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Muhafaza Siiresi Uzerine Etkisi
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Bu arastirmada bazi ¢ilek ¢esitlerinin meyvesindeki anatomik yapiin muhafaza siiresi ve kalite kriterleri
lizerine etkisi aragtirilmistir. Bu amagla ¢ilek meyvelerinde lentisel yogunlugu ve epidermis kalinligimin
kalite kaybi iizerine etkisi incelenmis ve uygulanan ambalaj yontemleri ile muhafaza siiresince kalite
kayiplarmin 6nlenmesine ¢alisilmistir. Camarosa, Sweet Charlie ve Fern cesitleri 0°C’de %90-95 oransal
nemli ortamda 25 giin siire ile depolanmustir. Lentisel yogunlugu ve epidermis kalinligina ait degerlerin kalite
kriterleri {izerine etkili oldugu bulunmustur. Cesitlerde 10. giinden itibaren kalite kayiplart goriiliirken,
Camarosa ¢esidinin kalite 6zelliklerini diger g¢esitlere oranla daha iyi korudugu tespit edilmistir. Yapilan
ambalaj uygulamalarinda, kapali ambalajlar, acik ambalajlara gére daha iyi sonu¢ vermistir. Fumigasyon
uygulanmis kapali ambalajlarda, meyvelerde fungal ciirlimelerin olusumunun engellendigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler : Cilek, lentisel, lentisel yogunlugu, anatomik yap1, epidermal yapi, ambalaj

Effect Of Anatomical Structure In Fruit Of Some Strawberry Cultivars On
Storage Period

In this research, effect of anatomical structure of some strawberry cultivars on storage period and quality
attributes were researched. For this aim, effect of lenticel density and thickness of epidermal layer of
strawberry cultivars on quality loss were examined and during the storage period, it was tried to prevent
quality losses by using packing methods. Strawberry Cvs. Camarosa, Sweet Charlie and Fern were stored in
the place that have 0°C temperature and 90-95% relative humidity by the end of 25" day. It was found that
values of lenticel density and epidermal structure were effective on quality criterion. While the quality losses
were seen at the begining of 10™ day, it was determined that cv. Camarosa kept the quality attributes better
than the other cultivars. Among the packing methods, the best results were obtained from closed packings
than opened packings. It was determined that fungal rots were prevented by fumigation strawberry fruits
which were put in closed packings.

Key Words : Strawberry, lenticel, lenticel density, anatomical structure, epidermal layer, packing

Giris

Basarili bir muhafaza i¢in ele aliman olan ve muhafaza siiresinin uzun veya kisa

meyvenin anatomik yapismnin iyi bilinmesi
gerekmektedir. Ciinkii secilecek muhafaza
kosullarim1 muhafazadaki etkinligini dikkate
alarak ayarlama zorunlulugu vardir. Muhafaza
acisindan, meyvede dis kosullara en duyarl

*Yiiksek Lisans tezinden 6zetlenmistir.
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olmasimi etkileyen boliim epiderm tabakasi ve
epiderm yiizeyinden i¢ boliimlere dogru radyal
bicimde yayilan lentisel ve benzer kanalsi
yapilardir (Celik ve Fidan 1983).
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Cileklerde en ¢ok Kkarsilasilan ana sorun
meyvelerin deriminde ve derim sonrasinda
yapisal zararlanmaya hassas olmasidir. Yapisal
zararlanmaya hassasiyetin derecesi hiicre duvar
kalinligi, hiicre igerigi ve orta lamel baglarina
baglidir (Suutarinen ve ark. 1998).

Diisilk  sicakliklarda muhafaza edilen
meyvelerde su kaybi dolayisiyla agirlik kaybi
ve ¢lrimeler Onemli bir sorundur. Bu
faktorlerin etkisinin siddetli olmasi meyvenin
epiderm tabakasinin yapisina ve ylizeydeki
lentisel yogunluguna baglidir (Vardar 1971).
Cilek meyvelerinde su buhar1 ve solunum
gazlari, meyve ylizeyinde bulunan
acikliklardan, ¢anak yapraklarin meyve etiyle
birlestigi kisimlardan ve sap bolgesinden
kolayca yayilabilmektedir (Kader 1990).

Meyve ve sebzelerin solunum hizlar ile
depolanma Omiirleri arasinda yakin bir iligki
vardir. Uriiniin solunum hiz1 ne kadar yiiksekse
depolanma oOmrii o kadar kisalmaktadir
(Cemeroglu  vd. 2001). Derilen ¢ilek
meyvelerinde olduk¢a hizli bir solunum
gbzlenmektedir. Eger iirlin iizerinde
zedelenmeler varsa solunum hizi artmaktadir
(Rosen ve Kader 1989).

Pazarlama kanallarmin degisik evrelerinde
cileklerde muhafaza siiresince kayiplara neden
olan baslica hastaliklar Botrytis ve Rhizopus’tur
(Hardenburg vd. 1986). Yas meyve ve
sebzelerin bozulmalarina  neden olan
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini, gelismesini
ve faaliyetini Onleyen veya onlarin oliimlerine
yol acan bircok koruyucu nitelikte kimyasal
bilesikler vardir. Bu koruyucu bilesiklerden biri
olan Kiikiirtdioksit (SO,) meyvelerden elde
edilen c¢esitli iiriinlerin muhafazasinda yaygin
olarak kullanilmaktadir. Cesitli iirlinler igin
Kiikiirtdioksit’in kullanilmasina izin verilen en
yiiksek miktar 0.01-2.0 g/kg dir. Kiikiirtdioksit

Materyal ve Yontem

Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Bolimiine ait Ttretim alaninda yetistirilen
Camarosa, Sweet Charlie ve Fern ¢ilek
cesitlerinden derilen cilek meyveleri ile 2003
yilinda, yine ayni boliime ait soguk hava
deposunda muhafaza edilmistir.

Aragtirma tesadiif bloklart deneme
deseninde; 3 ¢esit (Camarosa, Sweet Charlie ve
Fern), 5 zaman , 3 ambalaj (agikta
ambalaj=kontrol, kapali ambalaj ve kapal
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ile muhafazada yararlanilan kiikiirt tuzlarindan
bir tanesi de Sodyum metabisiilfit (Na,S,05s)’tir
(Cemeroglu vd. 2001).

Muhafaza oncesi triinleri plastik filmler ile
paketleyerek soguk hava deposuna almak,
paketler  igerisinde  hava  bilesenlerinin
degisimine neden olmaktadir. Bu uygulama
genellikle olumsuz hava hareketini ve paketler
igerisinde {irlinlerin solunumu ile ortamda kismi
olarak O, miktarinin azalmasi CO, miktarinin
artmasit nedeniyle iriinlerin normal solunum
seyrini siirlandirmaktadir. Bir diger yararl
yonii ise triinlerde su kaybini azaltmasidir
(Kitinoja ve Kader 1995).

Koyuncu ve Agkin (1999), Tufts ve Vista
cilek ¢esitlerinde farkli ambalaj malzemeleri ile
paketlenen meyvelerin depolanma  siiresi
lizerine c¢alismustir. Her iki ¢esitte de
paketlenmis plastik kaplarda muhafaza edilen
cileklerin depolama periyodu sonunda kalite
ozelliklerini daha iyi korudugu belirtilmistir.

Cilekler son derece hassas meyveler olup
derim  ve  tasimada  bilyik titizlik
gosterilmelidir. Cilekler derim sonrasinda su
kaybedince meyvelerin yiizeyindeki parlaklik
kaybolarak matlagsma goriilmektedir. Bu yiizden
gerek tasimada gerekse depolamada, sicaklik
0°C ile +2°C, bagil nem %90-95 arasinda
olmalidir (Cemeroglu vd. 2001).

Derim  sonrasinda  iriinlerde  olusan
kayiplar1 en aza indirmek, kalite ve pazar
degerini en iyi sekilde koruyabilmek, {iriinlerin
yapisal 6zelliklerini iyi bilmek ve derim sonrasi
yapilarinda meydana gelen fiziksel ve
biyokimyasal degisimlerden istenilmeyenlerin
hizin1 en alt diizeyde tutmaktan ge¢cmektedir.
Yapilan bu ¢aligmada ¢ileklerin anatomik yapisi
ve ambalaj uygulamalarinin muhafaza siiresi ile
kalite 6zellikleri {izerine etkileri incelenmistir.

ambalaj+fumigasyon) ve 3 tekerriirlii olarak
kurulmus olup toplam 135 ¢ilek paketinde
yiliritilmistiir.

Derilen ¢ilek meyveleri polistiren kopiik
kaplar icerisine 200 gram meyve tartilip
konulmustur. Ambalaj materyali olarak 10.5 u
kalinliginda polietilen torbalar kullanilmis ve
cilek kaplar1 bu torbalarin igine konularak agzi
sikica kapatilmstir. Kapal1 ambalaj
uygulamalarinda  paket  igerisine, = nem
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yogunlugunu almasi igin birer teksir kagidi
konulmustur.

Fumigasyon uygulanacak olan kapali
ambalajlara, gaz gecirgenligi yiliksek olan
kiiciik posetlere icgerisinde 0.2 gr toz haldeki
Sodyum metabisiilfit (Na,S,0s5) konulmustur.
Bu posetlerden kapali ambalajlarda fumigasyon
uygulanacak olan paketlere birer tane
yerlestirilmigtir. Meyvelerle direk temasi
engellemek i¢in meyveler ile poset arasina bir
karton ayira¢ konulmustur.

Ambalajlama islemi biten paketler 0°C’de
%90-95 oransal neme sahip soguk hava
deposunda 25 giin muhafaza edilmistir.

Yapilan deneme sonucunda elde edilen
bulgular Diizgiines (1963) ve Yurtsever
(1984)’e gore varyans analizi yapilmig, dnemli
olan farkliliklar i¢in LSD kontrol yontemi ile
gruplar belirlenmistir. Istatistiki analizlerde
MSTAT-C paket programi kullanilmustir.

Depolama  oncesinde  derilen  edilen
cileklerde birim yiizeyde yer alan aktif lentisel
yogunlugu, tiim aken sayisi, epidermis kalmligi
Olciimleri yapilmistir. Soguk hava deposunda
yer alan cileklerden beser giin ara ile alinan
orneklerde 25 giin boyunca agirlik kaybi, suda
¢Oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM), titre
edilebilir asit (TEA), ¢lirime oran1 ve
pazarlanabilir {irlin miktarina ait Ol¢iim ve
analizler yapilmistir.

Lentisel Yogunlugu : Cilek meyvelerinin
ylzeyinde yer alan aktif lentisellerin
belirlenmesi ve saymmi i¢in Celik ve Fidan’in
(1983) belirttigi esaslara gore agiklanan yontem
uygulanmustir ve meyve yiizeyinde adet/cm’
olarak belirlenmistir.

Aken Sayisi : Cilek meyvelerinin

Bulgular ve Tartisma

Arastirmada, cilek c¢esitlerinde aktif lentisel
yogunlugu arttikca agirlik kaybi ve ciirlime
oraninin da arttig1 belirlenmistir. Karacal
(1994) da, lentisel sayisinin ¢oklugu ve
acikliginin gaz aligverisini, su kaybini arttirdigi
ve enfeksiyonlar1 kolaylastirdigini belirtmistir.
Yapilan ol¢limlerde en fazla aktif lentisel Fern
cesidinde (7.4 adet/cm?) bulunmustur (Cizelge
1). Ayni gesidin agirlik kaybi ve ¢iiriime orant
diger c¢esitlere oranla daha fazla oldugu
belirlenmistir. Camarosa (6.99 adet/cm’) ve
Sweet Charlie (7.1 adet/cm®) cesidinde aktif
lentisel sayisi ile agirlik kaybi ve clirlime
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yilizeyinde yer alan akenlerin tespiti icin her
gesitten 30 meyve kullanilmigtir. Cileklerde
meyve basina diisen aken miktar1 sayilarak
tartili ortalama alinmig ve adet/meyve olarak
ifade edilmistir.

Epidermis Kahnhg : Denemede c¢ilek
meyvelerinin yiizeyindeki epiderm tabakasinin
kalimhigin1 belirlemek i¢in, meyvelerden alinan
kesitten “Olympus” marka mikroskoptan, x10
bliylitmede mikron (u) olarak Glglimler
yapilmisgtir.

Agirhik Kaybi : Cilek paketleri igerisinde
meyvelerde meydana gelen agirhik kayiplarn
tartim ile saptanmig ve muhafaza 6ncesi agirlik
degeri ile karsilastirilarak yiizde (%) olarak
belirlenmistir.

Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktar :
Cilek meyvelerinin pargcalanmasiyla elde edilen
meyve suyundaki SCKM miktarmma el
refraktometresi yardimiyla Slgiilerek, sonuglar
yiizde (%) olarak ifade edilmistir.

Titre Edilebilir Asit Miktar : Uriinlerden
alman belli bir miktardaki meyve suyundan
ornek alinarak ve fenolfitalein belirtecinden 2-3
damla katildiktan sonra 0.1N NaOH yardimiyla
titrasyona tabi tutularak titre edilebilir asit
miktar1 Sitrik Asit cinsinden hesaplanmustir.

Ciiriime Oram Paketler igerisinde
glirime gorilen meyveler, agirlik olarak
belirlenmis ve toplam agirlik i¢indeki miktarlar
yiizde (%) olarak bulunmustur.

Pazarlanabilir Uriin Miktar1 : Muhafaza
siiresince analiz donemlerinde cilek
meyvelerinin renk, goriinlis ve tat durumlarina
bakilarak yiizde (%) olarak pazarlanabilir
degerdeki iiriinlerin tespiti yapilmistir.

oranlar1 dogru orantili bulunmustur (Sekil 1).
Cilek meyvelerinde aktif lentisel sayisinin
tespitinde kullanilan yontemde, lentisellerin
ozellikle akenlerin meyve etiyle birlestigi
bolgelerde yer aldig tespit edilmigtir. Vardar
(1971), disik sicakliklarda muhafaza edilen
meyvelerde su kaybi1 dolayisiyla agirlik
kaybinin ve ¢ilirlimelerin etkisinin siddetli
olmasint  meyvenin  ylizeyindeki lentisel
yogunluguna ve epiderm tabakasina
baglamaktadir. Celik ve Fidan (1983),
muhafaza siiresinin uzun veya kisa olmasini
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Sekil 1. Incelenen Cilek Cesitlerinin Lentisel Yogunlugu Ile Agirlik Kayb1 Arasindaki iliski

Cizelge 1. Incelenen Cilek Cesitlerinin Meyvelerinin Oz Genisligi (cm), Aken Sayis1 (adet/meyve),
Lentisel Yogunlugu (adet/cm®) ve Epidermis Kalinlig1 (1) Degerleri

Lentisel
. Aken Sayisi Epidermis
Cesit Yogunlugu
(adet/meyve) 5 Kalinligt (p)

(adet/cm”)
Camarosa 202 6.99 a 98
S.Charlie 198.4 7.10 ab 86
Fern 187.2 7.41b 78

etkileyen boliimiin epiderm tabakasi ve epiderm
ylizeyindeki lentisel ve benzer kanals1 yapilar
oldugunu belirtmektedir.

Cesitlere ait meyvelerin ylizeyinde yer alan
aken sayiminda ortalama degerler Camarosa
cesidinde 202 adet, Sweet Charlie ¢esidinde
198.4 adet, Fern ¢esidinde 187.2 adet oldugu
belirlenmistir. Cilek meyvelerinin biiyiikligii
arttikca iizerlerinde yer alan aken sayisinin da
arttigi tespit edilmistir (Cizelge 1).

Cilek cesitlerine ait meyvelerde yapilan
epidermis  kalinligi  Ol¢limiinde  epiderm
hiicrelerinin meyvenin en dis yiizeyinde ince bir
hiicre tabakas1 seklinde bulundugu tespit
edilmis olup bunun da muhafaza sirasinda
meyvelerde su kaybmi arttirdigi, ¢uriiklik
etmenlerine kars1 direnci azalttig1
diisiinilmektedir. Nitekim Kader (1990) de
cilek meyvelerinin biiylik hiicreler ve ince

(Cizelge 1).

Yapilan c¢aligmada muhafaza siiresince
agirhik kaybi iizerine, gesitlerin ve ambalaj
uygulamasmin etkileri 6nemli bulunmustur.
Agirlik kaybinin muhafaza siiresince diizenli bir
artis gosterdigi belirlenmistir. Denemeye alinan
cileklerde agirlik kayiplari, gesitlerin biinyesel
yapilarindan kaynaklanmaktadir ve en fazla
agirlik kaybi Fern cesidinde goriilmiistiir ve
bunu Sweet Charlie ile Camarosa gesitleri
izlemistir. Ambalaj uygulamalarinda, kontrol
olarak kabul edilen acik ambalaj
uygulamalarinda tespit edilen agirlik kaybi
kapali ambalaj uygulamalarindan daha fazla
olmustur (Cizelge 2). Kitinoja ve Kader (1995)
de paketlenerek muhafaza altina alinan
driinlerin  solunumlarinin yavasladigini ve su
kaybinin azaldigini belirtmistir.  Yildiz vd.
(1983), 0°C* de %90-95 nemli ortamda

hiicre duvarlarina sahip oldugunu depoladiklari gileklerde, agik kutularda bulunan
belirtmektedir. Aragtirmaya ait cilek meyvelerde agirlik kaybinin, ambalajlanmamis
cesitlerinde ortalama epidermis kalinligi Fern kutulara  gére  daha  fazla  oldugunu
¢esidinde 78 p, Sweet Charlie ¢esidinde 86 pu ve  belirtmektedir.

Camarosa ¢esidinde 98 p olarak bulunmustur
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Cizelge 2. Cilek Meyvelerinin Agirlik Kaybi Uzerine Cesit ve Ambalaj Etkileri (%)

Zaman .
. Cesit-
Cestt ) ) ) ) | Eikisi
5.glin 10.giin 15.glin 20.glin 25.glin
Camarosa 2.47 3.61 4.94 7.73 9.67 5.68 A
Sweet Charlie 3.24 4.06 6.08 9.61 10.03 6.61 B
Fern 3.34 4.43 6.45 10.01 11.23 7.10 B
LSD %5 (Cesit) : 0.692 LSD %5 (Cesit x Zaman) :0D
Zaman ;
Ambalaj Tipi AE‘:E?;?J
S5.giin | 10.glin 15.glin 20.glin 25.glin
Acik
Ambalaj(Kontrol) 8.19b | 11.00c | 16.28d 2534 ¢ 28.64 f 17.89 B
Kapali Ambalaj 040a | 0.50a 0.60 a 0.97a 1.14a 0.71 A
Kapali
Ambalaj+fumigasyon 045a | 0.60a 0.63 a 1.05a 1.16 a 0.78 A
LSD %5 (Ambalaj) : 0.692 LSD %5 (Ambalaj x Zaman) : 1.552

Cilek meyvelerinin muhafaza siiresince
SCKM miktarinda azalis ve artig seklinde
dalgalanmalar tespit edilmistir. Cesitlerde agik
ambalaj uygulamalarinda zamana bagli olarak
SCKM miktarinda artislar oldugu goriilmiistiir
(Cizelge 3). Bunun agik  kaplardaki
meyvelerden su kaybimnin daha fazla olmasi
nedeniyle SCKM miktarinda nispi olarak artig
meydana geldigi diisliniilmektedir. Yildiz vd.
(1983), Krivorot ve Dris (2002) yaptiklari
calismalarda  ¢ileklerde muhafaza  siiresi

sonunda SCKM miktarinda azalmalar tespit
etmistir, Cordenunsi vd. (2003) ise SCKM
miktarinda diisiik diizeyde artiglar tespit
etmigtir.

Aragtirmada ¢ilek meyvelerinde muhafaza
siresince TEA miktarinda azalmalar tespit
edilmistir.  Cileklerin muhafaza siiresince
TEA’de goriilen azalma Nunes vd. (1994) ve
Paraskevopoulou vd. (1995) de calismalarinda
tespit etmistir (Cizelge 4).

Cizelge 3. Cilek Meyvelerinin SCKM Miktarlarina Ambalaj Etkileri (%)

Zaman .
Ambalaj Tipi 25.gii Agtlllz?l? J
Baslangic | S5.glin | 10.glin | 15.glin | 20.giin n 151

Acik
Ambalaj(Kontrol) 7.77ef | 791e | 822d | 850c | 9.10b [9.56a| 8.51 A
Kapali Ambalaj 7.77ef | 7.84ef | 7.50gh | 725h1 | 7.101 | 6.80j | 7.38 B
Kapali . .
Ambalaj+fumigasyon 7.77ef | 7.63fg | 7.191 7.141 | 7.0613 | 6.83j| 7.27B
LSD %S5 (Ambalaj) : 0.108 LSD %S5 (Ambalaj x Zaman) : 0.264
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Cizelge 4. Cilek Meyvelerinin TEA Miktarlarina Cesitin Etkileri (g/100g)

Cesit I
Baslangi¢ S.giin | 10.glin | 15.giin 20.glin 25.glin
Camarosa 0.92 0.93 0.93 0.89 0.85 0.81 0.89B
Sweet Charlie 0.75 0.77 0.74 0.78 0.71 0.69 0.73 A
Fern 0.76 0.77 0.72 0.69 0.67 0.66 0.71 A
LSD %5 (Cesit) : 0.019 LSD %5 (Cesit x Zaman) : OD

Cileklerde yapilan aragtirmada, muhafaza
stiresinin uzamastyla birlikte ¢lirlimelerin arttig1
goriilmiistiir. Muhafaza siiresince g¢esit, zaman
ve ambalaj faktorleri ¢iiriime orani iizerine
etkili bulunmustur (Cizelge 5). Tim ¢esitlerde
5. giin itibariyle ¢lirlime olmamistir ve 20. giin
ve 25. giinde ¢ilirik meyve miktar1 en yiiksek
diizeye c¢ikmustir. Camarosa ¢esidi analiz
yapilan donemlerin hepsinde en az ciirlime
oranina sahiptir, bunu Sweet Charlie ve Fern
gesidi izlemistir. 10. giinden sonra g¢ilek
meyvelerinde yumusamalar ve meyveler
iizerinde kiif olusumlar1 belirmistir. Agaoglu
(1986), cilek meyvelerinin depo igerisinde 10.
giinden sonra meyvelerin siiratle gevsedigini,
renk kaybettigini ve kuruyarak burusmalarin
goriildiigiinii belirtmektedir.

Acik ambalaj olarak depolanan ¢ilek
meyvelerinde ortalama ciirime oram1 %49.42
olurken, bu deger kapali ambalajda %34.01 ve
kapali ambalaj+fumigasyon’da %25.96 olarak
bulunmugtur.  Kapali  ambalaj+fumigasyon
uygulanan kaplar igerisinde fungal etmenlerin
olusumunun engellendigi belirlenmistir.
Camarosa ve Sweet Charlie g¢esitlerinde 10.
giinde kapali ambalaj ve kapal1
ambalaj+fumigasyon kaplarinda ¢liriime
goriilmemistir (Cizelge 5).

Cilek meyvelerinde kalite kayiplar1 10.
giinden sonra meyve etinde yumusama, renk
kaybi, tatta yavanlagsma ve meyve {izerinde kiif
olusumu seklinde gorilmiistiir. Cemeroglu
(2001) da gileklerde hasat sonrasinda su

Sonu¢

Yas meyve ve sebzeler gibi c¢abuk
bozulabilen iiriinlerin hasat edildikten sonra en
az kayipla ve miimkiin olan en yiiksek kalitede
tikketiciye ulastirilmast bu {iretimin baslica
amaglarindan  biridir.  Cilek  meyvesinin
anatomik yapisindan kaynaklanan duyarlilik

kaybetmesiyle birlikte meyvelerin parlakligini
yitirerek matlagtigim belirtmektedir. Cesitler
arasinda zamana bagli olarak Camarosa cesidi
diger ¢esitlere oranla kalitesini daha iyi
korumustur. Bunun da diger c¢esitlere oranla
daha az agirlik kaybimin olmasi, birim yiizeyde
aktif lentisel sayisinin daha az olmasi, sert ve
nispi olarak daha kalin bir epidermis tabakasina
sahip olmasindan kaynaklandigi
diistintilmektedir. 5. giin itibariyle tiim ¢esit ve
ambalajlarda  kalite kayb1  goriilmemekle
birlikte, 10. giinde sadece agik kaplarda ve Fern
cesidinin  kapali ambalaj uygulamasinda
kayiplar belirlenmistir (Cizelge 6).

Kapali ambalajlar igerisinde fumigasyon
uygulanan paketler icerisindeki ¢ileklerde bariz
bir kiikirt tad1 hissedilmemekle birlikte, renk ve
tat degisimi olan meyveler pazarlanabilir {iriin
olarak alinmamuistir ve agilan paketlerin belli bir
siire havalandirilmasinda yarar goriilmiistiir.
Koyuncu ve Askin (1999) yaptiklar1 ¢aligmada
0°C’de %85 oransal nemde film ile kaplanmig
plastik kaplarda 10 giin siireyle kalitelerini
koruyabildigini belirtmistir. Agaoglu (1986) da

+0.6’C ile +1.1°C’de  %85-90 nemde
bozulmadan 10 giin siireyle muhafaza
edilebilecegini belirtmistir. Nunes vd.

(1995) +1°C’de 1 haftalik depolama sonunda
ambalajlanan ¢ileklerin kontrol paketlerine gore
kalite Ozelliklerini daha iyi muhafaza ettigini
belirtmistir.

muhafaza siiresini kisaltmakta ve ¢ok kisa siire
icerisinde  tiiketilmesini  gerektirmektedir.
Ancak derimin yogun oldugu ddénemlerde
pazarlama kanalindaki yigilmalar1 6nlemek i¢in
¢ok kisa siireli de olsa uygun kosullarda
muhafaza edilmesi gerekebilmektedir.
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Cizelge 5. Cilek Meyvelerinde Ciiriime Oran1 Uzerine Cesit ve Ambalaj Etkileri (%)

Cesit Zaman Cesit Etkisi
S.glin | 10.giin 15.giin 20.glin 25.glin
Camarosa Oa 743 b 2442 ¢ 4983 ¢ 83.64 g 33.06 A
Sweet Charlie Oa 833b | 29.08d 5947fF 89.04 g 37.19B
Fern Oa 11.01b | 32.84d 60.51 f 9135¢g 39.14C
LSD %5 (Cesit) : 1.723 LSD %5 (Cesit x Zaman) : 3.863
Zaman
Ambalaj Tipi Ambalaj Etkisi
5.glin | 10.glin 15.glin | 20.giin | 25.giin
Acik
Ambalaj(Kontrol) Oa | 2445c | 4519e | 7745g| 1001 4942 C
Kapali Ambalaj Oa 232a | 2655c¢ | 5435f | 86.83h 3401 B
Kapali
Ambalaj+fumigasyon 0a Oa 14.60b | 38.01d|77.20¢g 25.96 A
LSD %5 (Ambalaj) : 1.723 LSD %5 (Ambalaj x Zaman) : 3.863

Cizelge 6. Cilek Meyvelerinin Pazarlanabilir Uriin Miktarlarina Cesit ve Ambalaj Etkileri (%)

Zaman
Cesit Cesit Etkisi
5.glin 10.glin | 15.glin | 20.giin 25.gln

Camarosa 100 a 92.57b | 70.12¢c | 34.52e 249 ¢ 59.94 A
Sweet Charlie 100 a 91.67b | 58.19d | 26.83f 0.89 ¢ 55.52 B
Fern 100 a 87.60b | 57.87d | 2495f 0.79 g 5424 B
LSD %5 (Cesit) : 2.490 LSD %5 (Cesit x Zaman) : 5.583

Zaman ;

Ambalaj Tipi Amb.al.a J
5.giin | 10.giin 15.giin 20.giin 25.giin Etkisi

Acik
Ambalaj(Kontrol) 100a | 74.07 bc | 40.06 de 6.28 f Og 44.08 C
Kapali Ambalaj 100a | 97.77a 68.96 ¢ 35.58¢ Og 60.46 B
Kapali
Ambalaj+fumigasyon 100 a 100 a 77.15Db 44.44 d 4.17 fg 65.15 A
LSD %S5 (Ambalaj) : 2.490 LSD %S5 (Ambalaj x Zaman) : 5.583

Cileklerde, anatomik
kaynaklanan =~ muhafaza siiresine  duyarh
olmasinda meyvelerin lentisel yogunlugu,
epidermal yapist ve biinyesinde biriktirmis
oldugu depo maddeleri 6nem kazanmaktadir.
Uc cilek ¢esidi iizerinde yiiriitilen bu
calismada, Camarosa’nin ¢esitler arasinda

yapisindan
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depolamaya daha dayanikli bir ¢esit oldugu
tespit edilmistir. Ayrica kapali ambalaj
uygulamalarindaki c¢ileklerin acgik ambalajlara
gore kalitelerini daha iyi korudugu ve g¢ilek
meyvelerinin muhafazasinda Onerilebilecegi
belirlenmistir.
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