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Ozet

Arastirma, Yalova Atatirk Bahge Kiiltlirleri Merkez Arastirma Enstitlist koleksiyon bahgesinden 2008 ve
2009 yillarinda hasat edilen 0900 Ziraat, Sweetheart, ve Regina kiraz gesitlerinde yurutilmustir. Meyve
kalitesinin belirlenmesi amaciyla meyve eti sertligi, saptan kopma direnci, meyve kabuk ve sap rengi, SCKM, titre
edilebilir asitlik, pH, etilen tGretim hizi, solunum hizi, toplam fenolik madde miktari, toplam antioksidan aktivite,
toplam antosiyanin, seker (fruktoz, glikoz, sorbitol) ve sapta klorofil miktarlari analiz edilmistir. Kiraz gesitlerinin
meyve sertligi ve saptan kopma direnci benzer olmustur. Kabuk rengi agisindan Sweetheart en agik renkli iken
Regina ve 0900 Ziraat gesitlerinde kabuk rengi daha koyu olmustur. Sap rengi agisindan ise 0900 Ziraat diger iki
ceside oranla daha koyu sap rengine sahiptir. Kiraz gesitlerinin hasattaki solunum hizlari karsilastirildiginda Regina
meyvelerinin solunum hizi diger iki ceside gore daha disik olmustur. Meyve toplam fenolik madde miktari
Regina cesidi meyvelerinde en yiiksek (79,87 mgGE/100g) bulunmus, bunu 0900 Ziraat (48.56 mgGE/100g) ve
Sweetheart (37.37 mgGE/100g) cesidi takip etmistir. Bu sonuglara paralel olarak Regina c¢esidi meyveleri en
yiksek antioksidan aktiviteyi (520.46 umol TE/100 g) géstermistir. Meyvelerde antosiyanin miktari 0900 Ziraat
(215 mg Cyanidin-3-rutinosideED/100g) ve Regina (211.33 mg Cyanidin-3-rutinosideED/100g) cesitlerinde
birbirine yakin degerler almis Sweetheart (197.67 mg Cyanidin-3-rutinosideED/100g) meyvelerinde ise daha
disik olarak belirlenmistir. Fruktoz, glikoz ve sorbitol miktari en yiksek Sweetheart ¢cesidinde bulunmustur.
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Physico-Chemical Characteristics Of Some Table Sweet Cherry Varieties

Abstract

The research is carried on 0900 Ziraat, Sweetheart and Regina sweet cherry varieties harvested from
collections of Atatiirk Central Horticultural Research Institute in Yalova-Turkey in 2008 and 2009. The fruit quality
was assessed by analyzing fruit flesh firmness, stem removal force, skin and stem colours, soluble solids and
titratable acidity contents, pH, ethylene production rate, respiration rate, total phenolic content, total
antioxidant activity, total anthocyanin, sugar (fructose, glucose, and sorbitol) and stem chlorophyll content. The
fruit flesh firmness and stem removal force were similar in all three varieties. Sweetheart fruit had lighter skin
colour, whereas, Regina and 0900 Ziraat varieties had darker skin colour. 0900 Ziraat variety had a darker stem
colour than the other two varieties. A comparison of respiration rates showed that the respiration rate of Regina
variety was lower than the other two varieties. Regina variety had the highest phenolic content (79,87 mgGE/100
g); fruits of 0900 Ziraat variety had 48.56 mgGE/100g and Sweetheart 37.37 mgGE/100g. Parallel to these results,
the highest antioxidant activity was observed in Regina fruit with 520.46 umol TE/100 g. Similar antocyanin
contents were calculated as 215.00 mgCyanidin-3-rutinosideED/100g and 211.3, respectively for 0900 Ziraat and
Regina. The amount was lower in Sweetheart variety with 197.67 mgCyanidin-3-rutinosideED/100g. Sweetheart
fruit had the highest fructose, glucose and sorbitol contents, and Regina and 0900 Ziraat had lower levels.

Keywords: Sweet cherry (Prunus avium L.), antioxidant activity, anthocyanins, phenolic compounds, sugars.
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Girig

Sert cekirdekli bir meyve tiri olan kiraz,
ihman iklim meyvelerinin en dnemlilerinden biridir.
Kiraz sofralik meyve olarak tiketilen, meyve
kokteyllerine eklenen veya kiraz likori seklinde
degerlendirilen dnemli bir ticari Griindir. Dogrudan
sofralik olarak tlketildiginde meyve kalitesi fiyati ve
pazardaki talebi 6nemli dlglide etkilemektedir. Son
zamanlarda meyve ve sebzelerin tiiketimi saghkl
beslenme agisindan tesvik edilmekte ve sagladiklari
yararlar ve igerikleri sorgulanmaktadir. Bu nedenle
antioksidan aktivitelerinin degerlendirildigi ve bu
agidan oOzellikle antosiyaninler ve polifenoller
Uzerindeki arastirmalar yogunlagmaktadir. Kiraz
cesitlerinin duyusal, beslenme ile ilgili ve biyoaktif
bilesenler agisindan farkliliklar gosterdigi birgok
arastirmada belirlenmistir (Kalyoncu ve ark., 2009;
Jakobek ve ark. 2009; Usenik ve ark., 2008; Tural ve
Koca, 2008).

Kiraz kalite degerlendirilmesi icin kullanilan
parametreler meyvelerin rengi, seker igerigi, asit
icerigi, kuru madde igerigi ve sertliktir. Bu amagla
Tlrkiye’de 6nemli ticari degeri olan 0900 Ziraat,
Regina ve Sweetheart kiraz gesitlerinin temel meyve
kalite Ozellikleri fiziksel, kimyasal, pomolojik ve
beslenme 6zellikleri belirlenerek karsilastiriimistir.

Materyal ve Metot

Arastirma 2008 ve 2009 yillari olmak Uzere,
iki hasat doneminde Yalova Atatlirk Bahge Kiltirleri
Merkez Arastirma Enstitlisi’niin Gida Teknolojisi
Bolimiinde ylratilmastar.

Arastirmanin  bitkisel materyalini Yalova
Atatlirk Bahge Kdilturleri Merkez Arastirma
Enstitisii Bahgesinden hasat edilen 0900 Ziraat,
Sweetheart ve Regina kiraz ¢esidi meyveleri
olusturmustur.

Hasat edilen kiraz meyvelerinde meyve eti
sertligi, saptan kopma direnci, meyve ve sap renk
degerleri, suda ¢oziinur kuru madde miktari, titre
edilebilir toplam asitlik, pH, meyvede solunum hizi,
etilen salgl hizi, toplam fenolik madde miktari,
toplam antioksidan aktivite, toplam antosiyanin
analizleri 3 tekerrirli ve her tekerriirde 20 meyve
olacak sekilde yapilmistir. ikinci yil olan 2009
yilindaki denemede analizler saptan kopma direnci,
meyve sertligi, meyve ve sap renk degerleri, suda
¢ozlinlr katt madde miktari, titre edilebilir toplam
asitlik, pH, meyvede solunum hizi, saplarda klorofil
miktari, HPLC'de seker miktari analizleri yapilmistir.
Meyve Eti Sertligi; Kirazlarin meyve eti sertligi
penetrometre (Nippon, FHR1, Japonya) ile koni tipi
u¢ kullanilarak kiraz meyvesinin her iki yanak
kisminda oOlgilerek ortalamasi alinmistir. Sonuglar
Newton (N) olarak ifade edilmistir.

Meyve Kabuk ve Sap Rengi; Kirazlarin ylzey rengi
meyve kabugundan, sap rengi ise ¢ok sayida sap bir
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araya getirilerek CIE Minolta Kromametresi
(Minolta, CR—300, Japonya) ile 6lgtilmistir. Okunan
renk degerler L*,.a*,.b* olarak ifade edilmistir. a* ve
b* degerlerinde yararlanilarak Chroma ve Hue®
degerleri hesaplanmistir.
Solunum Hizi (mg €O2/kg.h); Karbondioksit (CO2)
Uretimi “Agilent 6890N” marka gaz
kromotografinda (GC) TCD (Termal Conductivity
Detector) kullanilarak yapilmis ve mg CO2/kg.h
olarak ifade edilmistir (Claypool ve Keefer 1942).
Etilen Uretimi (ul C2H4/kg.h); Dissal etilen
Uretiminin o6lgimi  “Agilent 6890N” marka FID
(Flame lonization Detector) dedektorlii ve kapiler
kolonlu gaz kromotografinda (GC) yapilmistir.
Sonuglar pl C2H4/kg.h cinsinden ifade edilmistir
(6z, 2000).
Suda Céziiniir Kuru Madde Miktari (SCKM); Kiraz
orneklerinin meyve suyu cikarilarak suda ¢ozinir
kuru madde miktari  “Atago” marka el
refraktometresiyle (Atago S-28, Japonya) oda
sicakhiginda (20°C) oélgulmustiir. Sonuglar % olarak
ifade edilmistir.
Titre Edilebilir Asitlik (% Malik Asit) ve pH; Titre
edilebilir asitlik malik asit cinsinden belirlenmistir.
Titre edilebilir asitlik asagidaki esitlik kullanilarak
hesaplanmistir.

Titre edilebilir asitlik (malik asit) %=Harcanan
NaOH (ml) x N (0.1) x 0.067x 100/6rnek miktari
pH degerleri; plre haline getirilmis kirazlarin
homojenize edilmesinden sonra cam elektrotlu ve
NSORT pH 514 marka dijital pH metreyle
Olglilmastar.
Ekstraksiyon Yoéntemleri; Toplam Antioksidan ve
Toplam Fenolik Madde Miktari icin Orneklerin
Ekstraksiyonu: Cekirdeklerinden ayrilan kirazlar
plre haline getirilerek 3 g 6rnek alinmis, 25 ml saf
metanol eklenmistir. Daha sonra “Silverson” marka
homojenizatérde 2 dakika homojenize edilmistir.
Homojenize edilen 6rnek 16 saat +4°C’de karanlkta
bekletilmis daha sonra “Eppendorf” marka
santrifijde 10000 rpm’de 20 dakika santrifij
yapilmistir. Slipernatantlar (berrak metanol fazi)
pastor pipeti ile alinarak amber siselere konulmus,
analiz edilinceye kadar -20°C'de saklanmistir.
Ekstraksiyonlar Gg¢ tekerrir olarak yapilmistir
(Thaipong et al., 2006). Antioksidan aktivite ve
toplam fenolik madde igin tim 6rnekler metanol ile
ekstrakte edilmistir.
Toplam Fenolik Madde Miktar;; Toplam fenolik
madde tayini, Folin-Ciocalteu kalorimetrik yontemi
modifiye edilerek  spektrofotometrik  olarak
yapilmistir Sonuglar gallik asit esdegeri mg/100 g
olarak ifade edilmistir (Thaipong et al., 2006).
Toplam Antioksidan Aktivite; Antioksidan aktivitesi
tayininde Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP)
metodu uygulanmistir (Thaipong et al. 2006).
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Sonuglar Trolox es degeri (UM TE/100 g) olarak
hesaplanmistir.
Toplam Antosiyanin Miktari; Toplam antosiyanin
miktarini belirlemek igin pH diferansiyel metodu
uygulanmistir (Giusti and Wrolstad., 2001, Esti et al.,
2002).
Seker Analizi (Fruktoz, Glikoz, b-sorbitol); Fruktoz,
glikoz ve b-sorbitol miktarlar Usenik ve ark. (2008)
ve Oz ve ark. (2004)’e gére belirlenmistir. Mevcut
yontemler kiraz meyve suyu 6rneklerine modifiye
edilerek ¢ozliniir seker miktarlari HPLC kosullarinda
tespit edilmistir.
Kiraz Sapi Toplam Klorofil Miktari; Kirazlarin
saplarindaki klorofil miktari, Lichtenhaler ve
Welburn (1983) tarafindan asagida verilmis formile
gbre hesaplanmis ve sonuglar ortalama olarak mg/g
seklinde ifade edilmistir (Holden, 1976).
Toplam klorofil (mg/100
8.02*(A663)+20.2*(A645)
Verilerin istatistiksel Dederlendirilmesi; Arastirma,
3 tekerrtrli olarak tesadif parselleri deneme
desenine goére kurulmus ve elde edilen verilere
yillara gére ayri ayri JUMP (The Statistical Discovery
Software) istatistik programi kullanilarak varyans
analizi uygulanmistir (Acar ve Gizlenci, 2006).
Ortalamalar arasindaki farkhliklarin saptanmasinda
LSD (LS Means Differences Student’s t ) testi P<0,05
Lest Significant 6nem dulzeyinde kullaniimistir.
Tablolar - Differences P<0,05’da LSD
gruplandiriimalarinda kiiciik harfler kullaniimigtir
(Kalayci, 2005).

g)=

Bulgular ve Tartisma

Kiraz cesitlerinin 2008-2009 yillari hasattan
hemen sonra belirlenen fizikokimyasal ozellikleri
Tablo 1 ve Tablo 2'de verilmistir. Kalite
degerlendirilmesi i¢in kullanilan ana parametreler,
meyvelerin rengi, seker igerigi, asit igerigi, kuru
madde igerigi ve sertliktir. Sertlik 6zellikle yurtdisi
pazarlari icin 6nemli bir parametredir.

Tablolardan  kiraz  gesitlerinin - meyve
kaliteleri incelendiginde; gesitlerin meyve sertligi ve
saptan kopma direnci incelendiginde 0900 Ziraat
cesidi diger 2 cesitten istatistiki diizeyde 6nemli
farklilik gostermistir. Meyve ile sap arasindaki
baglantinin da 0900 Ziraat ¢esidinde (4.80N) Regina
(4.52) ve Sweetheart (4.33) gesidine gore daha
glcli oldugu goériilmustir. Kirazda en 6nemli kalite
ve olgunluk gostergesi olan meyve kabuk rengi
acisindan Sweetheart en agik renkli (*L) iken Regina
ve 0900 Ziraat cesitlerinde kabuk rengi daha
koyudur (Tablo 1). Sap rengi agisindan ise 0900
Ziraat diger iki ceside oranla daha koyu sap rengine
sahiptir. I1. Yil (Tablo 2) gesitlerin kabuk ve sap renk
degerleri birbirine yakin olmustur. Kiraz gesitlerinin
hasattaki solunum hizlari karsilastirildiginda Regina
meyvelerinin solunum hizi (8.46 mg CO2/kg.h) diger
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iki ceside gbre daha diistktir. Cesitlerin toplam
fenolik madde miktari, Folin-Ciocalteu kalorimetrik
yontemi ile belirlenerek gallik asit esdegeri olarak
hesaplanmistir. Toplam fenolik madde miktari
Regina cesidi meyvelerinde (79,87 mgGE/100g)
bulunmus ve diger iki cesidin hemen hemen 2 katina
ulasmistir. 0900 Ziraat (48.56 mgGE/100g) ve
Sweetheart (37.37 mgGE/100g) ise daha disik
diizeyde kalmistir. Antioksidan aktivite degeri,
toplam fenolik madde miktar sonuglarina paralel
olarak Regina c¢esidi meyvelerinde en ylksek
antioksidan aktiviteyi (520.46 pmol TE/100 g)
gbstermistir.  Toplam antosiyanin  miktari pH
diferansiyel metodu uygulanarak sonuglar cyanidin-
3-rutinoside  miktarina gbére hesaplanmistir.
Cesitlerin antosiyanin miktari 0900 Ziraat (215
mgCyanidin-3-rutinosideED/100g) ve Regina

(211.33 mgCyanidin-3-rutinosideED/100g)
meyvelerinde birbirine yakin degerler almis
Sweetheart (197.67 mgCyanidin-3-
rutinosideED/100g) meyvelerinde daha dusuk

olarak belirlenmistir (Tablo1).

Il. yil (Tablo2) kiraz gesitlerinin hasattaki
meyve kaliteleri incelendiginde; meyve eti sertligi
5.41 N ile en ylksek Regina meyvelerinde
belirlenirken bunu 5.38 N ile Sweetheart takip
etmis, 4.62 N ile en dlsiik 0900 Ziraat gesidinde
tespit edilmistir. Saptan kopma direnci degerlerinde
4.46 N degeri ile 0900 Ziraat meyvelerinde en
yuksek 6lgllmis, en disik ise 4.09 N degeri ile
Regina meyvelerinde belirlenmistir.
Spektrofotometrik olarak belirlenen kiraz saplarinin
klorofil miktari 7.18mg/100g ile en yuksek Regina
meyvelerinde olurken, 0900 Ziraat ve Sweetheart
cesitlerinde birbirine yakin belirlenmistir. Suda
¢6zlnlr kuru madde miktari en yiiksek Regina gesidi
meyvelerinde belirlenirken bunu Sweetheart ve
0900ziraat cesitleri takip etmistir. Titre edilebilir
sitlik agisindan incelenen cesitler onemli farklilik
gostermistir. Titre edilebilir asitligi en yiksek olan
cesit Sweetheart olarak belirlenmistir.

Kiraz cesitlerinin hasattaki solunum hizlari
karsilastirildiginda Regina meyvelerinin solunum
hizi 6.64 mg CO2/kg.h olarak diger iki ceside gére
daha disuk bulunmus solunum hizlari 2. yilda da ilk
yil sonuglarina benzer olmustur. Solunum, taze
Uriinlerin hasat sonrasi yasaminda 6énemli bir yere
sahiptir. Meyve ylizeyinden olan kayiplar, agiga
cikan 1s1 enerjisi ve yeni bilesiklerin sentezi ile
yakindan ilgili olup dokunun metabolik aktivitesini
gosterir. Genel olarak, taze Urilinlerin solunum hizi
ve hasat sonrasl yasamlari arasinda ters bir iliski
vardir. Daha yiksek solunum hizi, dayaniksiz, hasat
sonrasi yasam omrinin  kisalmasi  seklinde
sonuglarla kendini gosterir (Saltveit, 2004). Bu
yonden incelendiginde ¢alismada 1. yil sonuglarina
gbre en yuksek solunum hizi 0900 Ziraat gesidinde
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(16.25 mg CO2/kg.h), en distk ise Regina ¢esidinde
8.46 mg CO2/kg.h olarak tespit edilmistir. Solunum
hizi yéninden hasat sonrasi muhafazada Regina
cesidinin diger iki ceside gore daha dayanikli oldugu
distnilebilir. 1. yil yapilan analiz sonuglarinda yine
ilk yila paralel olarak Regina gesidinde solunum hizi
0900 Ziraat ve Sweetheart ¢esidinden daha dusik

olmustur.

Etilenin kiraz gibi klimakterik olmayan
meyveler lizerindeki rol tam olarak
bilinmemektedir. Kiraz meyvesinin klimakterik

meyvelerden daha az etilen Urettigi belirtiimektedir
(Mozetic™ et al., 2006). Kiraz gesitlerinde etilen
Uretim miktarlari 3.84-3.04 ul C2H4/kg.h olarak
belirlenmistir (Tablo 1).

Kiraz, fruktoz bakimindan zengin
meyvelerdendir. Kiraz meyvesinde,
monosakkaritler grubunda olan glikoz ve fruktozun
toplam seker miktarinin  %80’ninden fazlasini
olusturmaktadir (Girard & Kopp, 1998; Usenik et al.,
2008, 2010). Kiraz sakkaroz icermez, seker tlirevi
olarak seker alkolleri grubuna giren sorbitol halinde
bulunur (Karagal, 2009). Kiraz meyveleri elma,
armut, seftali ve erik meyvelerinde oldugu gibi
yiksek miktarda sorbitol icermektedir (Noiraud et
al., 2001). Sorbitoliin dis saghgi ve diyetlerde saghk
Gzerine olumlu etkisi bulundugu bildirilmistir.
(Kelebek & Selli, 2011). Kiraz meyvelerinin fruktoz,
glikoz ve sorbitol miktarlari Tablo 2’de verilmistir.
Fruktoz, glikoz ve sorbitol seker miktarlarinin
toplami degerlendirildiginde en yiksek Sweetheart
cesidinde bulunmus, Regina ve 0900 Ziraat gesidi
meyvelerinde daha dlslk tespit edilmistir. Fruktoz
miktari 80.67 g/l ile en yiiksek Sweetheart cesidinde
belirlenirken, sirasiyla 60.63 ve 60.84 g/l olarak
0900Ziraat ve Regina gesitlerinde belirlenmistir.
Glikoz miktari en yuksek 72.51g/l ile Sweetheart
meyvelerinde olurken 63.60g/I ile Regina ve 55.52
g/l ile 0900Ziraat cesidi takip etmis ve birlikte grup
olusturmuglardir. Sweetheart glikoz ve friktoz
miktarinda oldugu gibi sorbitol miktari da en yiiksek
olan gesit olmus, 0900 Ziraat ve Regina gesitleri ise
ayni grupta yer almistir. Sekerler meyvelerde az
veya ¢ok miktarda, degisik sekillerde bulunan suda
eriyen karbonhidratlardir. Bir c¢alismada kiraz
meyvelerinde hasattan hemen sonra glikoz 3.6 g
/100 g, fruktoz 3.7 g/100 g, sorbitol 1.9+ 0.2 g/100 g
olarak bulunmustur. Bu miktarlarin denemede
kullanilan cv Ambrun’es kiraz ¢esidinin karakteristik
ozelligi oldugu dusiunitlmektedir (Alique ve
ark.,2005).

Son zamanlarda meyve ve sebzelerin saglik
agisindan vyararlarinin ve bunu etkileyen igerik
maddelerin degerlendirildigi calismalar artmistir. Bu
bilesiklerden antosiyaninler ve polifenoller 6n plana
cikmaktadir. Kiraz cesitleri meyve duyusal 6zellikler
yaninda, beslenme ile ilgili ve biyoaktif bilesenler
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acisindan da farkliliklar gostermektedir (Fazzari et
al., 2008). Kiraz gesitlerinin seker miktari, meyve eti
sertligi, meyve kabuk rengi gibi 6zellikleri tlketiciler
tarafindan  meyvenin  kabuli i¢cin  6nemli
ozelliklerdir. Kiraz meyvesinin fiziksel, kimyasal ve
beslenme 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla bir¢ok
calisma yapilmistir (Esti et. al., 2002; Faniadis et. al.,
2010; Girard & Kopp, 1998; Liu et al., 2011; Mozetic
et al., 2002; Serra et al., 2011; Serrano et al., 2009;
Usenik et al., 2010).

Kiraz meyveleri yaklasik olarak 1500 mg/kg
toplam fenolik madde ihtiva etmektedir, fenollerin
%60-74’Un agirlik olarak ana bilesen hidrosinnamik
asitler, antosiyaninler, flavan-3-ol (katesinler) ve
flavanollerden meydana gelmektedir (Padilla-
Zakour et al.,, 2007; Gongalves et al., 2004).
Kirazlardaki toplam fenollerin miktari kirmizi kus
Gzimda, kirmizi ahududu ve cilek meyvelerindekine
benzer diizeyde olup yaban mersini gibi koyu renkli
meyvelerden daha dusuiktur (Jakobek et al., 2009;
Jakobek et al., 2007a,b). Kirazlarda bulunan fenolik
maddelerin  antioksidan  aktiviteyle  yuksek
korelasyon gosterdigi bilinmektedir (Serra et al.,
2011; Usenik et al., 2008). Bizim ¢alismamizda da
fenolik madde miktari en yiksek olan Regina
cesidinde meyvelerin antioksidan aktivitelerinin de
en yliksek giktigl tespit edilmistir.

Ucg kiraz cesidinde (Van, Noir De Guben ve
0900 Ziraat) yurttilen arastirmada meyvelerin
fiziksel, mekanik ve kimyasal 6zellikleri bakimindan
cesitler istatistiki olarak bulunan farkhliklarin,
cesitlerin genetik yapilari yaninda c¢evre ve
yetistirme kosullarindan da olabilecegi bildirilmistir
(Vursavus et al., 2006). Meyve rengi Chroma ve Hue
acisi bakimindan her (g cesit arasinda onemli
farliliklar tespit edilmis ve Chroma 7.86 ile 19.89,
Hue agisi ise 12.90 ile 25.15 arasinda degismistir.
Sutyemez (2000), 0900 Ziraat gesidinde L*, a* ve b*
degerlerini sirasiyla 35.92, 23.11 ve 20.06 olarak
bulmustur. Ayni  ¢esitler farkli ¢alismalarda
kullanildigi halde elde edilen degerler arasinda
onemli farklilik gorilmektedir (Bernalte et al., 2003;
Sutyemez, 2000). Bu farkliliklarin ¢evre ve
yetistirme kosullarindan kaynaklanabilecegi
belirtiimektedir (Vursavus et al., 2006).

Ballistreri ve ark., (2013), italya’da yetisen 24
kiraz meyvesinde gesitlerin 6zelliklerini belirlemisler
ve Sweetheart gesidinde glikoz, fruktoz ve sorbitol
miktarlarini sirasiyla  8.77, 6.65, 3.33 mg/100g
olarak tespit edilmistir. Antosiyanin Cyanidin 3-
rutinoside miktari 22.42 CGE/100 g ve %79.82
olarak taze agirlikta belirlenmistir.  Olgun
meyvelerin tatliliginin basit sekerlerden (mono- ve
disakkaritler) tiredigi belirtilen ¢alismada glikoz
7.78 g/100 g; fruktoz, 7.09 g/100 g; ve sorbitol, 1.4
g/100 g olarak bulunmustur. Kirazlarda sakkaroz
tespit edilmemistir. Birgok kaynakta sakkaroz varligi
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belirtiimezken bazi gesitlerde diisik miktarda
0.64/100 g olarak tespit edilmistir (Gardiner et al.,
1993). Bizim yaptigimiz ¢alismada da sakkaroz tespit
edilmemistir. Usenik et al. (2007), 13 kiraz ¢esidinde
yurittukleri arastirmada meyvelerde sekerlerin
toplam miktarinin (glikoz, fruktoz, sakkaroz ve
sorbitol) 125 — 265 g/kg, taze agirlik arasinda
degistigini saptamistir. Toplam fenolik bilesenler
44.3-87.9 mg gallik asit es degeri/100 g, antioxidan
aktivitesi ise 8.0-17.2 mg askorbik asit es degeri
antioksidan kapasitesi mg/100g taze agirlik olarak
Ol¢lilmustir.Kirazin kimyasal yapisi ¢esitli faktorlere
bagli olarak degismektedir. Meyvelerin kimyasal
yapisi Uzerinde 151k, sicaklik, sulama, giibreleme,
yer, meyvelerin yaralanmasi, hasat zamani etkili
olmaktadir. Ayrica gesitler arasinda genetik farklar

da mevcuttur (Ozgagiran, 1977, Ballistreri et al.
2013).

Sonug

Tirkiye’de Yalova kosullarinda yetisen ticari
degeri olan sofralik kiraz gesitlerinde en ylksek
seker miktari Sweetheart kiraz cesidinde
belirlenirken, toplam fenolik madde miktari ve
antioksidan aktivite agisindan Regina kiraz cesidi
daha Ustiin olarak belirlenmistir. Ulkemizde kiraz
yetistiriciliginde ve ihracatinda 0900 Ziraat gesidi
onemli yer tutmaktadir. Ancak incelenen
cesitlerden Regina, dlsik solunum hizi ve saghkli
beslenme agisindan  igerdigi  fitokimyasallar
bakimindan dikkati gekmektedir.

Tablo 1. Kiraz gesitlerinin hasattaki meyve kalite 6zellikleri (1. yil)

Kalite Ozellikleri 0900 Ziraat Sweetheart Regina
Meyve sertligi (N) 4.60a 4.35b 4.43b
Saptan kopma direnci (N) 4.80a 4.52b 4.33b
Meyve kabuk L* renk 32.53c 42.22a 38.41b
Meyve kabuk Hue® renk 18.72c 30.34a 26.46b
Meyve kabuk Chroma renk 24.82c 42.43a 39.09b
Sap L* renk 44.75b 49.49a 49.34a
Sap Hue® renk 108.10b 107.99b 112.05a
Sap Chroma renk 23.97c 28.32b 30.04a
SCKM (%) 15.30a 15.00a 14.70b
Titre edilebilir asitlik (% malik asit) 5.86¢ 9.70a 7.00b
pH 3.67a 3.60a 3.47b
Solunum hizi (mg CO2/kg.h) 16.25a 15.17b 8.46¢
Etilen (ul C2H4/kg.h) 3.04c 3.24b 3.84a
Toplam fenol (mg GE/100 g) 48.56b 37.37c 79.87a
Antioksidan kapasitesi (umol TE/100 g) 247.31b 265.37b 520.46a
Antosiyanin(mg Cyanidin-3-rutinosideED/100g) 215.00a 197.67c 211.33b
P<0.05
Tablo 2. Kiraz gesitlerinin hasattaki meyve kalite 6zellikleri (11. yil)
Kalite Ozellikleri 0900 Ziraat Sweetheart Regina
Meyve sertligi (N) 4.62b 5.38a 5.41a
Saptan kopma direnci (N) 4.46a 4.28ab 4.09b
Meyve kabuk L* renk 32.83b 34.96a 33.61ab
Meyve kabuk Hue® renk 21.84 23.03 22.02
Meyve kabuk Chroma renk 24.42 29.37 25.85
Sap L* renk 51.59b 56.13a 51.29b
Sap Hue® renk 118.83a 112.79b 118.10a
Sap Chroma renk 32.05 33.78 32.94
Sapta toplam klorofil (mg/100 g) 6.51b 6.09¢c 7.18a
SCKM (%) 14.90b 15.33a 15.20a
Titre edilebilir asitlik (% malik asit) 5.24c 6.70a 5.71b
pH 3.45c 3.53b 3.60a
Solunum hizi (mg CO2/kg.h) 13.44a 12.55a 6.64b
Fruktoz (g/l) 60.63b 80.67a 60.84b
Glikoz (g/1) 55.52b 72.51a 63.60b
Sorbitol-b (g/1) 28.26b 40.37a 28.94b
P<0.05

1860



Turkish Journal of Agricultural and Natural Sciences
Special Issue: 2, 2014

Kaynaklar

Acar, M. ve Gizlenci, S. , 2006. Tarimsal
Arastirmacilar icin JMP Kullanimi. Karadeniz
Tarimsal Arastirma Enstitlisli, Samsun.

Alique, R., Zamorano, J.P., Mart’Inez, M.A., Alonso,
J., 2005. Effect of heat and cold treatments
on respiratory metabolism and shelf-life of
sweet cherry, type picota cv “Ambrun’es”.
Postharvest Biology and Technology 35,
153-165.

Ballistreri G., Continella A. , Gentilea., Amenta M.,
Fabroni S., Rapisarda P., 2013. Fruit quality
and bioactive compounds relevant to human
health of sweet cherry (Prunus avium L.)
cultivars grown in Italy. Food Chemistry 140:
630-638.

Bernalte, M. J.,, Sabio, E., Hern’andez, M. T.,
Gervasini, C., 2003. Influence of storage
delay on quality of ‘Van’ sweet cherry.
Postharvest Biol. Technol. 28, 303-312.

Claypool, L.L VE R.M. Keefer., 1942. A Colorimetric
Method for CO2 Determination in
Respiration Studies. Proc. Amer. Soc. Hort.
Sci. 40:177-186.

Esti, M., Cinquanta, L., Sinesio, F., Moneta, E., & Di
Matteo, M., 2002. Physicochemical and
sensory fruit characteristics of two sweet
cherry cultivars after cool storage. Food
Chemistry, 76, 399—-405.

Cemeroglu, B., 2009. Meyve ve Sebze isleme
Teknolojisil, Gida Teknolojisi Dernegi
Yayinlari. Yayin No: 39, 3.baski, 707
s,.Ankara.

Faniadis, D., Drogoud, P. D. i, Vasilakakis. M., 2010.
Effects of cultivar, orchard elevation and
storage on fruit quality characters of sweet
cherry  (Prunus avium L.). Scientia
Horticulturae 125: 301-304.

Fazzari, M., Fukumoto, L., Mazza, G., Livrea, M. A.,
Tesoriere, L., & Di Marco, L.. 2008. In vitro
bioavailability of phenolic compounds from
five cultivars of frozen sweet cherries
(Prunus avium L.). Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 56, 3561-3568.

Girard, B., and Kopp, T. G., 1998. Physicochemical
characteristics of selected sweet cherry
cultivars, Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 46, 471-476.

Gonc'Alves, B., Landbo, A. K., Let, M., Silva, A. P.,
Rosa, E., Meyer, A. S., 2004. Storage affects
the phenolic profiles and antioxidant
activities of cherries (Prunus Avium L.) on
human low-density lipoproteins. J. Sci. Food
Agric., 84: 1013-1020.

Goncgalves, B., Silva, A. P., Moutinho-Pereira, J.,
Bacelar, E., Rosa, E., & Meyer, A. S., 2007.
Effect of ripeness and postharvest storage on

1861

the evolution of colour and anthocyanins in

cherries (Prunus avium L.). Food Chemistry,

103,976-984.

M. M. And Wrolstad, R. E. , 2001.
Anthocyanins. Characterization and
measurement with UV-visible spectroscopy.
In R. E. Wrolstad & S. J. Schwartz (Eds.),
Current protocols in food analytical
chemistry, Unit F1.2., (pp. 1-13).

Holden M., Chlorophylls. P.p 2-37im T.W. Godwin,
ed., 1976. Chemistry and Biochemistry of
Plant Pigments 2nd ed. Academic press,
London.

Jakobek, L., S"eruga, M., Voc'a, S., S’indrak, Z.,
Dobric evic, N., 2009. Flavonol and phenolic
acid composition of sweet cherries (cv.
Lapins) produced on six different vegetative
rootstocks. Scientia Horticulturae 123, 23—
28.

Jakobek, L., Eruga, S”, M., Medvidovic’-Kosanovic”,
M., Novak, I., 2007a. Anthocyanin content
and antioxidant activity of various red fruit
juices. Dtsch. Lebensm.-Rundsch. 103: 59—
64.

Jakobek, L., Eruga, S”., M., Novak, I., Medvidovic'-
Kosanovic’, M. , 2007b. Flavonols, phenolic
acids and antioxidant activity of some red
fruits. Dtsch. Lebensm.-Rundsch. 103: 369—
378.

Kalayci, M. , 2005. Orneklerle Jump Kullanimi ve
Tarimsal Arastirma igin Varyans Analiz
Modelleri. Anadolu Tarimsal Arastirma
Enstitist MadarlGga Yayinlari Yayin No: 21,
Eskisehir.

Kalyoncu I.H., Akbulat M., Coklar H., 2009.
Antioxidant capacity, total phenolics and
some chemical properties of semi-matured
apricot cultivars grown in Malatya, Turkey.
World Appl. Sci. J. 6, 519-523.

Karagall, I. , 2009. Bahge Uriinlerinin Muhafaza ve
Pazarlamasi, Ege Universitesi Ziraat fakiiltesi
Yayinlari No: 494.

Kelebek, H., & Selli, S., 2011. Evaluation of chemical
constituents and antioxidant activity of
sweet cherry (Prunus avium L.) cultivars.
International Journal of Food Science &
Technology, 46, 2530-2537.

Lichtenhaler, K. and Wellburn, A. R., 1983.
Determinations of total carotenoids and
chlorophylls a and b of leaf extracts in
different solvents. Biochemical Society
Transactions, 11: 591-592.

Liu, Y., Liu, X., Zhong, F., Tian, R., Zhang, K., Zhang,
X., 2011. Comparative study of phenolic
compounds and antioxidant activity in
different species of cherries. Journal of Food
Science, 76, 633—638.

Giusti,



Turkish Journal of Agricultural and Natural Sciences
Special Issue: 2, 2014

Mozetic, B., Trebse, P., & Hribar, J.,, 2002.
Determination and quantitation of
anthocyanins and hydroxycinnamic acids in
different cultivars of sweet cherries (Prunus
avium L.) from Nova Gorica region (Slovenia).
Food Technology and Biotechnology, 40,
207-212.

Mozeti¢, B., Simici¢, M.; Trebse, P., 2006.
Anthocyanins and hidroxycinnamic acids of
Lambert Compact cherries (Prunus Avium L.)
after cold storage and 1-
methylcyclopropene  treatments.  Food
Chem., 97: 302-309.

Noiraud N, Maurousset L, Lemoine R., 2001.
Transport of polyols in higher plants. Plant
Physiol Biochem. , 39:717-728.

Oz, A.T., 2000. Farkli Muhafaza Sicakliklarinin ve
Polietilen Torbalarin iki Farkh Yerel Trabzon
Hurmasinin Muhafaza Omrii ve Kalitesine
Etkileri. KSU Fen Bilimleri Enstitiisii Bahge
Bitkileri Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi. 54
S..

0z, A. T., Ozelkok, I. S., Albayrak, B., 2004. Sugar and
Tannin Content Changes in Persimmon Fruits
During Artificial Ripening with Dry Ice. 5th
International Postharvest Symposium, Acta
Hort. 682(2):987-991, Verona, ltaly.

Ozcagiran, R., 1977, Kiraz-Visne. Ege Universitesi
Ziraat Fakiltesi Yayinlari No:328 Bornova,
izmir.

Padilla-Zakour, O. I., Ryona, |, Cooley, H. J.,
Robinson, T. L., Osborne, J. and Frer, J., 2007.
Shelf-life Extension of Sweet Cherries by
Field Management, Post-harvest Treatments
and Modified Atmosphere Packaging. New
York State Horticultural Society, Volume 15,
Number 2.

Saltveit, M.E., 2004. Respiratory Metabolism, The
commercial storage of fruits, vegetables and
florist nursery stocks. Agr. Hdbk. No:66.

Serra, A. T., Duarte, R. O., Bronze, M. R., & Duarte,
C. M. M., 2011. Identification of bioactive
response in traditional cherries from
Portugal. Food Chemistry, 125, 318-325.

Serrano, M., Diaz-Mula, H. M., Zapata, P. J., Castillo,
S., Guillen, F., Martinez-Romero, D., 2009.
Maturity stage at harvest determines the
fruit quality and antioxidant potential after
storage of sweet cherry cultivars. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 57, 3240—
3246.

Serradilla M. J. , Martin A. , Ruiz-Moyano S. ,
Hernandez A. , Lépez-Corrales M., Cérdoba
M. de G., 2012. Physicochemical and
sensorial characterisation of four sweet
cherry cultivars grown in Jerte Valley (Spain)
Food Chemistry 133: 1551-1559.

1862

Thaipong, K., Boonprakob, U., Crosby, K., Cisneros-
Zevallos, L., Byrne, D. H.,2006. Comparison
of ABTS, DPPH, FRAP, and ORAC assays for
estimating antioxidant activity from guava
fruit extracts. Journal of Food Composition
and Analysis 19:669—-675.

Tural, S., Koca, I., 2008. Physico-chemical and
antioxidant properties of cornelian cherry
fruits (Cornus mas L.) grown in Turkey. Sci.
Hortic. 116 (4), 362-366.

Usenik, V., Fabcic, J., & Stampar, F., 2008. Sugars,
organic acids, phenolic composition and
antioxidant activity of sweet cherry (Prunus
avium L.). Food Chemistry, 107, 185-192.

Usenik, V., Fajt, N., Mikulic-Petkovsek, M., Slatnar,
A., Stampar, F., & Veberic, R., 2010. Sweet
cherry pomological and biochemical
characteristics influenced by rootstock.
Journal of Agricultural and Food Chemistry,
58, 4928-4933.

Vursavus, K., Kebelek, H., and Selli, S., 2006. A study
on some chemical and physicomechanic
propertis of three sweet cherry varieties
(Prunus avium L.) in Turkey, Journal of Food
Engineering, 74(49): 568-575.



