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Anahtar kelimeler: Ozet. Bu arastirma ile sogukta muhafaza (0£0.5 °C ve %90%5) sonrasinda, 3 giin 21+1°C ve %8045
Girtime, etilen dretimi, renk,  oransal nem kosullarinda muhafaza edilen karayemis meyvesinin kalite ézellikleri Gizerine modifiye
solunum hizi, Prunus — Gimosfer paket (MAP) ve Aloe vera jel uygulamalarinin etkisini belirlemek hedeflenmistir. Kontrol

laurocerasus grubu meyveler ile kiyaslandiginda, 45+3. giinde tim uygulamalarda, 60+3. glinde ise MAP

icerisindeki meyvelerden énemli derecede daha yliksek solunum hizi 6l¢ilmastir. 15+3. glinde, MAP
ve Aloe vera uygulamalarinda; 30+3. giinde ise Aloe vera+MAP uygulamasinda kontrole gore daha
ylksek etilen Uretimi elde edilmistir. Aloe vera+MAP uygulamasi ile meyvelerin yumusamasi
geciktirilmistir. Son raf dmri 6l¢imiinde, MAP ile muamele olmus meyvelerin L* degerleri daha yiksek
bulunmustur. Aksine tiim uygulamalarin hue agi degerleri kontrolden énemli derecede daha dusik
*Sorumlu yazar belirlenmistir. 60+3. glinde, Aloe vera uygulamasinda en dustk titre edilebilir asitlik 6lctilmustir. MAP
burhanozturk55@gmail.com icerisinde muhafaza edilen meyvelerin daha az ¢lridugu gorilmustir. Sonug olarak MAP icerisinde

muhafaza edilen meyvelerin raf dmri suresince daha az kalite kaybina ugradigi ortaya konmustur.

Effects of Modified Atmosphere Packaging and Aloe vera Treatments on Quality
Traits of Cherry Laurel Fruit (Prunus laurocerasus L.) During Shelf Life

Keywords: Abstract. This research aimed to assess the effect modified atmosphere packaging (MAP) and Aloe

Color, decay, ethylene vera gel treatments on the quality traits of cherry laurel fruit kept at 21+1 °C and 80+5% relative

production, respiration rate, humidity for 3 days after cold storage (0+0.5 °C and % 90+5). Compared to the control, in all

Prunus laurocerasus, treatment on the 45+3 day, in fruit kept in MAP on the 60+3 day, respiration rate was higher. In MAP
and Aloe vera treatments on the 15+3 day, in Aloe vera+MAP treatment on the 30+3 day, ethylene
production was higher obtained than control treatments. The softening of fruit was delayed by Aloe
vera+MAP treatment. At last measurement of shelf life, L* values of MAP-treated fruit was higher than
control. But, hue angle of Aloe vera and MAP-treated fruit was lower shown. On the 60+3 day, the
lowest titratable acidity was measured in Aloe vera treatment. It was observed that fruit stored in MAP
were less rotten. As a result, it was revealed that fruit stored in MAP were exposed less quality losses
of during shelf life.
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GiRiS

Karayemis meyvesi, Tlrkiye'de 6zellikle Dogu Karadeniz Bolgesi'nde, Toros Daglari'nda, Marmara'nin dogusu
ve Ege Bolgesi'nde dogal olarak yetisen, son yillarda yapilan seleksiyon calismalari ile elde edilen Gmitvar tipler
ile kiltlrd yapilan yiksek besin icerigine sahip her dem yesil bir meyve tirldur. Taze tiiketiminin yaninda, pekmez,
recel, marmelat, kurutulmus, salamura edilmis ve meyve suyu gibi islenmis olarak da tiiketilmektedir. Ayrica halk
arasinda tibbi bitki olarak bilinmektedir. Taze meyveleri ve tohumlari bircok hastaligin tedavisinde geleneksel
olarak kullanilmaktadir (islam, 2002; Kolayli ve ark., 2003; Siilisoglu ve Cavusoglu, 2009; Kasim ve ark., 2011; Yazici
ve ark., 2011; Ozturk ve ark., 2017).

Karayemis meyvesinin besin igerigi lizerine yapilan ¢alismalarda, meyvenin icerdigi zengin fenolik bilesiklere
bagli olarak yliksek antioksidan kapasitesine sahip oldugu ortaya konmustur (Ayaz, 2001; Var ve Ayaz, 2004; Yazici
ve ark., 2011; Ozturk ve ark., 2019a; Celik ve ark. 2020). Karayemisin insan beslenmesi agisindan éneminin
belirlenmesinden sonra, kiltire alinmasina ve yayginlastiriimasina yénelik olarak bircok calisma yirittlmustar
(Karadeniz ve Kalkisim, 1996; Sulusoglu, 2011; Islam ve Deligdz, 2012).

Karayemis meyvesinin seleksiyonu, c¢ogaltilmasi ve besin icerigi konusunda pek cok arastirma yapilmis
olmasina ragmen, muhafazasi konusunda oldukca sinirli sayida hasat sonu, raf dmri siiresince meyve kalite
Ozelliklerinin belirlenmesi konusunda ise literatiirde bir calismaya rastlanmamistir. Bilindigi gibi meyve ve
sebzelerin derim sonrasi sogukta muhafaza ve raf dmri sliresince meyve kalitelerinin korunmasi gerekmekte olup,
bu da uygun sartlarda muhafaza basta olmak (zere derim sonrasi farkli uygulamalar ve teknolojiler ile
saglanabilmektedir. Derim sonrasi teknolojilerin basinda modifiye atmosfer paketleme (MAP) gelmektedir. Buna
ilave olarak son yillarda kitosan, aljinat ve Aloe vera gibi yenilebilir film kaplamalarda kullaniimaktadir. Bu araglar
ile temel amac, solunumu yavaslatmak ve olgunlasmada etkili olan metabolik olaylari yavaslatmaktir (Martinez-
Romero ve ark., 2006; Castillo ve ark., 2010; Ozturk ve ark., 2019a).

Kullanilan paketleme malzemesinin gaz diflizyon &zellikleri ve bitki dokusunun solunum hizinin bir sonucu
olarak ambalajlar icerisinde atmosferin gaz degisimi saglanmaktadir (Zhang ve ark., 2003). Kaplama uygulamalari
ile meyve kabuk ylizeyinde yari gegirgen bir tabaka olusturulmakta ve nem kaybi, solunum ve oksidatif
reaksiyonlar yavaslatiimaktadir. Bunlarin sonucunda da meyvede dogal olgunlagsma siireci geciktiriimektedir
(Vargas ve ark., 2008). Ozellikle gida tretiminde sentetik kimyasal maddeler konusundaki cevresel ve saglikla ilgili
hassasiyetlerin artmasi, Aloe vera gibi dodal maddelerin kullanimina olan ilgiyi artirmaktadir (Vieira ve ark., 2016).
Aloe vera, sofralik lzlim, nektarin ve kiraz gibi meyvelerde mikroorganizma ¢ogalmasini azaltmak, oksidatif
kararmayi geciktirmek, solunum hizi ve meyve olgunlasmasini kontrol etmek, sertlik ve nem kaybini engellemek
icin kullanilmistir (Martinez-Romero ve ark., 2006; Ahmed ve ark., 2009; Castillo ve ark., 2010).

Yukarda verilen bilgilerin 1s1ginda bu ¢alismada, MAP ve Aloe vera uygulamalarinin karayemis meyvesinin raf
Omri slresince meyve kalite 6zellikleri Gizerine olan etkilerinin yaninda solunum hizi ve etilen sentezi gibi derim
sonrasi fizyolojisiyle ilgili parametrelerde meydana gelen degisimin belirlenmesi amaclanmistir.

MATERYAL VE METOT

Bitkisel Materyal ve Denemenin Kurulmast

Calismada, secilmis O-44 genotipine ait karayemis meyveleri kullanilmistir. Meyveler, %15.0 SCKM ve 3.4
newton (N) meyve sertligi safthasinda (30 Temmuz 2015) elle hasat edilmistir. Meyveler, 5 kg kapasiteli plastik
kasalara (Plastas, Dizce) yerlestirilmis ve akabinde 10+£1.0°C ve %80+5.0 oransal nem kosullarinda sogutuculu
arac ile 1 saat icerisinde Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri B&liimii laboratuvarina transfer edilmistir.

Laboratuvarda ayni buyullikte, homojen renklenmis, saglam, bltiinlik arz eden ve hastalik belirtisi olmayan
salkimlar deneme icin secilmistir. ilk olarak meyveler iki gruba ayrilmistir. ilk grup yalnizca saf suya, diger grup %
33'lik Aloe vera jeline (Forever living products, Turkiye) 5 saniye sure ile batiriimistir. Meyveler, oda kosullarinda
(211 °C ve %8015 oransal nemde) kurutma kagidi tzerinde 1 saat sire ile kurutulmustur. Akabinde meyveler
tekrar 2 gruba aynilmistir. Bunlarin bir yarisi MAP (Xtend® (815-CH97/a, StePac, Tefen, Israil) icerisine
yerlestirilirken, diger yarisi ambalaj igerisine yerlestirilerek denemede kontrol, MAP, Aloe vera ve Aloe vera+MAP
olmak Uzere 4 farkli uygulama belirlenmistir. Meyveler her birinde yaklasik 750 g meyve olacak sekilde plastik
kasalara (39 x 29 x 21 cm, Plastas, Turkiye) yerlestirilmistir. Daha sonra meyveler 4+0.5°C ve %90+5 oransal nem
kosullarinda, 24 saat soguk hava ile én sogutmaya maruz birakilmistir. On sogutmadan sonra MAP ambalajlarinin
agizlan klips ile kapatilarak, 0+£0.5°C ve % 90+5 oransal nem kosullarinda 60 giin muhafaza edilmistir. Meyveler,
hasat donemine ilave olarak, 15, 30, 45 ve 60. glinlerde soguk odadan cikartiimis ve 3 glin stresince 21+1 °C ve
%8015 oransal nemde bekletildikten sonra 6lciim ve analizleri yapilmistir. Her bir dl¢ciim déneminde her bir
uygulama icin 3 kasa analiz edilmis ve her bir kasa tekerriirli temsil etmistir.
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Solunum Huzi, Etilen Uretimi ve Meyve Sertligi

Solunum 8l¢imi igin ilk olarak meyveler (10 meyve), 2 L'lik gaz sizdirmaz kap icerisine yerlestirilmis ve 1 saat
bekletilmistir. Daha sonra gaz sizdirmaz kaba bagli olan gaz sensort (Vernier, Oregon, Amerika) vasitasiyla,
meyvelerin ortama verdigi CO, konsantrasyonu ol¢tlmustir. CO, miktari esas alinarak meyvelerin solunum hizi
mL CO; kg™' h" olarak hesaplanmistir. Etilen (retimi icinde benzer sekilde gaz sizdirmaz ortamdan 1 mL gaz
ornegi, gaz sizdirmaz siringa ile ¢ekilmis ve gaz kromatografisine (QP2010 Ultra, Shimadzu, Japonya) enjekte
edilmistir. Etilen Gretim miktar, uL CoHs kg™ h™' olarak ifade edilmistir. Meyve eti sertligi (10 meyvede), tekstir
analiz cihazinda (TA-TX Plus, Stable Microsystems, Godalming, ingiltere) belirlenmistir. Olciimlerde 2.0 mm'lik ug,
maksimum 50 N yiik ve 10 mm s hiz ile 4 mm meyve etine batirimistir. Olclilen deger, Newton (N) olarak ifade
edilmistir (Ozturk ve ark., 2019b).

Renk Ozellikleri

Bir renk olcer (Konica-Minolta, model CR-400, Japan) vasitasiyla meyve kabuk ylizeyinde (her bir tekerrirde
20 meyvede), L*, kroma ve hue acisi degerleri belirlenmistir. U¢c boyutlu renk dairesi, L*, a* ve b* degerlerinin
yardimiyla tanimlanmistir. Kroma degeri, C*= (a+b)"?], hue acisi degeri ise h’= tan™ b’/a" formili ile
hesaplanmistir.

Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) ve Titre Edilebilir Asitlik

Her bir uygulamaya ait her bir tekerriirden yeterince meyve alinmis, ¢ekirdekleri elle cikariimis ve elektrikli
karistirici (HR1855/70, Philips, Turkiye) ile meyve eti parcalanmistir. Elde edilen meyve posasi tlilbentten gegirilerek
meyve suyu elde edilmistir. SCKM icin, meyve suyundan pipet yardimi ile T mL meyve suyu alinmis ve dijital
refraktometreye damlatilmis, ekranda okunan deder % olarak kaydedilmistir. Titre edilebilir asitlik igin, 10 mL
meyve suyu Uzerine 10 mL saf su ilave edilmis ve elde edilen meyve suyu 0.1 N NaOH ile pH 8.2 olana kadar titre
edilmistir. Asitlik, titrasyonda harcanan NaOH miktari esas alinarak, g malik asit 100 g™ olarak hesaplanmistir
(Ozturk ve Ozer, 2019).

Ciiriime Orant ve Ciiriime indeksi

Curime, gorsel olarak degerlendirilmis olup, meyve kabuk ylizeyinde misel gelisimi olmus meyveler ¢lirimis
kabul edilmistir. Clirime orani= [(toplam meyve sayisi-saglam meyve sayisi)/toplam meyve sayisi] x 100 formli
ile bulunmustur. Clriime indeksi Selcuk ve Erkan (2014)'nin bildirdigi gibi 1-5 skalasinda degerlendirilmistir.
Skalada 1= hig clirime olmadigini, 2= % 25 c¢lriimeyi, 3= % 50 clrimeyi, 4= % 75 ¢lriimeyi ve 5= meyvenin
tamamen ¢lridigund ifade etmektedir.

istatistik Analizler

Denemede, verilerin normallik kontrolii Kolmogorov-Smirnov, varyansin homojenligi ise Levene testi ile
belirlenmistir. Elde edilen veriler varyans analizi (ANOVA) ile analiz edildikten sonra muameleler arasindaki
dnemlilik diizeyi Tukey coklu karsilastirma testi (p<0.05) ile belirlenmistir. istatistik analizler SAS paket
programinda (SAS 9.1 versiyon, ABD) yapilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Solunum Huzi, Etilen Uretimi ve Meyve Sertligi

Arastirmada, solunum hiz, etilen lretimi ve meyve sertligi bakimindan uygulamalar arasinda dnemli farkliliklar
belirlenmistir (Cizelge 1). Solunum hizi 30+3. glinde, MAP ve Aloe vera; 45+3. glinde tiim uygulamalarda ve 60+3.
glinde ise MAP icerisindeki karayemis meyvelerinde kontrol meyvelerine kiyasla daha yuksek ol¢tilmustar. Etilen
Uretimi, 15+3 ginde MAP ve Aloe vera; 30+3. glinde ise yalnizca Aloe vera+MAP uygulamasinda kontrolden
onemli seviyede ylksek bulunmustur. Meyve sertligi bakimindan 15. ginin raf dmriinde, Aloe vera+MAP
uygulamasinda kontrole kiyasla dnemli seviyede daha yuksek sertlik 6l¢tilmustir. Aksine yalnizca MAP uygulanmis
olan meyvelerden ise hem kontrol hem de diger uygulamalara kiyasla daha dustk sertlik tespit edilmistir. 30 ve
45+3. glinde ise Aloe vera+MAP ile muamele olmus karayemis meyvelerinin sertlik degerlerinin, kontrol ve diger
uygulamalara kiyasla dnemli derecede daha yuksek oldugu gortlmustir (Cizelge 1).

Hasat edilen meyvelerde, kalite kayiplari kacinilmazdir. Ozellikle meyvelerde artan solunum hizi ve etilen
Uretimi ile meyvelerde kalite kayiplari hizlanmaktadir. Fakat bu kayiplarin azaltilmasi, derim sonrasi kaplama ve
MAP gibi hasat sonrasi bazi teknikler ile miimkin olabilmektedir. Aloe vera uygulamasi, meyve kabugunun gaz
difizyonuna karsi direncini artirarak solunumu yavaslatmaktadir (Banks ve ark., 1993). Calismamizda solunum hizi
ve etilen Uretimi Uzerine Aloe vera ve MAP uygulamalarinin belirgin bir etkisi saptanmamistir. Halbuki Carrillo-
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Lopez ve ark. (2000) ve Guillen ve ark. (2013) Aloe vera uygulamasinin solunum ve etilen tretim hizini yavaslattigini
bildirmistir. Calismamizda, beklenildigi gibi solunum hizi ve etilen Uretimi MAP ve Aloe vera uygulamalari ile
geciktirilememistir. Calisilan meyve tiriinin farkli olmasi, bulgular arasindaki bu farkhligin temel nedenleri
arasinda olabilir.

Galismamizda MAP ile kombine edilen Aloe vera uygulamasinin et sertliginde meydana gelen yumusamayi
geciktirdigi gorlilmustir. Benzer sekilde pek cok meyve tiirinde kaplama uygulamalari ile meyve eti sertliginde
meydana gelen yumusama geciktirilmistir (Martinez-Romero ve ark., 2006; Ahmed ve ark., 2009; Castillo ve ark.,
2010). Martinez-Romero ve ark. (2006) Aloe vera uygulamasinin pektin metil esteraz ve poligalukturonaz gibi
huicre duvarini parcalayan enzim aktivitesini diizenleyerek meyve eti sertligini muhafaza ettigini bildirmislerdir.

Renk Ozellikleri

L* degeri bakimindan, 45 ve 60. gin raf dmri ol¢limlerinde uygulamalar arasinda 6nemli farkliliklar
belirlenmistir. 45+3. glinde yalnizca MAP; 60+3. glinde ise Aloe vera+MAP uygulanmis karayemis meyvelerinden
kontrole kiyasla 6nemli derecede daha ylksek L* degeri Olcllmustir. 15+3. glinde Aloe vera uygulanmis
meyvelerde; 30+3 ve 45+3. glinde tim uygulamalarda; 60+3. giinde ise Aloe vera uygulamasindan kontrole gore
daha ylksek kroma degeri tespit edilmistir. 15+3 ve 60+3. giin raf dmriinde ise tim uygulamalarda, kontrole
kiyasla daha dustk hue agisi degeri belirlenmistir. 30+3. glinde MAP icerisinde muhafaza edilmis tim meyvelerde;
45+3. glinde ise Aloe vera+MAP uygulanmis karayemis meyvelerinden kontrole kiyasla 6nemli derecede daha
disitk hue acisi degeri saptanmistir (Cizelge 2).

Cizelge 1. Raf 6mri siresince karayemis meyvesinin solunum hizi, etilen Gretimi ve meyve sertligi degisimi.
Table 1. Change of respiration rate, ethylene production and fruit firmness of cherry laurel fruit during shelf life.

Uygulama Solunum hizi (mL CO; kg™' h™)
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3

Kontrol 53.61 29.95 a 2491b 20.90 b 19.52 b
MAP 53.61 30.50 a 2744 a 26.04 a 24.14 a
Aloe vera 53.61 29.29 a 28.04 a 2452 a 20.06 b
Aloe vera+MAP 53.61 3093 a 2423 b 23.75 a 2291 a

Etilen Uretimi (uL C;Hs kg™’ h™")
Kontrol 0.132 0.154 ¢ 0.090 b 0.106 ab 0.098 a
MAP 0.132 0.197 b 0.115 ab 0.092 b 0.092 a
Aloe vera 0.132 0.232a 0.120 ab 0.114 ab 0.110 a
Aloe vera+MAP 0.132 0.157 ¢ 0.139 a 0.129 a 0.099 a

Meyve Sertligi (N)

Kontrol 2.17 201b 170 b 164 b 145 a
MAP 2.17 175¢ 1.68 b 1.56 b 1.40 a
Aloe vera 2.17 203 b 163b 160 b 143 a
Aloe vera+ MAP 2.17 2.61a 1.96 a 1.84 a 149 a

Ayni siitunda ayni harfle gosterilen ortalamalar arasinda Tukey testine gore fark yoktur (p<0.05).

Farkli meyve tirlerinde yapilan calismalarda (Castillo ve ark., 2012; Guillen ve ark., 2013), kaplama ve MAP
uygulamalari ile renklenmenin geciktirildigi bildirilmesine ragmen, calismamizda bulgulari destekler sonug elde
edilmemistir. Aksine kirmizi renk gelisimini gosteren hue agisi degeri MAP ve Aloe vera+MAP uygulamasinda,
kontrolden daha duslk ¢ikmistir. Bu da uygulamalarin kirmizi renk gelisimini tesvik ettigini gdstermektedir.

Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) ve Titre Edilebilir Asitlik

Karayemis meyvelerinde raf dmri siresinin ilerlemesine bagli olarak SCKM icerigi artis gdstermistir. Aksine
meyvelerin titre edilebilir asitlik iceriginde azalis goérilmustur. SCKM igerigi bakimindan, uygulamalar arasinda
yalnizca 15+3. ginde 6nemli farkhliklar belirlenmis olup, Aloe vera uygulanmis meyvelerde, kontrole kiyasla
onemli seviyede daha dusuk degerler belirlenmistir. 15+3. glinde Aloe vera; 30+3 ve 60+3. glinde MAP; 45+3.
glinde ise MAP ve Aloe vera uygulamalarina ait meyvelerin asitlik iceriginin, kontrole kiyasla dnemli derecede
daha yiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3).
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Cizelge 2. Raf 6mri siresince karayemis meyvesinin L* kroma ve hue acisi degeri degisimi.
Table 2. Change of L* chroma and hue angle values of cherry laurel fruit during shelf life.

Uygulama L*
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 24.22 24.78 a 25.08 a 2544 b 26.59 b
MAP 24.22 2547 a 25.90 a 26.70 a 26.99 ab
Aloe vera 24.22 2553 a 25.68 a 25.81 ab 2623 b
Aloe vera+MAP 24.22 2459 a 25.58 a 2633 ab 2770 a
Kroma
Kontrol 8.67 413 ¢ 430b 414 b 340 b
MAP 8.67 9.33ab 7.86 a 7.16 a 327b
Aloe vera 8.67 8.60 b 844 a 6.05 a 5.20 a
Aloe vera+MAP 8.67 10.40 a 764 a 6.83 a 3.89 ab
Hue acisi

Kontrol 16.59 19.51 a 22.75 a 22.94 a 27.59 a
MAP 16.59 15.85 ¢ 19.65 b 21.69 a 2567 b
Aloe vera 16.59 17.92 b 2227 a 22.86 a 2536 b
Aloe vera+MAP 16.59 1424 d 1713 ¢ 1841 b 20.93 ¢

Ayni stitunda ayni harfle gosterilen ortalamalar arasinda Tukey testine gore fark yoktur (p<0.05).

Galismamizda SCKM icerigi Gzerine genel olarak uygulamalarin dnemli bir etkisi saptanmistir. Nitekim farkh
meyve tlrlerinde yapilan calismalarda, MAP ve Aloe vera uygulanmis meyvelerin SCKM'sinin uygulanmayan
meyvelerin SCKM'sinden farksiz oldugunu bildiren arastirma sonugclari da (Cantin ve ark., 2008; Guillen ve ark.,
2013) bulunmaktadir. Fakat asitligin MAP uygulamasinda kontrol ve diger uygulamalara kiyasla daha ylksek
oldugu gorilmistir. MAP uygulamasi, karayemis meyvelerinde olgunlasmayi geciktirmis, Aloe vera uygulamasi
ise olgunlasmayi tesvik etmis olabilir. Bu ylizden geciken olgunlagsmaya bagl olarak yalnizca MAP uygulanmis
meyvelerin titre edilebilir asitlik diizeyi daha ylksek ¢ikmis olabilir.

Cizelge 3. Raf 6mri sliresince karayemis meyvesinin SCKM ve asitlik degisimi.
Table 3. Change of SSC and titratable acidity of cherry laurel fruit during shelf life.

Uygulama SCKM (%)

0+3 1543 30+3 45+3 60+3
Kontrol 23.7 256 a 259a 26.7 a 280 a
MAP 23.7 244 ab 257 a 26.8 a 27.2 a
Aloe vera 23.7 22.0¢c 26.5a 269 a 283 a
Aloe vera+MAP 23.7 23.2 bc 248 a 26.1 a 29.1a

Titre Edilebilir Asitlik (% malik asit)

Kontrol 1.08 0.95 bc 0.84 b 0.71c 0.65b
MAP 1.08 1.02 ab 093a 0.86 a 074 a
Aloe vera 1.08 1.04 a 0.85b 0.80 ab 0.55¢
Aloe vera+MAP 1.08 0.93 ¢ 0.84 b 0.76 bc 0.65 b

Ayni siitunda ayni harfle gosterilen ortalamalar arasinda Tukey testine gore fark yoktur (p<0.05).

Ciiriime Orant ve Ciiriime indeksi

Hasat donemindeki raf dmrl ol¢timlerinde (0+3. glin) meyvelerde ¢lriime belirlenmemistir. 15+3 ve 60+3.
glin 6lciminde, MAP ve Aloe vera uygulanmis meyvelerin ¢lirime orani ve ¢iriime indeksinin, kontrole kiyasla
onemli seviyede daha dusuk oldugu gorulmdstir. 30+3. glindeMAP uygulanmis meyvelerde; 45+3. giinde ise
yalnizca MAP uygulamasinda, kontrole kiyasla dnemli seviyede daha distk ¢lirime orani belirlenmistir (Cizelge
2).

Clriime, yas meyve ve sebzelerde raf omrl siresince meydana gelen en 6nemli kayiplarin basinda
gelmektedir. Antimikrobiyal 6zelliginden dolayl Aloe vera uygulamasinin derim sonrasi meyve ve sebzelerde
clriime oranini azaltmak amaciyla kullanilabilecegi bildirilmistir (Serrano ve ark., 2006; Kahramanoglu ve ark.,
2019). Genel olarak calismamizda Aloe vera uygulamasi karayemis meyvesinin c¢lriimesini geciktirmistir. Ayni
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zamanda MAP ve Aloe vera+MAP uygulamalarindan elde edilen ¢lriime orani daha dnceki bulgular (Cantin ve
ark., 2008; Steffens ve ark., 2018) ile uyumlu olarak kontrolden daha disuk gikmistir.

Cizelge 4. Raf dmri siresince karayemis meyvesinin ¢lirime orani ve giiriime indeksi degisimi.
Table 4. Change of decay rate and decay index of cherry laurel fruit during shelf life.

Uygulama Ciiriime orani (%)

0+3 1543 30+3 45+3 60+3
Kontrol 0.00 1.71a 223 b 323b 741a
MAP 0.00 0.10b 133¢c 2.44 ¢ 334c
Aloe vera 0.00 030b 325a 6.25a 733 a
Aloe vera+MAP 0.00 030b 1.01¢c 364b 4.48 b

Ciiriime indeksi

Kontrol 1 2a 2a 2b 3a
MAP 1 1b 1b 1c 1c
Aloe vera 1 1b 2a 3a 2b
Aloe vera+MAP 1 1b 1b 3a 1c

Ayni situnda ayni harfle gosterilen ortalamalar arasinda Tukey testine gore fark yoktur (p<0.05).
SONUC

Sonug olarak meyvelerde ¢lirimenin geciktirilmesi bakimindan Aloe vera ve MAP uygulamasinin énemli bir
derim sonrasi arag olarak kullanilabilecegi ifade edilebilir. Fakat meyve et sertliginin korunmasinda ise MAP ve
Aloe vera uygulamalarinin kombine etkisinin daha iyi sonuglar verdigi sdylenebilir. Calismamizda Aloe vera jeli tek
konsantrasyonda uygulanmistir. Farkli konsantrasyonlarin etkisinin belirlenmesi icin yeni ¢alismalarin planlanmasi
gerekmektedir.
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