl olarak dis goriiniis degisimleri

Dénemler (Hafta)”
Uygulamalar Hasat 1 3 4 Ortalama
Kontrol 9.0a 8.8a 7.1 ef 5.7 jk 4.00 6.95D
MAP 9.0a 9.0a 8.0c 7.1 ef 6.4 ghi 7.94 A
Uv-C 9.0a 8.6 ab 7.8 cd 6.4 hi 4.9 mn 7.36 BC
Alginat 9.0a 8.8a 8.0¢c 6.3 hi 521m 748 B
Kitosan 9.0a 9.0a 7.3 ef 6.11j 4.7n 7.23C
UV-C +MAP 9.0a 90a 8.2bc 6.9 fg 6.11 7.84 A
UV-C + Alginat 9.0a 90a 7.4 de 6.6 gh 5.4kl 7.50 B
UV-C + Kitosan 9.0a 89a 7.8 cd 6.11 5.1 Imn 7.40 BC
Ortalama 9.0A 89 A 7.74 B 6.43C 5.24D
LSDuygulamaxzaman: 0.479 LSDuygulama= 0.215 LSDzaman= 0.170
": Ayn1 harf ile gosterilen gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (p<0.05)
kombinasyon uygulamalarinin MAP Bal, E., Celik, S., 2008. Hasat sonras1 UV-C

uygulamalarina yakin etki gosterdigi, incelenen
biyokimyasal analizlerde ve ciiriikliilk etmenlerini
azaltmada ise daha 1iyi sonuglar alindig1
goriilmiistiir. Bu esaslar temel alindiginda 6zellikle
yenilebilir kaplamalarmm UV-C 1sin uygulamasi ile
birlikte modifiye atmosfer posetlerine bir alternatif
veya yardimc1 teknik olarak degerlendirilebilecegi
diigiiniilmektedir.
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“Hasat Sonrast UV-C ve Yenilebilir Yiizey
Kaplama Uygulamalarinin Kiraz Meyve Kalitesi
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