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Bu calisma farkli bitkilere ait ugucu yaglarin ¢ilek meyvesinin muhafazasi sirasinda kalite degisimi ve
enfeksiyon gelisimini engellemedeki etkilerinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilmistiir. Bu amagla 1000
ppm dozunda kekik (Thymus vulgaris), kimyon (Cuminum cyminum), nane (Mentha spicata), targin
(Cinnamomum zeylanicum) ve ¢orekotu (Nigella sative) dogal bitkisel ugucu yaglari ¢ilek meyvelerine
piilverize olarak uygulanmistir. Uygulamayi takiben ¢ilekler her bir kutuda 200+10 g meyve olacak
sekilde kapakli polietilen tereftalat kutular icerisinde ambalajlanmigtir. Paketlenmis ¢ilek meyveleri
1£1°C sicaklik ve %90 oransal nem igeren soguk odalarda depolanmustir. 11 giin siireyle muhafaza
edilen ¢ileklerde 3., 5., 7., 9. ve 11. giinlerde, agirlik kaybi, meyve rengi, meyve eti sertligi, suda
¢oziinebilir kuru madde (SCKM), titre edilebilir asitlik, seker miktari, enfeksiyon orani, goriiniis ve tat
puanlamasi 6lgiim ve gozlemleri yapilmustir. Arastirmadan elde edilen sonuglara gore, ozellikle
¢orekotu ve nane ugucu yaglar1 basta olmak iizere tiim ugucu yaglarin enfeksiyon gelisimini
baskiladig buna karsilik meyve rengi, SCKM miktari, glikoz igerigi ve goriiniis puanlan {izerinde
ugucu yaglarin 6nemli bir etkisi olmadigi bulunmustur. Bununla birlikte kekik ugucu yaginin agirlik
kaybmi azalttigi, kekik disindaki tiim ugucu yaglarin yumusamayi geciktirdigi, nane ugucu yaginimn
asit par¢alanmasin geciktirdigi, ¢orek otu ugucu yaginin seker kaybini hizlandirdigi ancak kekik
ugucu yagmin tad kalitesinin bozulmasma neden oldugu tespit edilmistir. Sonug olarak, kullanilan
ugucu yaglar igerisinde olgunlagmay: geciktirmesi ve enfeksiyonu engellemesi nedeniyle, ¢ileklerin
depolama kalitesinin korunmasi agisindan nane ugucu yaginin en iyi sonucu verdigi bulunmustur.
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This study was carried out to determine the effects of different volatile oils that belongs to different
plants on the prevention of quality change and infection development of strawberry fruit, during
storage. For this purpose, 1000 ppm dose of thyme (Thymus vulgaris), cumin (Cuminum cyminum),
mint (Mentha spicata), cinnamon (Cinnamomum zeylanicum) and black cumin (Nigella sative) natural
plant essential oils were spray to berries fruits. Following the application, the strawberries were
packed in polyethylene terephthalate boxes with lids, each with 200 £+ 10 g of fruit per box. The
packaged strawberries were then stored in cold rooms set at temperature of 1 £+ 1°C and a relative
humidity of 90%. According to the results obtained in the study, it was found that, all essential oils,
especially black cumin and peppermint essential oils were suppressed the growth of infection although
volatile oils did not have a significant effect on fruit color, TSS and glucose content and appearance.
In addition, it was determined that thyme essential oil decreased weight loss, all volatile oils except
thyme oil delayed softening, peppermint essential oil delayed acid breakdown, black seed oil
accelerated fructose loss, but thyme essential oil caused deterioration of taste quality. As a result, it
was found that mint essential oil gave the best results in terms of preserving the storage quality of
strawberries due to delaying maturation and preventing infection in the essential oils used.
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1. Giris

Cilek ¢ok yillik ve iklim kosullari uygun oldugu
siirece herdem yesil bir bitkidir [1]. Hem iiretim hem de
ticari agidan diinyanin en Onemli {iziimsii meyvesidir.
Diinyada 9,22 milyon ton civarinda c¢ilek iiretimi
yapilirken, en biiyiik iiretici Cin’dir [2]. Ulkemiz cilek
iiretimi ise, 400 bin ton kadardir [3].

Uretim miktar1 her gecen giin artan ¢ilegin, insan
saglig1 ve beslenmesi agisindan son derece yararli oldugu
bilinmektedir. Ozellikle, C vitamini ve mineral
maddelerden kalsiyum, demir, fosfor bakimindan zengin
olan ¢ilek, kanser ozellige sahiptir. Bu
Ozelliklerinin yani sira kendine has aromasi, diisiik kalorili

Onleyici

olmas1 (40-45 kalori/100 g) ve farkli kullanim alanlarinin
bulunmasi da bu meyveye olan talebi artirmaktadir [4].

Cok sevilen ve ekonomik degeri yiiksek olan ¢ilegin
en biiylik dezavantaji hasattan sonraki omriiniin ¢ok kisa
olmasidir. Cilek, meyve tiirleri iginde meyvesi en nazik
olanlardandir. Kisa zamanda bozulmasindan dolay1 ¢abuk
tikketilmelidir. Bu nedenle hasat sonrasi kismi, iiretim ve
verimin 6niine gegmektedir.

Cilek meyvelerinin  kaliteli olarak tiiketime
sunulabilmesi i¢in, uygun zamanda ve {riine zarar
vermeden hasat edilmesi, hizli bir 6n sogutma ve soguk
zincirin iyi kurulmasindan ge¢mektedir. Bu derece hassas
bir iiriin i¢in en Onemli hasat sonrast uygulama diisiik
sicaklikta depolama ve nakliyedir. Ayrica soguk
depolamaya ilave olarak kontrollii atmosferli muhafaza [5],
modifiye atmosfer paket uygulamalari [6] c¢ilegin hasat
sonras1 dmriinii uzatmada ve kalitesini korumada olduk¢a
etkili ~ olmaktadir.  Bu  depolama  tekniklerinin
uygulanmasina karsin hasat sonrasi patalojik bulagmalar
ancak yavaslatabilmekte, fakat engellenememektedir.

Pazarlama kanallarinin degisik evrelerinde c¢ileklerde
muhafaza siiresince kayiplara neden olan bagslica
hastaliklar Botrytis ve Rhizopus’tur [7]. Bu fungus
etmenleri araziden meyve iizerinde taginmakta, uygun
sartlar olustugunda da firline penetre olarak, enfeksiyona
neden olmaktadir. Bu neden iriin  {izerindeki
mikroorganizma  ylkiini yonelik  birgok
uygulama yapilmaktadir. En yaygin uygulamalar arasinda
klor [8], kitosan kaplama [9], salisilik asit [10], ozon gazi
[11], hipobarik muhafaza [12], fungusit [13] ve ultraviyole
uygulamalar1 [14] kullanilmaktadir. Ancak bunlarin
bazilarimin renk ve kalite tizerinde olumsuz etkileri
olabildigi gibi kimyasal kalinti birakma durumlar da s6z
konusu olabilmektedir.

Bu nedenle son yillarda bitkisel kaynakli dogal
bilesiklerin kullanimina yonelim artmistir. Fitokimyasal
maddeler, esansiyel yaglar, bitkisel kokenli dogal bazi
maddelerin, mikroorganizmalarin

azaltmaya

liremesinin

engellenmede oldukga giiclii etkiler sahip olabilmektedir.
Bu ozellikleri sayesinde, hassas iiriinlerin muhafazasi
sirasinda kimyasal bilesiklere alternatif olarak her gegen
giin daha genis uygulama alani bulabilmektedirler [15].

Ucucu yaglar antifungal ve antifitotoksik ozellikleri
sayesinde gidalarda mantar gelisimi ve fitotoksin
gelisimini engellemede kullanilabilecek dogal maddelerdir.
Bu sayede kalinti ve insan sagligi agisindan zararli bir
etkisi de olmayacaktir. Ayrica organik tarim ve entegre
miicadelelerde kullanilabilecek ilag etkin maddesi olma
potansiyeli de bulunmaktadir [16].

Bu caligmada, antimikrobiyal o6zelliklerinin oldugu
bilinen kekik (Thymus vulgaris), kimyon (Cuminum
cyminum), nane (Mentha spicata), targin (Cinnamomum
zeylanicum), ve c¢orekotu (Nigella sative) dogal bitkisel
ucucu yaglarinin ¢ilekte hasat sonrasi enfeksiyon olusumu
ve kalite kayiplari iizerine etkileri arastirilmustir.

2. Materyal ve Yontem

Calismada kullanilan Albion_Yediveren cilek ¢esidi,
Kocaeli 1li Karamiirsel Ilgesi Yalakdere Koyii’ndeki bir
tiretici bahgesinden (40° 35' 10,4" Kuzey, 29° 32' 124"
Dogu) temin edilmistir. Sabah saatlerinde toplanan
cilekler, 1s1 muhafazali kaplarda hizla laboratuara transfer
edilmigtir. Daha sonra hasarli, sekli bozuk, tip disi olanlar
ayrilarak deneme diginda birakilmistir. Denemeye alinan
meyveler ise 13x12x5 cm boyutunda polietilen tereftalat
kutulara, her birinde yaklasik 200 gram olacak sekilde
yerlestirilmigtir. Daha sonra hazirlanan ugucu yag ¢ozeltisi
cileklere piiskiirtiilerek ambalajin kapag kapatilmustir.

Cileklerde “Arpas Arifoglu Pazarlama Dagitim ve
Ticaret A.S.” firmasindan temin edilen, bitkisel kokenli 5
farkli ugucu yag kullanilmistir. Bunlar;

o Kekik (Thymus vulgaris) ugucu yag1 (KeUY),

e Kimyon (Cuminum cyminum) ugucu yagi (KiUY),

e Nane (Mentha spicata) ugucu yagi (NUY),

e Tar¢in (Cinnamomum zeylanicum) ugucu yagi

(TUY) ve

e (Corekotu (Nigella sative) ugucu yagi (CUY) dur.

Tim esansiyel yaglar saf su igerisinde 1000 ppm
olarak hazirlanmistir. Calismada kontrol olarak saf su
kullanilmastir.

Paketlenen ve ugucu yag uygulanan cilekler, 1£1°C
ve %90 oransal nem igeren soguk odalarda depolanmustir.
Deneme baglangicinda 3., 5., 7., 9. ve 11. giinlerde,
cileklerde meydana gelen degisimleri gézlemlemek amaci
ile agsagida belirtilen 6l¢lim ve gozlemler yapilmistir.

Enfeksiyon orant (%): Analiz déneminde kutu
icerisinde enfekte olan meyve sayisinin toplam meyve
sayisina oranlanmasi ile hesaplanmustir.
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Agwrlik kaybr (%): Baslangicta ayrilan kutularda her
analiz doneminde yapilan tartimlar sonucu baslangica gore
(%) olarak hesaplanmustir.

Meyve rengi: Her analiz doneminde her tekerriirde 5
adet meyvenin 3 noktasindan Minolta CR400 renkdlger ile
Olglim yapilmigtir. Sonuglar L*, a* b* cinsinden
alinmigtir. Daha sonra Denklem (1) kullamilarak Kirmizilik
Indeksi (KI) hesaplanmustir.

2000,
Kl= — )

Meyve eti sertligi (N): Her analiz doneminde her
tekerriirden 5 meyvede 45° konik ug takilmus dijital
penetrometre ile (N) olarak dlglilmiistiir.

Suda ¢oziiniir kuru madde mikzar: (%), Atego marka
dijital refraktometre ile meyve suyunda SCKM miktar1 (%)
olarak olgtilmiistiir.

Titre edilebilir asitlik mikzar: (%): 1:2 oraninda saf su
ile seyreltilen meyve suyunun 0,1 N NaOH ile 8,1
seviyesine kadar titrasyonu sonucunda kullanilan baz
seviyesi kullanilarak sitrik asit cinsinden (%) olarak
hesaplanmuigtir.

Seker miktart (%): Agilent 1260 marka HPLC
kullanilarak homojenize edilmis meyve suyundaki seker
miktar1 Glikoz, Fruktoz, Sakkaroz ve Toplam Seker
cinsinden (%) olarak hesaplanmistir. Bu amagla 3 g 6rnek
alinmus, 10 ml saf su koyulduktan
homojenize edilmis ve kaba filtre kagidindan siiziildiikten

lizerine sonra

sonra enjektdr yardimiyla naylon 66 siringa filtresinden
gegirilerek HPLC’ye (Kolon: Karbonhidrat 4,6 x 150 mm
5-Micron, Mobil Faz: Asetonitril : su (75 : 25), Akis hizi:
1,4 ml/dakika, Kolon sicakligi: Ortam, Dedektdr: RID
(Refractive index dedector), Dedektor sicakligi: 35°C)
enjekte edilmistir.

Goriintis ve tat puanlamasi: 5 kisiden olusan
panelistler tarafindan 1-5 (1 ¢ok kéti — 5 Cok iyi)
skalasiyla degerlendirilmistir.

Enfeksiyon orant (%): Analiz doneminde kutu
icerisinde enfekte olan meyve sayisinin toplam meyve
sayisina oranlanmasi ile hesaplanmistir.

Deneme deseni: Deneme, tesadiif parselleri deneme
desenine gore 3 tekerrlirli olarak kurulmustur. Her
tekerriirde 1 paket ¢ilek (200 gram) kullanilmistir. Deneme
sonuglariin degerlendirilmesi i¢in SPSS 16 programu ile

varyans analizi  yapilmig, ortalamalar  arasindaki
farkliliklar1  karsilagtirmak i¢in de Duncan testi
kullanilmaistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Enfeksiyon Oram

Tibbi ve aromatik bitkilerden elde edilen ugucu
yaglarin onemli derecede antifungal etkilerinin oldugu
bilinmektedir [16]. Cileklerde hasat sonrasi en Onemli
enfeksiyon kaynagi Botrytis cinerea’dir [7]. Caligmamizda
3. giinden itibaren enfeksiyon ¢ikmaya baglamistir (Tablo
1). 11. giin sonunda ortalama %29 oraninda enfeksiyon

Tablo 1. Muhafaza siiresince farkli tiirlere ait ugucu yaglarin g¢ileklerde

enfeksiyon orani (%) tizerine etkileri.

Enfeksiyon Oran1 (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama 0 3 5 7 9 11 Uyg.ort
Kontrol 0,00 6,25 47,39 32,26 34,93 31,28 2535a
Kimyon 0,00 0,00 31,55 33,80 19,92 18,05 17,22 ab
Kekik 0,00 10,07 26,23 13,51 30,84 27,83 18,08 ab
Corek otu 0,00 6,83 2,08 15,74 26,15 15,60 11,07 b
Nane 0,00 17,98 14,34 13,77 12,04 41,83 16,66 b
Targin 0,00 6,98 21,45 22,54 17,41 36,96 17,56 ab
Zaman ort. 00c 8,02b 2384a 2194a  2355a 2859a
tespit edilmistir. Kontrol grubunda ortalama %25 gostermektedir. Yapilan c¢alismalarda farkli driinlerde

enfeksiyon ¢ikmasi ve bu gruba en yakin uygulamada %18
enfeksiyon ¢ikmasi, ugucu yaglarin enfeksiyon olusumunu
azaltigim  gostermektedir. Ozellikle CUY ve NUY
uygulamalarmin kontrole gére 6nemli derecede (p<0,05)

diisik ¢ikmast bu yaglarin daha etkili oldugunu

farkli ugucu yaglarin enfeksiyon olusumunu azalttig1 tespit
edilmistir. Kayisi ve erikte KeUY [17], Cilekte yine KeUY
[18], Muzda TUY nin [19] depolama sirasinda enfeksiyon
olusumlarini geciktirmistir. Baz1 uygulamalarda muhafaza
stiresince olusan egilimin disinda farkli degerler elde
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edilmistir. Ornegin CUY nda 9. giinde %26,15 oraninda
enfeksiyon, sadece bu donemde yiiksek ¢cikmistir. Bu her
ne kadar homojen 6rnek secimi yapilmis olsa da, yapilan
islemler sirasinda olusabilen fiziksel zararlanmalarin
devaminda olugmus olabilir.

3.2. Agirhk Kaybi

Meyve agirlik kaybi, temel olarak solunumdan ve

kaynaklanmaktadir [20]. Cilekli meyvelerin kabuk
dokusunun ince olmasi, onlar1 hizli su kaybina kars1 hassas
hale getirmekte, bu da pdrsime ve bozulma ile
sonuglanmaktadir. Suyun kaybedilme orani, meyve dokusu
ve Uriiniin ¢evresindeki atmosfer ile arasindaki buhar
basinci farkina ve depolama sicakligina baghdir.
Kullanilan PET ambalajlar, {irliniin ¢evresindeki su buhari
yogunlugunu olduke¢a yiiksek tutarak diisiik agirlik kaybi
olusmasinit saglamigtir (Sekil 1). Tiim uygulamalar iginde

kabuk dokusundan meydana gelen buharlagmadan
0,5 -
04 -
. == Kontrol
S,.}"_
'E- 0,3 - == Kimyon
(o]
; == Kekik
= 0,2 -
X == Corek Otu
==i&=Nane
0,1 -
=@=Targ¢in
0,0 [ | T T T T T 1
0 3 5 9 11
Muhafaza Siiresi (giin)

Sekil 1. Muhafaza siiresince farkl: tiirlere ait ugucu yaglarin ¢ileklerde agirlik kaybi (%) iizerine

etkileri.

11 ginlik muhafaza siresince en yiksek agirlik
kayb1 %0,42 oraninda NUY’da, en diisiik agirlik kaybi ise
%0,31 ile KeUY’da elde edilmistir. Uygulamalar
arasindaki ortalama agirlik kayiplar1 bakimindan ise en
yiiksek agirlik kayb1 %0,20 ile TUY da, en disiik agirlik
kaybi ise %0,16 ile KeUY’da elde edilmistir. Bu iki
uygulama arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunurken, bu uygulamalar ile diger
arasindaki farkliliklar tesadiiften kaynaklanmistir. Yapilan
ucucu yag uygulamalari Triin iizerinde bir bariyer
olusturmamistir. Dolayisiyla kabuk dokusundan su kaybini
engelleyecek bir durum s6z konusu degildir. Ancak burada
uygulamalar arasindaki farkliligin nedeni ise solunumdan
kaynaklanan su kaybini etkilemis olabilecegi diisiiniilebilir.
Nunes ve ark [21] PVC stre¢ film ile kapladiklari
cileklerde 1°C’de 8 giinliik depolama sonunda %0,7
oraninda bir agirhik kaybi, bizim sonuglarimiza gore
yiiksek bulunmustur.

uygulamalar

3.3. Meyve Rengi

Cileklerde de hasat sonrasi donemde renk degisimi
meydana gelebilmektedir. Ancak bu renk degisimi
hasattaki renk yogunluguna bagli olarak
degismektedir. Erken hasat edilen c¢ileklerde renkte
kizarma olmamakta % oranda kirmizi donemde hasat
edilen iiriinlerde kizarma devam etmektedir [22]. Genelde
bu kizarma koyu kirmiziya ya da kahverengimsi kirmiziya
donmektedir [23]. Denemede kullanilan ¢ilek meyveleri bu
donemde hasat edildigi i¢in kizarmaya devam etmistir.
Bagslangi¢ kirmizilik indeksi 287,0 iken depolama sonunda
bu deger 310,79’a yiikselmistir (Tablo 2). Depolama
stiresince parlakligin (L* degeri), sariligin (b* degerinin)
ve hue degerinin azalmast da bu durumu desteklemektedir.
Ancak kullanilan ugucu yaglar arasinda renk degisiminde
onemli farkliliklar tespit edilmemistir. Bu nedenle
meydana gelen renk degisimlerinin ¢ilek meyvelerinin

kirmizi
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normal metabolizmasina bagli su kaybi, yaslanma ve

solunumdan kaynaklandig: diistintilebilir.

Tablo 2. Muhafaza siiresince farkli tiirlere ait ugucu yaglarin ¢ileklerde renk degisimi {izerine etkisi.

L* degeri a* degeri
Muhafaza Siiresi (Giin) Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulama O 3 5 7 9 11 Uygort 0 3 5 7 9 11 Uygort
Kontrol 3291 2943 3162 3159 3223 3082 3143a 32,14 3192 32,86 31,54 3458 31,87 3249a
Kimyon 3291 31,71 31,52 31,76 30,68 32,16 31,79a 32,14 3314 33,02 32,80 32,11 3150 3245a
Kekik 3291 3297 3053 3480 31,09 31,04 3222a 32,14 32,72 32,74 32,58 3341 29,39 3216a
Corek otu 3291 33,59 33,67 30,25 31,38 30,87 321la 32,14 33,24 32,57 31,69 33,76 31,02 3240a
Nane 3291 3154 3268 3230 3322 30,71 3223a 32,14 3298 32,99 33,02 3423 30,29 326la
Targin 3291 31,14 31,74 3250 31,56 2881 3l44a 32,14 32,84 3345 32,35 3251 3028 3226a
Zamanort. 32,91a 31,73b 31,96ab 32,20ab 31,69b 30,74c 32,14b 32,81ab 32,94ab 32,33b 3343a 30,73c
b* degeri hue* degeri
Muhafaza Siiresi (Giin) Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulama 0 3 5 7 9 11 Ugot g 3 5 7 9 11 Uygort
Kontrol 22,33 17,21 20,83 19,68 22,20 18,71 20,16a 34,43 28,12 31,99 31,80 32,65 3041 3157a
Kimyon 22,33 21,32 20,85 20,17 1969 19,89 20,71a 3443 3276 32,28 31,50 3143 3223 3244a
Kekik 2233 2165 2050 2291 2016 17,88 2091a 3443 3349 32,03 35,11 31,11 31,29 3291a
Corekotu 22,33 23,73 2336 1758 2056 17,42 20,83a 3443 3554 3552 28,99 3135 2926 3252a
Nane 22,33 20,87 22,70 19,21 2355 17,89 21,09a 34,43 32,32 3440 30,05 3445 3056 32,70a
Tar¢in 22,33 20,51 21,84 21,01 21,05 16,44 2053a 34,43 31,99 33,12 32,91 32,91 2849 323la

Zaman

ort 22,33a 20,88ab 21,68ab 20,09b 21,20ab 18,04 c

34,43a 32,37bc 3322ab 31,73bc 32,31bc 30,37c

Kirmizilik Indeksi

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulama 0 3 5 7 9 11 Uygort
Kontrol 287,00 32558 302,00 302,66 296,95 310,79 304,16a
Kimyon 287,00 31058 301,16 303,48 300,64 304,78 301,27a
Kekik 287,00 307,79 301,98 291,39 301,73 307,86 299,62a
Corek otu 287,00 300,47 289,93 311,43 301,19 314,27 300,71a
Nane 287,00 312,05 29356 307,95 290,51 310,34 300,23a
Targin 287,00 313,26 29835 298,91 296,12 316,72 301,73a

Zaman ort. 287,00c 311,62a 297,83b 302,64 ab 297,86 b 310,79 a

3.4. Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertligi ¢ilekte Onemli pazarlama ve
tilketim kriterlerinden birisidir. Cabuk bozulabilen bir iiriin
olmast nedeni ile ¢ok ¢abuk yumusamakta ve tiiketim dist
kalmaktadir. Bu nedenle sertligin korunmasi1 onemlidir.
Yirittigimiiz ¢alismada ugucu yag uygulamalarinin
sertligi korumada etkili oldugu goriilmektedir (Tablo 3).
Ozellikle KiUY, NUY, TUY ve CUY uygulamalari
kontrole gore sertligin korunmasinda daha basarili
olmustur. Ugucu yaglarin hiicredeki etkisi, yapt ve
fonksiyon degisikligi ile sitoplazma zarinda goriilmektedir
[24]. Bu durum kullanilan ugucu yaginin igerigine gore

Tablo 3. Muhafaza siiresince farkli tiirlere ait ugucu
yaglarin ¢ileklerde meyve eti sertligi (N) tizerine etkileri.

Meyve Eti Sertigi (N)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama 0 3 5 7 9 11 Uyg.ort
Kontrol 388 278 372 402 394 394 371b
Kimyon 388 411 377 518 430 461 43la
Kekik 38 387 424 474 409 393 412ab
Corekotu 3,88 391 444 544 451 437 443a
Nane 38 468 423 513 533 373 450a
Targm 388 347 424 471 476 457 427a
gf‘t’.“a“ 388c 380c 41lbc 4,87a 449ab 419 bc
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farkli  sonuglar vermektedir. Kullandigimiz ugucu
yaglardan, KeUY digindaki wucucu yaglarin hiicre
duvarindaki pektat molekiillerinin dagilimini
geciktirmistir.

3.5. Suda Coziiniir Kuru Madde ve Titre
Edilebilir Asitlik Miktari

Hasat edilen tiim bitkisel iriinlerde oldugu gibi
cilekte de solunum devam etmektedir. Solunum sirasinda
oncelikli olarak basit sekerler kullanilmaktadir. Bu durum
SCKM degerindeki azalma seklinde goriilebilmektedir.
Baslangigta %10,97 olan SCKM degeri, 11. gilinde
%9,81’¢  diigmiistir (Tablo 4). SCKM degerinin
azalmasiin diger bir nedeni de olgunlagma ve yaslanmaya
bagh asitlik kaybidir. Tablo 3’te goriilebilecegi gibi

ozellikle 7. glinden sonra onemli bir azalma meydana
gelmisti. Ugucu yag uygulamalari, SCKM iizerinde
onemli bir fark meydana getirmemistir. Tzortzakis [25],
domateslerde okaliptiis ve tarcin ucucu yaglarinin SCKM
degerini yiikselttigini ancak ¢ilekte bu etkisinin olmadigin
tespit etmigtir. TA iizerinde kullanilan ugucu yaglardan
farkl1 sonuglar elde edilmistir. Ozellikle NUY’nin kontrole
gore TA degerinin 6nemli derecede (p<0,05) yiiksek
cikmistir. Yiiksek bitkilerden elde edilen ugucu yaglar,
enzimatik reaksiyonlar1 durdurabilmekte, ortamdaki besin
maddelerinin alimin1 engelleyebilmekte, hiicre zarmin
yapisini degistirebilmekte, ¢ekirdek ve ribozomal seviyede
enzim sentezini engelleyebilmektedirler [24]. NUY ise
asitligin par¢alanmasinda etkili enzimlerin aktivasyonunu
azalttig1 diisinilmektedir.

Tablo 4. Muhafaza siiresince farkli tiirlere ait ugucu yaglarin ¢ileklerde suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) ve titrasyon

asitligi (TA) lizerine etkileri.

SCKM TA
Muhafaza Siiresi (Giin) Mubhafaza Siiresi (Giin)
Uygulama O 3 5 7 9 11 Uygot g 3 5 7 9 11 Uygort
Kontrol 1097 9,73 9,47 9,03 10,27 993 990a 0,88 0,80 0,87 0,72 0,87 0,86 0,83b
Kimyon 10,97 953 1043 1040 10,63 9,80 10,29a 0,88 0,81 0,87 0,89 0,81 081 084ab
Kekik 1097 10,17 9,87 980 11,13 980 10,29a 0,88 0,90 0,86 0,82 0,83 0,85 0,86ab
Corek otu 10,97 9,23 10,53 9,73 9,83 9,13 991a 0,88 0,92 0,90 0,82 0,84 0,83 087ab

Nane 1097 10,13 10,57 1050 10,53 9,57

10,38 a 0,88 0,81 0,89 0,93 0,89 0,85 0,88 a
Targin 10,97 10,17 10,40 9,50 9,20 10,60 10,14a 0,88 0,88 0,92 0,85 0,87 0,81

0,87 ab

Zamanort. 10,97a 983b 10,21b 9,83b 1027b 981b

0,88ab 0,85abc 0,.89a 084bc 085bc 0,83c

3.6. Seker Tayini

Cilekte toplam seker miktar1 5,35 -10,96 g/100 ml ve
onemli seker bilesenleri, fruktoz (2,14-4,14 g/100 ml),
glikoz  (1,89-4,52g/100ml) ve sakkaroz (0,90-
3,87 /100 ml)’dur [26]. Hasat doneminde ¢ok disiik
seviyede sakkaroz tespit edilmis, ancak muhafaza
stiresince belirlenememistir. Bu durum bir disakkarit olan
sakkarozun  parcalanarak  diger  basit  sekerlere,
monosakkaritlere (glikoz ve fruktoz) parcalanmistir. Bu
nedenle burada verilmemis ve toplam seker hesabina da
katilmamistir. Hasat donemindeki glikoz (%2,63) fruktoz
(%2,81) degerleri Kallio ve ark [26]’nin sonuglari ile
uyumludur. Depolama siiresince fruktoz miktarinda bir
azalma, glikozda bir artis ve toplam sekerde de 7. giine
kadar onemli bir degisiklik olmamis, ancak takiben
azalmistir (Tablo 5). Seker metabolizmasinda, solunum
seker kullanimina neden olurken, nisasta gibi depo
karbonhidratlarinin  enzimler tarafindan pargalanarak
meyve suyunun iginde erimis halde birikmektedir.

Uygulanan ugucu yaglar, glikoz miktarini 6nemli diizeyde
etkilememistir. Ancak CUY, fruktoz ve toplam seker
miktarinin 6nemli derecede azalmasina neden olmustur.

3.7. Goriiniis ve Tat Puanlamasi

Ugucu yaglarin kendine has bir aromasi ve kokusu
bulunmaktadir. Ayrica ¢ok hizli buharlagmasi ve {iriinlerin
icine kolaylikla sizmasi, tat bakimindan sorun
yaratabilmektedir. 11 giinlik muhafaza siiresince goriiniis
ve tat puanlarinda meydana gelen degisimler Tablo 6’te
verilmistir. Tabloda goriildiigii gibi, goriiniis puanlarn
bakimindan ugucu yag uygulamalar1 arasinda 6nemli bir
fark olusturmamistir. Ancak tat degerlerinde KeUY nin
tatta bozulmaya neden olmustur. Bu durum kekik tadinin
baskiliginin ortaya ¢ikmasindan kaynaklanmaktadir. Bu
durum diger uygulamalara gore KeUY’nin
kullanilabilirligini azaltmaktadir. Diger uygulamalarda
ucucu yaglarin tadi iiriinde c¢ok fark edilmemis olmakla

beraber, TUY ve NUY uygulamalarinin muhafazanin son
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giinii olan 11. giinde tad ve goriiniisiin bozulmasina neden

olmustur.

Tablo 5. Muhafaza siiresince farkli tiirlere ait ugucu yaglarm ¢ileklerde fruktoz (%), glikoz (%) ve toplam seker (%)
iizerine etkileri.

Fruktoz (%) Glikoz (%)

Muhafaza Siiresi (Giin) Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulama 0 3 5 7 9 11 Uygort 0 3 5 7 9 11 Uygort
Kontrol 2,89 2,98 2,50 2,79 2,23 214 259a 2,63 2,01 2,22 3,02 2,34 3,00 251a
Kimyon 2,89 3,17 2,71 2,72 2,24 2,75 275a 2,63 2,50 2,32 3,16 2,70 3,33 2,77 a
Kekik 2,89 2,64 2,78 2,44 2,14 2,46 256ab 2,63 1,84 2,00 2,79 3,20 3,28 2,62 a
Corek otu 2,89 2,45 2,67 2,46 1,35 2,06 231b 2,63 1,84 2,06 2,93 2,73 2,85 250a
Nane 2,89 2,86 2,89 2,74 2,03 1,89 255ab 2,63 2,29 2,13 3,34 2,64 2,51 2,59 a
Targin 2,89 3,33 2,86 3,00 2,35 244 28la 2,63 3,78 2,24 341 2,15 3,16 2,89a
Zamanort. 2,89a 290a 2,73a 269a 205b 229b 263bc 238c 216c¢c 31la 2,63bc 2,99ab

Toplam Seker (%)
Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama 0 3 5 7 9 11 Uyg.ort

Kontrol 5,51 4,99 4,73 5,81 4,57 4,98 5,10 ab

Kimyon 5,51 5,66 5,02 5,89 4,95 6,08 552a

Kekik 5,51 4,48 4,79 5,23 5835 5¥15 5,18 ab

Corek otu 5,51 4,29 4,73 5,38 4,08 4,91 482b

Nane 5,51 EM5 5,02 6,09 4,67 4,40 5,14 ab

Targin 5,51 7,11 6,00 6,41 4,50 5,60 570a

Zamanort. 551ab 528abc 490bc 580a 4,67c 529abc

Ancak 9. Giine kadar tat ve goriiniis agisindan da

onemli bir farklilik olmamustir. Uygulama ortalamalarinda

da, Tablo 6’da da goriildiigii gibi goriiniste istatiksel
olarak onemli bir farklilik bulunmazken, tatta da sadece
KeUY uygulanan ¢ileklerde farklilik 6nemli bulunmustur.

Tablo 6. Muhafaza siiresince farkli tiirlere ait ugucu yaglarin gileklerde gériiniis ve tat puanlari lizerine etkileri.

Goriiniis Puani

Tat Puani

Muhafaza Siiresi (Giin)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulama 0 3 5 7 9 11 Uvgort g 3 5 7 9 11 Uygort
Kontrol 5,00 3,78 2,78 2,67 3,50 300 345a 5,00 4,22 3,89 3,00 3,67 2,67 3,74 a
Kimyon 5,00 4,56 3,56 3,17 2,83 350 3,77a 5,00 4,56 3,67 3,56 3,00 2,67 3,74a
Kekik 5,00 4,33 3,44 3,83 2,83 300 3,74a 5,00 3,22 3,22 2,78 2,17 2,67 3,18b
Corek otu 5,00 4,33 3,78 3,50 3,00 350 3,85a 5,00 3,89 3,78 3,00 3,33 2,83 364a
Nane 5,00 3,67 4,33 4,00 3,83 267 392a 5,00 4,44 3,67 3,56 3,67 1,67 3,67 a
Targin 5,00 3,89 3,56 3,17 3,33 2,17 352a 5,00 411 3,44 3,44 3,00 2,17 3,53a
Zamanort. 500a 4,09a 357a 33%9a 322a 297b 500a 4,07b 361c 322d 314d 244e

4. Sonuc ve Oneriler

Sonugta, CUY ve NUY basta olmak {izere tiim ugucu
yaglarin enfeksiyon gelisimini 6nemli derecede azaltmistir.
Kalite parametrelerine bakildiginda meyve renginde,

SCKM’de, glikoz igeriginde ve goriiniis puanlarinda ugucu
yaglarin dnemli bir etkisi tespit edilmemistir. Buna karsin
KeUY agirlik kaybini azaltmis, KeUY disindaki tiim ugucu
yaglar yumusamay1 geciktirmis, NUY ugucu yagi asit
parcalanmasini  geciktirmis, CUY fruktoz kaybim
hizlandirmis ve KeUY tatta bozulmaya neden olmustur.
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CUY ve NUY enfeksiyon gelisimin baskilarken, CUY
seker kaybin1 hizlandirmis, NUY asitlik kaybim
geciktirmistir. Gorsel ve tat degelendirmesinde NUY nin
11. giinde diger uygulamalara gore diisiik puanlar almasina
ragmen, olgunlagsmayr geciktirmesi ve enfeksiyonu
engellemesi bakiminda kullanimi 6nerilmektedir. Ayrica
bu tiir ¢aligmalarin sayisinin ve kapsaminin artirilmasi,
hasat sonrasi iiriin kalitesinin dogal yollarla korunmasinda
etkili olacagi imit vericidir.
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