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Bu ¢alismanin amaci kiraz tipi domatesin (Lycopersicon esculentum 1.) hasat sonrasi kalitesi ve raf dmriine etilen
tutucu-aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin etkisinin belirlenmesidir. Kiraz tipi domates, yapisinda
etilen tutucu katki iceren diistik yogunluklu polietilen (LDPE) ambalajda ve katkisiz LDPE ambalajda pasif
modifiye atmosfer paketleme (MAP) altinda, 4°C ve 10°C°de %060 bagil nemde 32 giin siireyle depolanmustur.
Ambalajsiz domates kontrol grubunu olusturmustur. Depolama strecinde tepe boslugu oksijen,
karbondioksit ve etilen konsantrasyonu, agirhk kaybi, fiziksel analizler (renk, tekstiir), kimyasal analizler
(%obriks, pH, titrasyon asitligi, likopen) ve duyusal degerlendirme gerceklestirilmistir. Aktif ambalajlanmug
kiraz domateste 4°C’de %0.5 oksijen oraninda denge atmosferi saglanmistir, ancak 10°C’de oksijen orani
riskli seviyenin (%02’nin) altina dismistiir. Depolama sonunda en az etilen tiretimi 4°C’de etilen tutucu iceren
aktif ambalajlarda gerceklesmistir. Fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz sonuglart da dikkate alindiginda etilen
tutucu iceren aktif ambalajlarda kiraz domatesin 4°C’de 32 giin raf émriine sahip oldugu tespit edilmistir.
Anahtar kelimeler: Aktif ambalajlama, depolama sicakligy, etilen tutucu, hasat sonrasi kalite, kiraz domates,
raf émri, soguk zarari

THE INFLUENCE OF ETHYLENE SCAVENGING-ACTIVE PACKAGING AND
STORAGE TEMPERATURE ON POST HARVEST QUALITY OF CHERRY
TOMATOES

ABSTRACT

The influence of ethylene scavenging-active packaging and storage temperature on the postharvest
quality and shelf life of cherry tomatoes (Lycopersicon esculentum L.) was investigated. The tomatoes
were packaged with ethylene absorber incorporated LDPE bags and control LDPE under passive
modified atmosphere (MAP), and stored at 4°C and 10°C and 60% relative humidity for 32 days.
Unpackaged products were the control groups. During storage, headspace gas analysis, ethylene
concentration, mass loss, physical (color and texture) and chemical analyses (brix, pH, titratable
acidity, lycopene) and sensory evaluation were performed. Active packages were successfully reached
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Domateste etilen tutucu iceren aktif ambalajlama uygulamasi

equilibrium atmosphere with 6.5% oxygen content (O2 %) at 4°C. However, Oz % decreased below
critical level of 2% at 10°C. The minimum ethylene concentration was determined in active packages
at 4°C. In conclusion, considering physical, chemical and sensory properties, the shelf life of the
cherry tomatoes was suggested as 32 days at 4°C in active packages.

Keywords: Active packaging, cherry tomato, chilling injury, ethylene scavengers, post-harvest

quality, shelf life, storage temperature

GIRIS
Gerek Uretim hacmi, gerekse beslenmedeki
ayrintih katkist dolayisiyla diinyadaki en 6nemli
tarimsal driinlerden biri olan domates, taze veya
islenmis olarak kullanilabilmektedir (KKadakal vd.,
2001). Domates gibi hasattan sonra renk degisimi
ile birlikte, tad: degisen ve yumusayan meyveler
klimakterik meyveler olarak adlandirilmakta ve bu
meyvelerde olgunlagma ile birlikte, solunum ve
etilen dretimi de artmaktadir (Kasim ve Kasim,
2007). Domates gibi meyvelerin en 6nemli
Ozellikleri, hasat yapildiktan sonra canliliklarini ve
fizyolojik ~ olarak  solunumlarint  devam
ettirmeleridir (Sousa  vd., 2017). Solunumda
alinan oksijen, hicrenin yapisinda bulunan
nisasta, seker ve organik asit gibi karmasgik
bilesiklerin yavas bir hizla oksidasyonu icin
kullanilirken; cevreye karbondioksit (COa, su ve
etilen gibi bazi ugucu metabolizma trinleri ile bir
miktar 1st birakirlar. Meyve ve sebzelerde
solunumun devam etmesi sonucunda ortama
verilen etilen ve CO» gibi urlnler kontrol altina
alinmadigy takdirde bir siire sonra trinde su ve
renk kayiplart  yani sira  olgunlasmanin  da
hizlanmasina neden olmakta, bu da urtunin raf
omrind kisaltmaktadir (Batu, 1999). Dolayisiyla
domateste hasat sonrast muhafaza
teknolojilerinde, solunum hizinin yavaslatilmast
ve etilen dUretiminin kontrol edilmesi c¢ok
6nemlidir (Fagundes vd., 2015).

Solunum hizi ne kadar yavag olursa Urinin
olgunlasmast, genel olarak
bozulmast yavaslamaktadir (Sousa  vd., 2017,
Demir, 2015). Solunumu etkileyen en 6nemli
faktorlerden birisi sicakliktir. Ancak her bahce
trtiniiniin tolere edebilecegi bir sicaklik derecesi
vardir. Hasat sonrast donemde urlin kayiplarina
neden olan 6nemli fizyolojik bozulmalardan birisi
soguk zararlanmasidir. Soguk zararlanmasinin ana
nedeni, hiicre membraninin zarar gérmesidir. Bu
da etilen Uretimi, hizlanmast,
fotosentezde azalma, enerji Uretiminde sorunlar,

yumugamast ve

solunumun

etanol ve asetaldehit gibi bilesiklerin birikimine
yol agar (Kistumler, 2011; Halloran vd., 1996).

Domates digik sicakliklarda depolandiginda
soguk hassasiyetine sahip bir Girtindir ve 10°C’nin
altindaki sicakliklara maruz kaldiginda dsiime
zararina  ugrayabilmektedir. Usiime  zarart
trtinlerde burusmaya, siyah ve beyaz noktalara ve
sararmaya  sebebiyet vermektedir. 15°C’nin
lzerinde ise clrimelere ve sararmalara neden
oldugu belirtilmistir. Bu sebeplerle trtnlerin
muhafazast icin kritik sicakliklarin disina ¢ikilmast
trtinlerde kalite kayiplarina yol agmaktadir (i ve
vd., 2014; Kasim ve Kasim, 2007; Sabir ve Agar,
2008). Bu kalite kayiplarinin 6niine gegilebilmesi
icin  MAP gibi ambalajlama  teknolojileri
uygulanmaktadir (Farber vd., 2003).

MAP meyve ve sebzelerde islime zararin
hafifletmek icin kullanilan yéntemlerden biridir.
Modifiye atmosferin, solunum hizini, etilen
Uretimini, etanol ve asetaldehit birikimini ve su
kaybini azaltarak soguk zararinin 6nlenmesinde
faydali oldugu tespit edilmistir (Fahmy ve
Nakano, 2014). MAP’ta ambalaj i¢i atmosfer
bilesimi uygun olarak degistirilerek
olgunlasmay: yavaslatmakta ve bu nedenle bircok
meyve ve sebzenin hasat sonrast 6mriini uzatmak
icin muhafaza, tasima ve dagium sirecinde
kullamlmaktadir (Sen vd., 2016). Ancak taze
meyve ve sebzelerin raf dmriiniin uzatilmast ve
kalite  kayiplartnin = Onlenmesinde  MAP
kullantminin ~ tek  bagina  yeterli olmadigt
gorilmustir. Yapilan calismalarda MAPin aktif
ambalajlama  ile  beraber  kullanidmasinin
uriinlerdeki kalite kayiplarini en aza indirgedigi ve
raf 6mrinin uzatldig tespit edilmistir (Ayhan,
2010; 2019).

urune

Aktif ambalajlama, emici veya yayict sistemlerdir
ve posetlerde (sase olarak), veya dogrudan
ambalaj malzemesine dahil edilerek
uygulanmaktadir. Onemli aktif ambalajlama
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sistemleri; etilen tutucular, oksijen tutucular,
etanol yayicilar, karbondioksit tutuculardir ve
antimikrobiyal ambalajlamadir (Chatles vd., 2004;
Ayhan 2010). Meyve ve sebze grubu trtinlerin raf
Omrinin uzatilmasinda drinin etilen gazt
Uretiminin baskilanmast veya tretilen etilenin ise
ortamdan uzaklastirilmast en 6nemli hususlardan
biridir (Li vd., 2014). Bu amagcla etileni absorbe
eden cesitli etilen tutuculardan yararlanilmaktadur.
Zeolit. potasyum permanganat ve paladyum gibi
bilesikler etilen tutucu maddeler olup bunlardan
en yaygin kullanmilant zeolittir (Yidirim vd., 2018).

Domates yiiksek sicaklik derecelerinde muhafaza
edildiginde hizli bozulmasi, hem etilen hem de
sogutma sicakliklarina (10°C alt) karst hassas
olmast nedeniyle, hasat sonrast kaliteyi korumak
ve raf dmirlerini uzatmak icin farkli ambalajlama
teknolojilerine ihtiyag vardir (i vd., 2104). Bu tir
gidalarin muhafazasi ile ilgili ¢alismalarin buyik
bir bélimunde kontrolld atmosferde depolama
Uzerine calistimis, Ozellikle etilen tutucu iceren
ambalaj malzemesinin  kullanimina  y6nelik
calismalar daha sinirl sayida kalmustir (Sezer vd.,
2017).

Bu ¢alismada etilen tutucu iceren aktif polietilen
(PE) ambalaj ile farkli depolama sicakliginin pasif
modifiye atmosfer paketleme altunda kiraz
domatesin hasat sonrast fiziksel, kimyasal ve
duyusal Ozelliklerine ve raf 6mriine etkisinin
belirlenmesi amaglanmugtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

CGalismada kullamilan kiraz domates 1 giin 6nce
meyve sebze halinden tedarik  edilmistir.

Calismada 2 farkli ambalaj materyali kullanilmugtir.
Yapisinda etilen tutucu igeren diistik yogunluklu
polietilen (aktif LDPE) ambalajlar PEAKfresh
(Peakfresh Products. Almanya) firmasindan
tedarik edilmistir. PEAKfresh ambalajin kalinhgt
25 pm, oksijen gecis hizi (OTR) 22°C ve % 0 bagil
nemde 23000-24000 cc/m?/gun, su buhart gecis
hizi (WVTR) 22°C ve % 90 bagil nemde 25-27
g/m?2/giin, etilen tutma orani 22°C ve % 90 bagil
nemde 3900 cc/m?/gun’dur. Katkisiz LDPE
ambalaj filmi Stimer Plastik A.S.” den (Istanbul,
Turkiye) temin edilmistir. Ambalaj filminin

kalinligr 25um, oksijen gecis hiz1 (OTR, 22°C ve
%0 bagil nemde) 4500 cc/m?/gln, su buhari gegis
hizi (WVTR, 37.8£1.1°C ve %90 bagl nemde)
7.36 g/m?/gun’ dur.

Yoéntem

Uriinlerin Hazerlanmast ve Ambalajlanmast

Katkisiz LDPE, bobin olarak temin edilmis olup
sl yapistirma makinesi (ME-400 CFN, Mercier
Corporation, Tayvan) ile 100°C’de yapistirilarak
torba ambalaj haline getirilmistir. Elde edilen
ambalaj boyutlar1 17%X20 cm? dir. Torba haline
getirilen ambalajlarda 1sil kaynak sizdirmazhgt
boya penetrasyon testi (stzdirmazlik) ile
belirlenmistir (Arndt, 2001).

Kullanilacak atmosfer kosullarinin belirlenmesi
amactyla ¢aligmaya baslamadan 6nce ambalajlarda
denge atmosferi saglamak amactyla 6n denemeler
yaptlmistir.  On  denemelere gére iiriin:tepe
boslugu orant ve uygulanacak atmosfer kosullart
belitlenmistir. On denemelerde aktif ve pasif
modifiye atmosfer kosullarinda 1:1 ve 1:1,5
iirlin:tepe  boslugu oranlart  denenmistir. On
denemelerde elde edilen sonuglar 11¢1inda 1:1 tepe
boslugunda pasit MAP (%79 Nz and %21 Oy)
uygun bulunmustur. Kiraz domates (450 £ 50 g)
etilen tutucu iceren LDPE (Peakfresh, P4°C ve
P10°C) ve katkisiz LDPE (ambalajli kontrol,
K4°C ve K10°C) ile ambalajlanmustir. Ambalajsiz
domatesler (acik kontrol, A4°C ve A10°C) ikinci
kontrol grubu olarak belirlenmistir. Hazirlanan
domates ambalajlar1  tek odali ambalajlama
makinesi (Reepack rv 300, Italya) kullanilarak
pasit MAP (%21 O %79 Nj) altinda
kapatimistir. Ambalajli domatesler iki gruba,
ayrilarak 4° ve 10°C’de muhafaza edilmistir.
Muhafazanin 0, 8, 16, 24 ve 32. gunlerinde kalite
analizleri gerceklestirilmistir. Her analiz giinii icin
her uygulamadan 3 paralel hazitlanmistir. Agirlik
kayb1 Ol¢timleri i¢in her uygulamadan 3 paralel
farkli bir set olarak hazirlanmistir.

Agirlik Kayb:

Depolama 6ncesi agirliklar belirlenen 6rneklerin
agirligs her analiz gtintinde £0.1 g hassasiyetindeki
terazi (Sartarius, GE 2101, Almanya) ile tartilarak
yizde (%) agirlik kaybi asagidaki formile gore
hesaplanmustir (Denklem 1).
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% Agirlik Kaybi=

0.giin 6rnek agirligi—analiz giini 6rnek agirligt

—— — x 100
0.gun 6rnek agirligt
@
Tepe Boslugu  Oksijen, Karbondioksit ve Etilen

Konsantrasyonn Analizi

Analiz gunlerinde tepe boslugu oksijen ve
katbondioksit (%v/v) konsantrasyonlart gaz
analizori (Witt Oxybaby, Almanya) kullanilarak
belirlenmistir. ~ Ambalajin ~ Gzerine  Sl¢im
oncesinde yapistirilan  septumdan  analizérin
ignesi ile girilerek Olcim yapidmistir. Her bir
paralelden 2 6lgim yapilmis olup, her uygulama
icin 6 Olcimun ortalamast alinmustir (Sezer ve
Ayhan, 2017).

Etilen konsantrasyonunun belirlenebilmesi icin
%99 safliginda etilen gazt iceren tipten 5 farkl
konsantrasyon olacak sekilde (20 pL etilen
standardi+ 80 ul. hava, 40 pl. etilen standardi+ 60
pL. hava, 60 ul. etilen standardi+ 40 ul. hava, 80
pL etilen standardi+ 20 pl. hava, 100 pl. etilen
standardt) 100 uLL gaz kagirmaz siringa ile ¢ekilmis
ve alev iyonizasyon dedektériine (FID) sahip gaz
kromatografisine (GC) (Shimadzu, Model GC-
2010, Japonya) enjekte edilmis ve 5 farkl
konsantrasyonun alikonma  siireleri  dikkate
alinarak  kalibrasyon egrisi  olusturulmustur.
Kalibrasyon egrisinden elde edilen denklem
kullanilarak ambalajlanan 6rneklerde tepe boslugu
etilen konsantrasyonu (ppm) belirlenmistir.
Ambalaj icindeki etilen gaz konsantrasyonunu
belirlemek icin ambalajli kontrol ve PEAKfresh
ambalajdan gaz kacirmaz siringa ile 1 mL etilen
gaz Orne§i alinarak etilen konsantrasyonu gaz
kromatografisi ile belitlenmistir (Tian vd., 2004).
GC de kolon olarak Poropak-Q (1.8m)
kullantlmistir. Kullanilan kromatogratik kosullar:
Tastyict gaz; azot, firin sicakligy; 50°C, enjektor
sicakligt; 210°C, dedektor sicaklig: 250°C olarak
ayarlanmustir.

Fiziksel Analizler

Domateste fiziksel analiz olarak renk ve tekstir
Oleimi yapilmustir. Renk Ol¢timinde her bir
paralelden 3 meyve alinarak karsiikli orta
noktasindan iki 6l¢lim, renk 6l¢tim cihazt (PCE-
CSM 7, Meschede, Almanya) ile yapilmus olup, L*

(L= 0 siyah, L= 100 beyaz), a* (-a= yesillik, +a=
kirmizilik) ve b* (-b=mavilik, +b= sarilk)
degerleri belitlenmistir (Guine vd., 2014). Her
ambalajdan 3 Ornek alinmis olup, her bir
uygulama  icin 18  Olcimun  ortalamast
hesaplanmustir.

Uriinde meydana gelen yumusama ve sertlesmeyi
belirlemek icin tekstiir analizi yapilmustir. Her bir
domatesin karsilikli 2 noktasinda 2mm ¢apinda
silindir prob ve 5mm/s hiz ve 7mm penetrasyon
mesafesi kullanilarak tekstiir analiz cihazt (TA.XT
Plus, Ingiltere) ile 6lcim yapilmistir (Choi vd.,
2015). Elde edilen maksimum penetrasyon
kuvveti (N) drtinin yumusaklik/sertliginin ifade
edilmesinde kullanilmistir. Her bir paralelden 3
domates alinmis olup, her uygulama icin 18
Olcimiin ortalamast alinmistir.

Kimyasal Analizler

Kimyasal analizlerden suda ¢6ztiniir kuru madde
miktart (SCKM), pH 6l¢iimii ve titrasyon asitligi
AOAC (2005  gbre yapdmustir.  Ayrica
domateste likopen konsantrasyonu (Choi vd.,
2014) ol¢tlmustir. Her paralelden 2 6&l¢im
yapilmis, her uygulama i¢in 6 él¢iimiin ortalamasi
alinmustir. Kimyasal analizler icin 6ncelikle her bir
ambalajdan 3 domates alinarak karistirict (Waring,
Almanya) yardimiyla homojenize edilmistir.
Kimyasal analizlerde her paralelden 2 6&l¢im
yapilmis ve her uygulama icin 6 Ol¢imin
ortalamasi alinmustir.

Suda ciziiniir kurn madde miktar: (Yobriks)

Suda ¢6ztuntr kuru madde (SCKM) tayini icin
homojenize edilen Srneklerden refraktometreye
(Atago N-50, Japonya) 1-2 damla alinarak okunan
deger, %Briks olarak ifade edilmistir...

PH analizi

pH 6lgtimleri icin homojenize edilen ¢6zeltiden
20g alnmip 200mL’lik balon jojede saf su ile
gizgisine kadar tamamlanmis ve ardindan
hazirlanan ¢ozelti filtre kagidindan gegcirilmistir.
Olusan ¢ozeltiden bir behere 20 ml alinarak pH
metre (WTW-3151i, Weilheim, Almanya) ile 6l¢tim
yapimistir.
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Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi (%) icin homojenize edilen
¢ozeltiden 20 g alinip 200 mI'lik balon jojede saf
su ile ¢izgisine kadar tamamlanmis ve ardindan
hazirlanan ¢ozelti filtre kagidindan gegirilmistir.
Olusan ¢ozeltiden 25 ml bir erlene alinarak 0.1N
NaOH ile pH 8.1’ kadar titre edilmis ve % sitrik
asit cinsinden titrasyon asitligi asagidaki formiile
gore hesaplanmistir (Denklem 2). .

Titrasyon Asitligi % = % )

V: Harcanan NaOH miktari, ml

F: 0.1 N Baz ¢ozeltisinin faktori

E: 1 ml 0.1 N NaOH’in esdegeri asit miktari, g
M: Titre edilen 6rnegin gercek miktari, ml veya g

Likopen konsantrasyonn

Likopen analizi i¢cin  homojenize edilen
domatesten 1g 6rnek alinmistir. Alinan Srnege
2:1:1 oraninda 16 mllik hekzan/etanol/aseton
karisimi ilave edilmistir. 1 saat boyunca oda
sicakhiginda galkalanmasinin ardindan tiipe 1 ml
deiyonize su ilave edilmis ve 3 dk calkalanmustir.
Numuneler daha sonra her iki fazin ayrilmasi icin
oda sicakliginda 10 dk bekletilmis ve olusan tst
tabaka UV-vis spektrofotometresinde 503 nm’de
absorbanst okunarak asagida verilen formil ile
hesaplanmistir (Denklem 3) (Choi vd., 2015).

A503 % 536,9x16%0,5 3
1%172 ( )

Aso3, 503 nm’de Slgiilen absorbans olup, likopenin
molekil agirligt 536.9 g/mol, karisim solventinin
hacmi 16 ml, solventte altta kalan ile st kismin
birbirine orant 0.5, hekzan icinde likopen icin
molar  s6nimleme  katsayist  (extinction
coefficient) 172 mM-!, eklenen domates miktart 1
g olarak alinmgtir.

Likopen (mg/kg) =

Duyusal Degerlendirme

Her analiz giintinde renk, tat, tekstir, koku ve
genel idrin begenisi deneyimli 6 panelist
tarafindan 1-5 dereceli skalada degerlendirilmistir.
Yizey rengi degerlendirmesinde (1 = ¢ok
koti/burusuk/renk kaybi, 3 = kabul edilebilir, 5
= ¢ok iyi/puriizstiz/istenen kirmizi renk), tekstiir
degerlendirmesinde (1 = yumusak, 3 = orta, 5 =

siki/sert),  tat degerlendirmesinde (1 =
bozuk/istenmeyen tat/tat kaybi, 3 = kabul

edilebilir, 5 = istenen/yogun Urtin tadi), genel

triin begenisi (1 = hi¢ begenmedim, 3 = kabul
edilebilir, 5 = ¢ok begendim) olarak belirlenmistir.

Istatistiksel Analiz

Calisma parametrelerinin (uygulama, sicaklik ve
depolama siiresi) incelenen Urlnlerin fiziksel,
kimyasal ve duyusal kalitesi tzerindeki etkileri
IBM SPSS 20 istatistik programi kullanilarak
varyans analizi ile belirlenmistir. Uygulamalar
arasindaki farkliliklar Duncan coklu karsilastirma
testi ile degetlendirilmistir. Elde edilen istatistik
analiz sonuglart P<0.05 6nem dizeyine gore
degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Agrlik Kaybi

Aktif ambalajlama ve depolama sicakliginin kiraz
domatesin agithk kaybt (%) tlzerine etkisi Sekil
1’de verilmigtir. Agihik kaybi taze meyve ve
sebzelerde ckonomik kayip ve raf Omrinin
kisalmast ve bircok biyokimyasal olay: etkilemesi
nedeniyle 6nemli bir parametredir. Agirhk kaybi
artist ile meyve albenisi ve pazar kalitesi de
olumsuz etkilenmektedir (Sezer  vd., 2017).
Agrhik kaybi 4°C’de depolanan, etilen tutucu
iceren LDPE ve katkisiz LDPE gruplarda sirasiyla
%0.35 ve 9%0.30°dur. 10°C’de  depolanan
gruplarda ise katkili ve katkisiz LDPE gruplarda
strastyla ~ %00.68  ve  %0.67  bulunmustur.
Ambalajsiz gruplarda ise 4° ve 10°C’de sirasiyla
%15.04 ve %13.39°dur. Ambalajsiz triinlerde
meydana gelen yuksek diizeydeki agirlik kaybina
yizeyden gerceklesen su kaybi yol agmaktadir.
Ambalajli gruplarda gerceklesen agirlik kaybi
ihmal edilebilecek dizeyde bulunmustur ve
istatistiksel acidan aralarinda anlamlt farkliik
bulunmamstir  (P>0.05).  Choi vd. (2015)
yaptiklart  calismada  kiraz tipi domateste
calismamiza benzer bir sekilde 9 glinlik depolama
sonunda kontrol grubunda %3 agirlik kaybi
bulurken, pasif MAP ile ambalajlanan grupta
ihmal edilebilecek  duizeyde agirlik  kayb:
gerceklestigini belirtmislerdir.  Agirlik kaybinin
ambalajli gruplarda diisiik olmast kullanilan PE
bazli malzemelerin nem gecirgenliginin dusik
olmast ile iliskilendirilebilir. Genellikle ambalajsiz
olarak satisa sunulan kiraz tipi domateslerde %10
ve uzerinde gerceklesen agihk kaybinin ¢ok
o6nemli ekonomik kayiplara neden oldugu
belirtilmistir (Sezer vd., 2017).
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Sekil 1. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin kiraz domatesin agirhk kaybina etkisi
(A4°C:4°C’de ambalajsiz, A10°C: 10°C°de ambalajsiz, K4°C: 4°C°de katkisiz LDPE K10°C: 10°C’de
katkisiz LDPE P4°C: 4°C’de etilen tutucu iceren LDPE P10°C: 10°C’de etilen tutucu iceren LDPE)

Figure 1. The effects of active packaging and storage temperature on mass loss of cherry tomatoes (A4°C: unpackaged at
4°C, A10°C: unpackaged at 10°C, K4°C: control LDPE without additive at 4°C, K10°C: control .DPE without
additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at

10°C)
Tepe Boslugu Gaz Bilesimi solunumunu devam ettiren meyve-sebze grubu
Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin  Urlinlerde  oksijen  seviyesinin = anaerobik
tepe  boslugundaki oksijen (% Oz ve fermantasyonun baslamasina neden olabilecek

karbondioksit (COz) tzerine etkileri Sekil 2’de %2 dizeyinin Uzerinde kalmasi ve denge

verilmistit.  Domates

gibi  hasat  sonrasi atmosferin olusmast amaclanmistir.
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Sekil 2. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin kiraz domatesin tepe boslugu oksijen ve
karbondioksit oranina etkisi (K4°C: 4 °C’de katkisiz LDPE, K10°C: 10 °C’de katkisiz LDPE, P4°C: 4
°C’de etilen tutucu igeren LDPE, P10°C: 10 °C’de etilen tutucu iceren LDPE)

Figure 2. The effects of active packaging and storage temperature on headspace oxygen and carbon dioxide (K4°C: control
LDPE without additive at 4°C, K10°C: control L.DPE without additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene
scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at 10°C)

Sekil 2’de goruldign gibi %O, konsantrasyonu
tim uygulamalarda 8. ginde hizli bir duisis
gostermisgtir.  10°C’de  depolanan  ambalajlt
trtinlerde depolamanin sonunda O seviyesinin
krittk  deger olan %2nin altuna  dustigi
gorilmustir. 10°C’de  domateslerin - solunum
hizinin artmasina bagl olarak oksijen titketiminin
artmasi  scbebiyle oksijen orani acisindan
depolama boyunca denge atmosfer olusmamustir.
4°C’de katkisiz LDPE ile ambalajlanan (K4°C)
trtinlerde ise depolama boyunca denge atmosfer
saglanamamistir. 24, glnin ardindan %02
seviyesinde o6nemli derecede dusiis meydana
gelmistir. 24. ginde %7.1 olan Oz seviyesi
depolamanin  sonunda  %3’e  dismdustiir.
Depolamanin 24. giiniinden itibaren bu grupta
etilen konsantrasyonunun artmasina baglt olarak
drinin solunumu hizlanmis ve Os seviyesinin
dismesine neden olmustur. 4°C’de etilen tutucu
iceren LDPE ile ambalajlanan (P4°C) iriinlerde
ise 16.glinde denge atmosfer saglanmis olup O-
orant 32. giinde %0.5’te kalmustir. Zeolit iceren
LDPE’nin ytksek oksijen gecirgenligine sahip
olmast, etilenin ortamdan uzaklastirilmast ve
4°C’de trtnin solunum hizinin daha dusik
olmast gibi nedenlerle ambalaj igerisindeki oksijen
seviyesi kritik seviyenin (%2) altna diigmemistir.

Genellikle pasif MAPta denge atmosferin
saglanmast icin solunumun yavaglamasi ve
CO2nin belli bir miktar artip. O2’nin azalmast
istenir (Maleki  vd., 2018). Calismamizda bu
etkiye 4°C’de etilen tutucu iceren aktif LDPE

ambalajlarda (P4°C) ulasilmustir.

Sekil 2 incelendiginde ise baslangicta %0 olan CO2
seviyesi  depolamanin  16.gininde  tim
uygulamalarda %5 seviyesindeyken depolamanin
sonunda sadece P4 °‘C uygulamasinda %5
seviyesinde kalmistir. Katkisiz kontrol ambalajda
malzemenin gecirgenliginin daha diisitk olmast ve
driinin solunumu nedeniyle %CO2’nin  arttid
distntlmektedir. P4°C grubunda ise malzemenin
OTR’sinin  daha yiksek olmast ve etilen
tutucunun varligr Griinin solunum hizint kontrol
altina almis ve COz konsantrasyonunun artmasina
engel olmustur. P10°C uygulamasinda ise sicaklik
artisgina bagh olarak iriniin solunum hizinin
artufl ve buna bagl olarak %CO2nin arttid
dustnilmektedir.

Domateste tepe boslugu gaz analizi sonuglar
incelendiginde 4°C’de depolanan ambalajlarda
(K4°C ve P4°C) oksijen seviyesi %2’nin tizerinde
kalmistir. Ancak katkisiz LDPE ile ambalajlanan
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grupta denge atmosfer olusmamistur. Etilen
tutucu igeren LDPE ile ambalajlanan grupta
solunum vyavasladigt ve etilen konsantrasyonu
kontrol altina alindigt icin denge atmosfer
olusmustur. Demir (2015) yaptigt ¢alismada aktif
ve pasif modifiye atmosfer paketleme altinda kiraz
domatesleri etilen tutucu sase iceren ve icermeyen
polietilen ile ambalajlamslardir. 28  glinlik
depolama sonunda etilen tutucu igeren pasif
ambalajlarda O, dustisinin yavas gerceklestigi
belirtilmistir. Etilen tutucu iceren uygulamalarda
Oz konsantrasyonu dislisiinde gérilen bu
farklilik etilen tutucu iceren Urinin solunum ve
olgunlasma tzerinde etkili olan etilenin ortamdan
uzaklastirilarak solunumun yavaslatilmasi, bunun
sonucunda da Oz kullaniminin daha az olmast ile
aciklanmaktadir.  Aktif modifiye  atmosfer
paketlemede  ise  baslangictaki = %5 = Os
konsantrasyonunun depolama sonunda %2.3’e
distigi  gbzlenmistir. Aymt  calismada  etilen
tutucu iceren ve icermeyen tim gruplarda CO»
oraninin %9-10 araliginda degistigi ve etilenin
COy tizerinde bir etkisinin olmadig1 belirtilmistir.
Tum gruplarda CO, oranindaki yikselmenin
mikrobiyal yikiin artmasindan kaynaklandigt
belirtilmistir. Ancak bu calismada etilen
konsantrasyonu rapor edilmemistir.

Etilen Konsantrasyonu

Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin
tepe boslugu etilen konsantrasyonu tizerine etkisi
Sekil 3’te verilmistir. Tim uygulamalarda ik 8
ginde etilen konsantrasyonunda artis meydana
gelmistir. Etilen konsantrasyonu depolamanin 8.
giniinde K4°C ve P4°C uygulamalar1 icin sirasiyla
1.04 ppm ve 1.00 ppm olarak Ol¢ilmistir.
10°C’de depolanan triinlerde ise K10°C ve P10°C
uygulamalari igin sirasiyla 1.45 ppm ve 1.05 ppm
olarak  Olculmustir. Etilen konsantrasyonu
acisindan 4°C’de depolanan gruplar arasinda 32.
giinde anlamli bir degisim olugsmazken, 10°C°de
depolanan uygulamalar arasindaki fark Gnemli
bulunmustur  (P<0.05).  Farkli  depolama
sicakliklarinin  etilen konsantrasyonu izerine
etkisinin istatistiksel acidan 6nemli oldugu
belirlenmistir  (P<0.05). Depolama sonunda
4°C’de depolanan drlnlerde K4°C ve P4°C
uygulamalart i¢in etilen konsantrasyonu sirasiyla
1.18 ppm ve 0.96 ppm iken, 10°C’de depolanan

triinlerde sirasiyla 1.67 ppm ve 1.30 ppm’dir.
10°C’de depolanan trinlerde solunum hizinin
yiksek  olmasit etilen konsantrasyonunun
yikselmesine sebep olmustur. Fagundes vd.
(2015) kiraz tipi domateste yaptiklart ¢alismada
calismamiza benzer sekilde 7. giinde 1.00 ppm
olan etilen konsantrasyonunu, depolama sonunda
kontrol grubunda (pasif MAP) 1.50 ppm, aktif
MAP (%5 Oz - %5 COs - %90 N2) uygulanan
grupta ise 1.20 ppm olarak rapor etmislerdir.
Ticati etilen tutucu filmler genellikle etilen tutucu
olarak zeolit icermektedir, ancak Tzeng vd. (2019)
zeolitin adsorpsiyon kapasitesinin sinirli oldugunu
belirtmistir. Tzeng vd (2019) paladyum esash
zeolit (Pd/zeolit) iceren etilen tutucu sistemi muz
i¢in test etmis ve depolamanin ilk 11 giniinde
etilen dretimi olmadigini ve 28. gilinde etilen
oraninin Pd/zeolit icermeyen kontrol grubuna
gore %83 diizeyinde daha disiik oldugunu rapor
etmistir.

Fiziksel Analizler

Rentk

Aktif ambalajlama, depolama sicakligi ve siiresinin
renk (L*, a* b*) tzerine etkisi Cizelge 1.de
verilmistir. Renk. olgun meyve ve sebzelerde raf
Omrini etkileyen en 6nemli parametrelerden
biridir (Fagundes vd., 2015). Depolama siiresinin
ve sicaklik*depolama stresinin L* degeri tzerine
etkisi 6nemli bulunmustur (P<0,05). 4°C’de etilen
tutucu iceren polietilen (P4°C) ile ambalajlanan
trinlerin - L*  degerinde depolama boyunca
istatistiksel ~ olarak  anlamli  bir  degisiklik
gorilmezken (P>0,05), diger uygulamalarda
depolama stresince yaganan disis Onemli
bulunmustur (P<0,05). L* degerindeki disis
mikrobiyal gelisme veya depolama sonunda
muhtemel Ustime zararina bagh iriin ylzeyinde
meydana gelen degisikler ile iliskilendirilebilir.
Depolamanin  sonunda uygulamalar arasinda
istatistiksel acidan 6nemli farklar bulunmus ve
domateste L* degeri 34.46 olarak en iyi P4°C
grubu ambalajlarda korunmustur.

Aktif ambalajlama ve depolama stiresinin
domateste a* degeri Uzerine etkisi Onemli
bulunmugtur (P<0.05) (Cizelge 1). Domateste
kirmiziligs ifade eden a* degerinde depolama
stresince etilen tutucu igeren uygulamalarda

941



942

T. Tiribolulu, Z. Ayhan

6nemli bir degisim olmazken, katkisiz kontrol ve
ambalajsiz gruplarda  dlstis  yasanmustir.
Depolama sonunda ambalajsiz gruplar ile katkisiz
kontrol gruplart arasindaki fark ise 6nemsizdir
(P>0.05). a* degerinde meydana gelen dusis,

olgunlasma ile iliskilendirilebilir. Domateste hizlt
olgunlagsma drinin rengini olumsuz etkilemekte
ve Urlnin esmetlesmesine yol agmaktadir. a*
degerinde yasanan bu degisimi b* degerinde elde
edilen sonuclar da desteklemektedir.

artan etilen konsantrasyonuna baglt  hizh

2.5
H
a 2
2 |
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Sekil 3. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin kiraz domatesin etilen konsantrasyonu tizerine
etkisi (K4°C: 4°C’de katkisiz LDPE, K10°C: 10°C°de katkisiz LDPE, P4°C: 4°C’de etilen tutucu iceren
LDPE, P10°C: 10°C’de etilen tutucu igeren LDPE)

Figure 3. The effects of active packaging and storage temperature on headspace ethylene concentration (K4°C: control
LDPE without additive at 4°C, K10°C: control LDPE without additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene
scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at 10°C)

Aktif  ambalajlama.  depolama  stiresi ve
uygulama*depolama stiresinin b* degeri tzerine
etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.05) (Cizelge 1).
Uriinde sariligt ifade eden b* degerinde etilen
tutucu igceren gruplar P4°C ve P10°C harig
depolama boyunca anlamli derecede disis
gbzlenmistir. b* degerinde meydana gelen diists
drianlerde renk degisiminin arttigini
gostermektedir ki, bu durum a* degerinin
azalmastyla da desteklenmektedir. Sonug olarak.
P4°C ve P10°C uygulamalarinda kiraz domatesler
depolama boyunca kirmizi rengini daha iyi
korumustur.

Yapilan bir ¢alismada baslangicta 19.90 olan a*
degerinin 28 giinlik depolama stiresinin ilk 14

gintnde arttifl, ardindan dustigi belirtilmistir.
En az degisimin aktif modifiye atmosfer
paketleme yapilan ambalajlarda ortaya ciktigt
rapor edilmistir. Etilen tutucu igeren aktif MAP
uygulamasinin kokteyl domatesin olgunlasmasint
geciktirdigi ve rengini korudugu belirtilmistir.
Kontrol uygulamalarinda ise etilen Uretiminin
olgunlasmayr hizlandirarak renk  degisimini
engelleyemedigi belirtilmistir. b* degerinde de
depolama stiresi sonunda en fazla disisin
kontrol uygulamalarinda oldugu, etilen tutucu
igeren aktif MAP uygulamasindan en iyi sonucun
alindig1 belirtilmistir (Demir, 2015).
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Cizelge 1. Aktif ambalajlama ve depolama sicakliginin kiraz domatesin L*, a* ve b* renk degerlerine

etkisi

Table 1. Effects of active packaging and storage temperature on L* a* and b* values of cherry tomatoes

L* degeri (L* value)

0.glin 8.glin 16.giin 24.giin 32.giin

Day 0 Day 8 Day 16 Day 24 Day 32
A4°C 34.07 £ 1.50Aa 33.37 £ 1.07Ca 33.97 + 1.52Ba 33.95 + 2.91BCa 31.40 + 1.08CDb
K4°C 34.07 = 1.50Aab 33.25 £ 1.22Cb 34.34 = 1.43ABab 3537 £ 1.27Aa 31.54 £ 0.99CDc
P4°C 34.07 £ 1.50Aa 35.28 £ 1.13ABa 35.07 £ 1.25Aa 34.47 £ 1.46Ca 3446 £ 1.37Aa
A10°C 34.07 £ 1.50Aa 35.03 + 0.95Ba 34.50 + 0.92ABa 31.89 £ 1.67Db 32.82 + 2.28Bb
K10°C 34.07 £ 1.50Aa 34.52 = 1.36Ba 34.25 £ 1.75ABa 34.78 £ 1.25ABa 31.25 = 1.00Db
P10°C 34.07 £ 1.50Ab 36.08 = 2.50Aa 34.33 = 2.38ABb 33.88 £ 1.41Ab 32.13 £1.25BCc

a* degeri (a* value)

0.glin 8.glin 16.giin 24.gin 32.giin
A4°C 21.88 + 2.34Aab 2271 + 2.20Aa 20.44 + 2.85Abc 17.46 £ 2.91Bd 18.62 £ 2.30Bcd
K4°C 21.88 + 2.34Aab 23.32 + 2.35Aa 19.54 = 2.18Ac 16.29 £ 2.24Bd 18.60 = 1.15Bc
P4°C 21.88 = 2.34Aab 23.33 £ 1.70Aa 20.30 £ 2.65Abc 19.82 £ 3.16Ac 21.11 = 2.88Aab
A10°C 21.88 £ 2.34Aab 22.92 + 2.55Aa 21.20 £ 2.42Ab 16.22 * 3.02Bc 17.74 £ 1.23Bc
K10°C 21.88 + 2.34Aab 23.32 + 1.84Aa 20.40 + 2.55Ab 16.83 = 2.90Bc 18.34 £ 1.11Bcd
P10°C 21.88 = 2.34Aab 23.81 + 2.50Aa 22.55 + 2.38Aa 17.00 £ 3.54Bc 19.68 £2.79ABb

b* degeri (b* value)

0.glin 8.glin 16.giin 24.gin 32.giin
A4°C 19.47 £ 1.59Aa 18.31 £ 1.36Bab 17.97 £ 2.82Ab 15.75 £ 2.27Bc 17.17 £ 0.93Bb
K4°C 19.47 £ 1.59Aa 18.60 = 2.51Ba 16.24 £ 2.27Ab 11.04 £ 1.40Dc 16.84 = 1.45Bb
P4°C 19.47 £ 1.59Aa 20.14 = 1.40Aa 19.53 £ 1.73Aa 18.64 £ 2.25Aab 19.32 £ 2.19Aa
A10°C 19.47 £ 1.59Aa 18.28 £ 1.99Ba 16.71 £ 1.20Ab 15.37 £ 2.39Bb 15.98 £ 2.63Bb
K10°C 19.47 £ 1.59Aa 17.95 + 1.45Ba 17.61 £ 3.03Ab 12.63 £ 1.96Cd 15.81 = 1.71Bc
P10°C 19.47 £ 1.59Aa 19.10 + 2.01ABa 17.91 £ 2.27Ab 18.53 + 2.42Bab 18.70 £ 2.24Aa

A4°C: 4°C’de ambalajsiz, K4°C: 4°C’de katkisiz LDPE, P4°C: 4 °C’de etilen tutucu iceren LDPE, A10°C: 10°C’de
ambalajstz, K10°C: 10°C’de katkisiz LDPE, P10°C: 10°C’de etilen tutucu igeren LDPE

Ayni stitunda benzer buytk harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
Ayni satirdaki benzer kigik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir
A4°C: unpackaged at 4°C, A10°C: unpackaged at 10°C, K4°C: control LDPE without additive at 4°C, K10°C: contro!/ LDPE
without additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE wit ethylene scavenger at 10°C

Tekstiir

Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin
penetrasyon kuvveti (N) tlzerine etkisi Cizelge
2’de verilmistir. Penetrasyon kuvveti (N) trln
sertligi  hakkinda bilgi vermektedir. Aktif
ambalajlamanin,  depolama  sicakhigiin  ve
stresinin domateste penetrasyon kuvveti tizerine
etkisinin 6nemli oldugu gérilmektedir (P<0.05).
4°C’de depolanan ve etilen tutucu iceren LDPE
ile ambalajlanan grupta (P4°C) depolama stresi
boyunca meyve kabuk sertligi korunmustur. Bu
grupta baglangicta 5.81N olan penetrasyon
kuvveti, depolamanin sonunda 4.84N 6l¢tilmis ve
en az yumugamanin meydana geldigi uygulama
olmustur. Diger gruplarda ciddi oranda

yumusama gozlenmistir ve meydana gelen bu
yumusamalar  istatistiksel ~ olarak  Snemli
bulunmugtur  (P<0.05). 10°C’de depolanan
triinlerde solunum hizinin daha yiitksek olmasiyla
birlikte —gerceklesen olgunlasma  sonucunda
uriinlerde daha fazla yumusama meydana
gelmistir. 10°C’de depolanan gruplarda en yiiksek
penetrasyon kuvveti 2.74N ile ambalajsiz
gruplarda OSlcilmistiir. Bu durum ambalajsiz
triinde su kaybindan dolay1 gerceklesen kuruma
ile iliskilendirilebilir. 4°C’de depolanan trtnlerde,
10°C’ye gbre daha az yumusama gerceklesmistir.
4°C’de domatesin solunum hizinin disik olmast
ve olgunlasmanin  gecikmesi  urlnlerin
yumugamasini nlemistir.
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Cizelge 2. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakhiginin kiraz domatesin tekstiiriine (penetrasyon
kuvvetine) etkisi
Table 2. Effects of active packaging and storage temperature on texture (penetration force) of cherry tomatoes

Penetrasyon Kuvveti (N)
Penetration Force (N)

0.glin 8.glin 16.giin 24.gin 32.glin

Day 0 Day 8 Day 16 Day 24 Day 32
A4°C 5.81 £ 0.49Aa 5.40 £ 0.47ABa 4.71 £ 0.54Ab 2.76 = 0.87Bd 3.68 £ 0.53Bc
K4°C 5.81 £ 0.49Aa 5.44 £ 0.63ABa 4.02 £ 0.92Bb 3.49 £ 0.53Ab 3.61 £ 1.07Bb
P4°C 5.81 £ 0.49Aa 5.19 £ 0.69Ba 4.89 *+ 0.46Aab 4,93 + 0.51Aab 4.84+0.65Aab
A10°C 5.81 £ 0.49Aa 5.68 £ 0.58Aa 513 £ 0.41Ab 2.46 + 0.73Bc 2.74 = 0.70Cc
K10°C 5.81 £ 0.49Aa 5.48 + 0.76ABa 2.57 + 1.23Cb 1.13 £ 0.39Cc 1.67 £ 0.44Dc
P10°C 5.81 £ 0.49Aa 5.64 £ 0.51ABa 4.67 £ 0.68Ab 1.36 + 0.49Cd 2.51 £ 0.32Cc

A4°C: 4°C’de ambalajsiz, K4°C: 4°C’de katkisiz LDPE, P4°C: 4 °C’de etilen tutucu iceren LDPE, A10°C:
10°C’de ambalajsiz, K10°C: 10°C’de katkisiz LDPE, P10°C: 10°C’de etilen tutucu iceren LDPE

Ayni siitunda benzer biiytik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
Ayni satirdaki benzer kii¢tik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir
A4°C: unpackaged at 4°C, A10°C: unpackaged at 10°C, K4°C: control LDPE withont additive at 4°C, K10°C: control LDPE
without additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at

10°C

There is no statistical difference between applications with the same capital letter in the same column on a given storage day (P >
0.05). There is no statistical difference between the storage times with the same lowercase letter in the same line for a given application

(P> 0.05).

Kimyasal Analizler

Suda ¢oziiniir kuru madde miktar: (YoBriks)

Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin
suda ¢ozinir kuru madde (SCKM) tizerine etkisi
Cizelge 3’te verilmistir.
Uygulama*sicaklik*depolama  stiresinin  briks
tzerine etkisi 6nemli bulunmustur (P=0.05).
Depolama stiresi iletledik¢e tim uygulamalarda
6nemli diizeyde diistis gérillmustiir. Depolamanin
baslangicinda  %5.90 olan SCKM  degeri.
depolamanin sonunda K4°C grubunda %3.90%a,
P4°C grubunda 4.70’¢, K10°C grubunda 4.30’a ve
P10°C grubunda ise 3.80°e dismistiir. Depolama
sonunda en az degisim 4°C’de depolanan ve etilen
tutucu iceren aktif LDPE ambalajli (P4°C)
trtinlerde meydana gelmistir. 4°C’de etilen tutucu
igeren grupta solunumun yavas olmasi ve etilenin
uzaklastirilmasindan ~ dolayt  olgunlasmanin
kontrol altina alindig1 ve bu nedenle %obriksteki
degisimin daha az oldugu distntlmektedir.
Depolama sonunda en distik SCKM, 4°C ve
10°C°de depolanan ambalajsiz gruplarda sirastyla
3.60 ve 3.30 olarak tespit edilmistir. Domateste
suda ¢Oztunir maddelerin  %065’ini  seker
olusturmaktadir, suda ¢6zlintr diger maddeler ise
organik asitler, tuzlar, vitaminler, serbest amino

asitler ve diger bazi maddelerdir (Demir. 2015).
Depolama stiresi boyunca brikste meydana gelen
digtis driin icerigindeki sekerlerin solunum ile
kullanilmastyla — aciklanabilmektedir  (Halloran
vd., 1996)

Depolama sonunda P4°C ve K10°C ile diger
uygulamalar arasindaki farklihk istatistiksel acidan
6nemli bulunmustur (P<0.05). Ambalajlt
muhafazanin nem kaybini azaltarakta SCKM’nin
korunmasinda etkili oldugu bilinmektedir (Sabir
ve Agar, 2008; Halloran vd. 1996).

PH

Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin
pH tzerine etkisi Cizelge 4’te verilmistir. Aktif
ambalajlama, depolama sicakligt ve siiresinin pH
degeri tzerine 6nemli bir etkisinin bulunmadigt
gorilmustir (P>0.05). 4°C ve 10°C°de depolanan
orneklerde depolama boyunca  gerceklesen
degisim  Onemsiz  bulunmugstur  (P>0.05).
Depolama sonunda uygulamalar arasindaki farklar
da 6nemsiz bulunmustur (P>0.05). Demir (2015)
yaptigt calismada etilen tutucu igeren ve
icermeyen aktif ve pasif MAP ile ambalajlanan
kiraz domateslerin pH degerinde 28 gunlik
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depolama boyunca artts meydana geldigini ve
depolama sonunda 4.30 ile 4.50 arasinda
degistigini belirtmistir. Das vd. (20006) ise yaptigt
calismada pH degetlerinin 3.0 ile 4.0 araliginda
oldugunu ve depolama siiresi boyunca inigler ve

calismalara goére domateslerde pH’nin  Urln
cesidine  gbre  farklilik  gOsterdigi, MAP
uygulamasinin  bazt calismalarda pH Gzerine
etkisinin oldugu bazilarinda ise herhangi bir
etkisinin olmadig gérilmektedir (Gil vd., 2002;

cikislar

oldugunu

belirtmislerdir.

Yapilan

Das vd., 2006).

Cizelge 3. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakhiginin kiraz domatesin suda ¢6ztniir kuru madde
miktarina etkisi
Table 3. Effects of active packaging and storage temperature on water soluble dry matter of cherry

tomatoes

Suda Coézinir Kuru Madde Miktar1 (% Briks)

Water Soluble Dry Matter (Brix%)

0.gin 8.glin 16.giin 24.gin 32.glin

Day 0 Day 8 Day 16 Day 24 Day 32
A4°C 5.90 £ 0.23Aa  5.00 £ 0.23ABCb 4.90 £ 0.32Abc 4.50 £ 0.24BCc 3.60 + 0.20Bd
K4°C 5.90 £ 0.23Aa 5.30 + 0.28Ab 4.80 £ 0.26Abc 5.10 £ 0.17Abc 3.90 £ 0.30BCd
P4°C 5.90 £ 0.23Aa 4.50 £ 0.45Cb 5.00 + 0.41Ab 4.80 £ 0.40ABb 4.70 £ 0.27Ab
A10°C 590 £ 0.23Aa 5.20 + 0.41ABb 5.10 £ 0.20Ab 3.90 + 0.40Bc 3.30 £ 0.30BCd
K10°C 590+ 0.23Aa  4.80 £ 0.46ABCb 4.40 £0.24 4.60 £ 0.17ABb 4.30 £ 0.08Abc
P10°C 590 £ 0.23Aa 4.70 £ 0.34BCb 4.30 £ 0.24Bc 4.10 £ 0.53CDc 3.80 + 0.31Bc

A4°C: 4°C’de ambalajsiz, K4°C: 4°C’de katkisiz, LDPE P4°C: 4 °C’de etilen tutucu iceren LDPE, A10°C: 10°C’de
ambalajsiz, K10°C: 10°C’de katkisiz LDPE, P10°C: 10°C’de etilen tutucu iceren LDPE.

Ayt siitunda benzer buyik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlaml degildir.
Ay satirdaki benzer kiigiik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
A4°C: unpackaged at 4°C, A10°C: unpackaged at 10°C, K4°C: control LDPE without additive at 4°C, K10°C: control LDPE
without additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at 10°C.
There is no statistical difference between applications with the same capital letter in the same column on a given storage day (P > 0.05).
There is no statistical difference between the storage times with the same lowercase letter in the same line for a given application (P >

0.05).

Cizelge 4. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin kiraz domatesin pH’sina etkisi
Table 4. Effects of active packaging and storage temperature on pH of cherry tomatoes

pH

0.giin 8.glin 16.gin 24.glin 32.giin

Day 0 Day 8 Day 16 Day 24 Day 32
A4°C 4.60 £ 0.02Aab 4.46 £ 0.05Cc 4.77 £ 0.3Aa 4.70 £ 0.07Bab 4.41 £ 0.13Abc
K4°C 4.060 £ 0.02Aab  4.55 = 0.03Bbc 4.56 = 0.02Bbc 4.69 £ 0.07Ba 4.57 £ 0.03Abc
P4°C 4.60 £ 0.02Aab  4.60 £ 0.10Aab 4.67 £ 0.09ABa 4.69 £ 0.08Ba 4.50 £ 0.09Ab
A10°C 4.60 £ 0.02Aab  4.64 £ 0.06Aab  4.65 £ 0.05ABab 4.69 £ 0.14Ba 4.56 + 0.05Aab
K10°C 4.60 £ 0.02Aab  4.64 £ 0.03Aab  4.66 £ 0.02ABab 4.77 £ 0.06Aa 4.58 + 0.12Aab
P10°C 4.60 + 0.02Aab  4.61 * 0.07Aab 4.73 £ 0.09Aa 4.74 £ 0.09Aa 4.54 £ 0.03Ab

A4°C: 4°C’de ambalajsiz, K4°C: 4°C’de katkisiz LDPE, P4°C: 4 °C’de etilen tutucu igeren LDPE,A10°C: 10°C’de
ambalajsiz, K10°C: 10°C’de katkisiz LDPE, P10°C: 10°C’de etilen tutucu iceren LDPE.

Aynt stitunda benzer buyiik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
Aynit satirdaki benzer kiigiik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
A4°C: unpackaged at 4°C, A10°C: unpackaged at 10°C, K4°C: control LDPE without additive at 4°C, K10°C: control LDPE
without additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at 10°C.
There is no statistical difference between applications with the same capital letter in the same column on a given storage day (P > 0.05).
There is no statistical difference between the storage times with the same lowercase letter in the same line for a given application (P >
0.05).
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Titrasyon asitligi (%)
Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin
titrasyon asitligi Uzerine etkisi Cizelge 5’te

verilmistir. Yalnizca uygulama*sicaklik
etkilesiminin TA degeri Uzerine etkisinin énemli
oldugu  gorilmektedir (P=<0.05). Tum
uygulamalarda depolama siiresince baslangic

degerine kiyasla Onemli bir degisim ortaya
¢tkmamistir (p>0.05). Etilen tutucu sistemlerin ve
depolama sicakliginin kiraz domateslerin titrasyon
asitligi Uzerine Onemli bir etkisinin olmadigt

belirlenmistir (P>0.05). Ayrica depolama sonunda
uygulamalar arasinda titrasyon asitligi acisindan
o6nemli bir fark olmadigt da gorilmektedir
(P>0.05). Baglangicta %0.67 olarak olgilen TA
degeri depolamanin sonunda tim gruplarda
%0.66-%0.70 araliginda O6l¢tilmistiir. Solunum
hizi ve etilen tretimi gibi 2 temel faktSriin kontrol
altna alinmasi, meyve ve sebzeler igin kalite
gOstergesi olan renk, asitlik ve tekstiir gibi temel
kalite parametreleri de yakindan etkilemektedir
(Cavusoglu, 2014).

Cizelge 5. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin kiraz domatesin titrasyon asitligine etkisi
Table 5. Effects of active packaging and storage temperature on titratable acidity of cherry tomatoes
Titrasyon Asitligi (%Sitrik asit)

Titratable acidity (citric acid %)

0.glin 8.glin 16.giin 24.glin 32.glin

Day 0 Day 8 Day 16 Day 24 Day 32
A4°C 0.67 £ 0.02Ab 0.76 £ 0.06Aa 0.43 £ 0.06ABc 0.40 £ 0.04Bc 0.70 = 0.05Aab
K4°C 0.67 £ 0.02Aa 0.70 £ 0.05ABa 0.50 £ 0.02Ac 0.40 £ 0.02Bd 0.68 £ 0.06Aa
P4°C 0.67 £0.02Aab 0.69 £ 0.08ABa 0.39 £ 0.01Bd 0.46 £ 0.02Ac 0.72 £ 0.03Aa
A10°C 0.67 £ 0.02Ab 0.78 £ 0.06Aa 0.47 £ 0.06ABc 0.38 £ 0.07Bd 0.69 £ 0.07Ab
K10°C 0.67 £ 0.02Aa 0.63 = 0.07Ba 0.43 = 0.09ABb 0.36 = 0.03Bbc 0.71 = 0.04Aa
P10°C 0.67 £ 0.02Aa 0.72 £ 0.07Aa 0.41 + 0.03Bc 0.40 £ 0.04Bc 0.66 + 0.05Aa

A4°C: 4°C’de ambalajsiz, K4°C: 4°C’de katkisiz LDPE, P4°C: 4 °C’de etilen tutucu iceren LDPE, A10°C: 10°C’de
ambalajsiz, K10°C: 10°C’de katkisiz LDPE, P10°C: 10°C’de etilen tutucu iceren LDPE.

Ayni sttunda benzer buytk harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
Ayni satirdaki benzer kigtk harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
A4°C: unpackaged at 4°C, A10°C: unpackaged at 10°C, K4°C: control LDPE without additive at 4°C, K10°C: control LDPE
withont additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at 10°C.
There is no statistical difference between applications with the same capital letter in the same column on a given storage day (P > 0.05).
There is no statistical difference between the storage times with the same lowercase letter in the same line for a given application (P >

0.05).

Likopen konsantrasyonn

Likopen domates ve benzeri triinlere kirmizt
rengini veren ve domateste ylksek miktarda
bulunan karotenoidlerden biridir. Gilinimuzin
onemli hastaligt olan kanserin ve kalp
hastaliklarinin azaltilmasinda énemli rol oynadigt
bildirilmektedir. Bu sebeplerden dolayt domateste
likopenin korunmasi 6nemlidir (Ilahy vd., 2011;
Demir, 2015). Aktif ambalajlamanin ve depolama
sicakliginin kiraz domatesin likopen
konsantrasyonu uzerine etkisi Cizelge 6’da
gosterilmistir. Depolama sicakligt ve siiresinin
likopen konsantrasyonu tizerine etkisinin 6nemli
oldugu goriilmektedir (P<0.05). Depolama
sonunda en fazla likopen kaybi ambalajsiz
uygulamalarda gézlenmistir. Atmosferik oksijen
ile strekli temas halinde bulunan riinlerin

likopen konsantrasyonlarinda azalma meydana
gelmektedir (Izgi, 2012).. Modifiye atmosfer
paketlemenin  likopen  igerigini  korudugu
bilinmektedir (Olveira-Bouzas vd., 2021). 4°C°de
aktif ambalajlama ile modifiye atmosfer
paketlemenin (P4°C) birlikte kullanilmasi Grintn
likopen icerigine en olumlu etki eden ortami
olusturmustur. Nitekim bu grupta baslangicta
likopen miktar1 20.49 ppm iken depolamanin
sonunda 20.77 ppm olmugtur. Etilen tutucu

sistemlerin kullaniminin likopen
konsantrasyonunun korunmasinda etkili oldugu
gorilmektedir.  Diger tim  uygulamalarda

depolama stiresince azalma meydana gelmis ve bu
azalmanin anlamlt oldugu belirlenmistir (P<0.05).
Ambalajsiz tGrtinlerde depolamanin basinda 20.49
ppm olan likopen konsantrasyonu depolamanin
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sonunda A4°C grubunda 15.46 ppm bulunurken,
A10°C grubunda 13.71 ppm bulunmustur.
Katkisiz LDPE grubu ambalajlarda, depolama
sonunda K4°C grubunda 17.51 ppm bulunurken,
K10°C grubunda 16.71 ppm bulunmustur. Sonug
olarak tim uygulamalarda 4°C’de depolanan
Orneklerin, 10°C’de depolanan Orneklere gore
daha iyi sonuglar verdigi gértlmiis ve depolama
sicakliginin - likopen konsantrasyonu tzerine
etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir (P<0.05).
Likopen kaybi Uzerine en 6nemli faktérlerin
depolama sicakligt ve siresi ile oksijen ve 151k
oldugu belirtilmistir. Depolama stiresi uzadikca
likopen kaybi artmaktadir. Yiiksek sicakliklarda

yapilan  depolama  islemlerinde  likopen
kayiplarinin daha fazla olmast beklenmektedir
(Izgi, 2012).

Likopen domatese kirmizi rengini veren en
o6nemli pigment oldugu icin likopendeki degisim
domatesin rengini de etkilemektedir. Bu durumda
renk analiz sonuglart ve likopen analiz
sonuglarinin paralellik gbstermesi
beklenmektedir. Nitekim aldigimiz sonuglardan
P4°C grubunda depolama sonunda likopen
miktart ayni kaldigr gibi a* degerinde de istatistiki
olarak 6nemli farkhilik gbzlenmemistir.

Cizelge 6. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin kiraz domatesin likopen konsantrasyonuna
etkisi
Table 6. Effects of active packaging and storage temperature on lycopene concentration of cherry tomatoes

Likopen Konsantrasyonu (ppm)
Lycopene Concentration (ppm)

0.giin 8.giin 16.giin 24.gin 32.glin

Day 0 Day 8 Day 16 Day 24 Day 32
A4°C 20.49 £ 5.67Aa 17.82 £ 2.94Bb 16.10 £ 2.95Bbc  15.53 + 2.58Cc 15.46 £ 4.03Cc
K4°C 20.49 £5.67Aa  18.82 £ 1.39ABb 16.77 £ 2.43Bc 18.91 £ 3.94Ab 17.51  2.44Bbc
P4°C 20.49 £ 5.67Aa 19.42 £ 1.29Aa 17.70 £ 3.84Ab 18.12 £ 2.17Ab 20.77 £ 1.17Aa
A10°C 2049 £5.67Aa 19.61 £ 2.25Aa 17.09 + 2.85Bb 16.50 = 0.71Bb 13.71 £ 2.11Dc
K10°C 2049 £5.67Aa 1856 £ 298ABb  18.15 £ 3.88Ab 17.25 + 3.74Bb 16.71 £0.75BCc
P10°C 20.49 £ 5.67Aa 17.69 * 3.66Bb 17.61 + 3.48Ab 17.45 + 2.32Bb 16.74 £0.52BCb

A4°C: 4°C’de ambalajsiz, K4°C: 4°C’de katkisiz LDPE, P4°C: 4 °C’de etilen tutucu iceren LDPE, A10°C: 10°C’de
ambalajsiz, K10°C: 10°C’de katkisiz LDPE, P10°C: 10°C’de etilen tutucu i¢eren LDPE.

Aynt siitunda benzer buyik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
Ayni satirdaki benzer kigtk harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
A4°C: unpackaged at 4°C, A10°C: unpackaged at 10°C, K4°C: control LDPE without additive at 4°C, K10°C: contro!/ LDPE
without additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at 10°C.
There is no statistical difference between applications with the same capital letter in the same column on a given storage day (P > 0.05).
There is no statistical difference between the storage times with the same lowercase letter in the same line for a given application (P >

0.05).

Duyusal Degerlendirme

Aktif ambalajlamanin  ve farkli depolama
sicakliklarinin  kiraz tipi domateslerin  duyusal
Ozelliklerine etkisi Cizelge 7’de verilmistir. Kiraz
domateste duyusal nitelikler olarak kabuk rengi,
tekstiir, tat ve genel Uriin  begenisi
degerlendirilmistir. Domates kabuk renginde tiim
gruplarda depolama boyunca azalma meydana
gelmistir. 4°C’de depolanan etilen tutucu igeren
ambalajda (P4°C) depolama boyunca domates
kabul  edilebilir ~ bulunmustur.  Ambalajsiz
trtinlerin kabul edilebilirligi 4°C’de 8. glinle sinirlt
kalirken, 10°C°de 16 giindir. K4°C grubu ise 24.

giinde kabul edilebilir bulunmugtur. Depolama
sonunda 4°C’de etilen tutucu igeren grup renk
acisindan kabul edilebilirken, kontrol gruplart ve
ambalajsiz gruplar kabul edilebilir bulunmamustir.
Renk analizi de duyusal analizi desteklemekte olup
32. giinde L* degeri en yiiksek uygulama P4°C
olmugtur. Depolama sicakhgmnin  ve  aktif
ambalajlamanin kabuk rengi tizerine etkisi 6nemli
bulunmustur.

Tekstir  degerlendirmesinde ise  depolama
sonunda tim gruplar kabul edilebilirlik sinirinin
alunda kalmustir. 24. ginde P4°C ve K4°C kabul
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edilebilir  bulunmus, diger gruplarin  kabul
edilebilitligi 16. gunle sinirll kalmistir. Tekstir
analizi sonuglart da bu sonuglarla paralellik
gostermektedir. P4°C  uygulamast haric diger
uygulamalarda 16. giinden itibaren yumusama
meydana gelmistir. Depolama sicakliginin ve aktif
ambalajlamanin  sertlik Uzerine etkisi 6nemli
bulunmustur.

Kiraz domateslerin tat degerlendirmesinde
depolamanin sonunda sadece P4°C grubu kabul
edilebilir bulunurken diger gruplarda 32. giinde
tadim yapilamamistir. A4°C ve P10°C grubunun
kabul edilebilirligi 8. giinle smirlt kalirken. A10°C
ve K10°C gruplari 16. giinle sinirlt kalmugtir, K4°C
ise 24. giin kabul edilebilir olmasina ragmen 32.
giinde tadim yapilamaz duruma gelmistir. P10°C
grubundaki 6rneklerde depolamanin 24. giiniinde
meydana gelen ve gézle g6rinir mikrobiyal
gelisim  (kif  gelisimi) nedeniyle  tadim
yaptlamamistir. Depolama sicakliginin ve aktif
ambalajlamanin  tat Uzerine etkisi 6nemli
bulunmustur.

Genel {iriin begenisi agisindan depolama sonunda
kabul edilebilit bulunan domates grubu P4°C
olmugtur. Depolama sonunda diger gruplarin
sinirin altinda kalmasi driin yiizeyinde meydana
gelen  gbrinlr  mikrobiyal — gelisim  ile
iliskilendirilebilir. Sonug¢ olarak zeolit iceren
LDPE ambalajdaki domates 4°C’de tim duyusal
nitelikler ve genel triin begenisi agisindan 32

gunlik depolama stiresince kabul edilebilir
bulunmustur.
Domateste referans sicaklik 10-12°C  olarak

Onerilmesine ragmen (Olveira-Bouzas vd., 2021)
tim duyusal kriterlerde 4°C‘de daha iyi sonuclar
alinmugtir. Yapilan diger analizler de bu durumu
desteklemektedir. 4°C’de Grin solunum hizinin
yavas olmasi, etilen tretiminin distik olmast ve
tepe boslugu O konsantrasyonunun denge
atmosfer olusturmast sebebiyle 4°C’de duyusal
acidan ve diger kalite parametreleri acisindan daha
iyi sonuglar elde edilmigtir.

Cizelge 7. Aktif ambalajlamanin ve depolama sicakliginin kiraz domatesin duyusal 6zelliklerine etkisi
Table 7. Effects of active packaging and storage temperature on sensory attributes and overall product acceptability

Renk (Color)

0.glin 8.glin 16.giin 24.glin 32.giin
Day 0 Day 8 Day 16 Day 24 Day 32
A4°C 5.00£0.0Aa 5.00£0.0Aa 2.50£0.45Bb 2.00£1.10Bb 1.00+0.32Bc
K4°C 5.00£0.0Aa 5.00£0.0Aa 4.30£0.34Aa 3.50£0.55Ab 1.00+0.22Bc
P4°C 5.00£0.0Aa 5.00£0.0Aa 4.75%0.22Aa 3.50£0.53Ab 3.00£0.44Ab
A10°C 5.00£0.0Aa 5.00£0.0Aa 4.50£0.33Aa 1.00+0.87Cb 1.00+0.38Bb
K10°C 5.00£0.0Aa 5.00£0.0Aa 3.00£0.78Bb 1.00+0.33Cc 1.00+0.14Bc
P10°C 5.00£0.0Aa 5.00£0.0Aa 3.00£0.66Bb 1.25+0.45Cc 1.00+0.13Bc
Tekstiir (Texture)
A4°C 5.00£0.0Aa 4.50%£0.24Aa 3.50£0.13ABb 2.00£0.55Bc 1.00£0.14Bd
K4°C 5.00£0.0Aa 4.7520.14Aa 4.00£0.35Aab 3.00£0.40Ab 1.2530.23Bc
P4°C 5.00£0.0Aa 4.50%£0.26Aa 4.2570.31Aa 3.00£0.42Ab 2.75%0.32Ab
A10°C 5.00+0.0Aa 5.00+0.0Aa 4.2510.40Ab 1.00£0.33Cc 1.00£0.43Bc
K10°C 5.00£0.0Aa 4.75%0.15Aa 3.25+0.30Bb 1.00£0.20Cc 1.00£0.38Bc
P10°C 5.00+0.0Aa 5.00+0.0Aa 3.50+0.40ABb 1.00£0.22Cc 1.00+0.14Bc
Tat (Taste)
A4°C 5.00£0.0Aa 4.7520.20Aa 2.75%0.54Bb 2.00£0.48Bb T.Y
K4°C 5.00£0.0Aa 4.7520.20Aa 3.75£0.58 ABa 3.00£0.50Ab TY
P4°C 5.00£0.0Aa 4.7520.22Aa 4.50%£0.33Aa 3.00£0.44Ab 3.00£0.48Ab
A10°C 5.00£0.0Aa 5.00£0.0Aa 3.25%0.40Bb T.Y* TY
K10°C 5.00£0.0Aa 4.7520.16Aa 3.00£0.50Bb 1.00%£0.22Cc TY
P10°C 5.00+0.0Aa 5.00£0.0Aa 2.75%0.64Bb T.Y T.Y
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Genel Uriin Begenisi (Overall Product Acceptability)

A4°C 5.00£0.0Aa 5.00+0.0Aa
K4°C 5.00£0.0Aa 5.00+0.0Aa
P4°C 5.00£0.0Aa 4.75%£0.19Aa
A10°C 5.00+0.0Aa 5.00£0.0Aa
K10°C 5.00+0.0Aa 4.75%£0.22Aa
P10°C 5.00£0.0Aa 5.00£0.0Aa

3.00+0.58Bb 2.00+1.15Bc 1.00£0.22Bc
3.75+0.44ABb 3.00+0.57Ab 1.00£0.26Bc
4.50+0.25Aa 3.2510.34Ab 3.00+0.45Ab
3.50+0.47ABb 1.00£0.33Cc 1.00£0.33Bc
3.00£0.35Bb 1.00£0.55Cc 1.00£0.47Bc
3.2520.57Bb 1.50%0.75BCc 1.00+0.18Bc

A4°C: 4°C’de ambalajsiz, K4°C: 4°C’de katkisiz LDPE, P4°C: 4 °C’de etilen tutucu iceren LDPE, A10°C: 10°C’de
ambalajsiz, K10°C: 10°C’de katkisiz LDPE, P10°C: 10°C’de etilen tutucu iceren LDPE.

TY: Tadim yapilmad.

Ayni sttunda benzer buytk harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.
Ayni satirdaki benzer kiictik harflerin bulundugu ortalama degerler (P>0.05) istatistiksel olarak anlamli degildir.

A4°C: unpackaged at 4°C, A10°C: unpackaged at 10°C, K4°C: control LDPE without additive at 4°C, K10°C: control LDPE
without additive at 10°C, P4°C: active LDPE with ethylene scavenger at 4°C, P10°C: active LDPE with ethylene scavenger at 10°C.
There is no statistical difference between applications with the same capital letter in the same column on a given storage day (P > 0.05).
There is no statistical difference between the storage times with the same lowercase letter in the same line for a given application (P >

0.05).

SONUC

Kiraz domateste elde edilen veriler dikkate
alindiginda  en  etkili uygulamanin  4°C’de

depolanan ve etilen tutucu igeren aktif ambalaj
oldugu gorilmektedir. Bu grupta etilen tutucunun
varligr. 4°C’de solunum hizinin diisiik olmast ve
malzemenin oksijen gecirgenliginin yitksek olmast
sebebiyle tepe boslugu oksijen orani depolama
boyunca kritik seviye olan %?2nin altina
inmemistir. 10°C’de depolanan ve etilen tutucu
iceren uygulamada (P10°C) ise dustk soguk
zararina ragmen, solunum hizinin ylksek olmast
sebebiyle olgunlasma geciktirilememis ve buna
baglt olarak denge atmosfer olusturulamamustir.
Ayrica 10°C’de depolanan domateste
yumusamanin daha fazla olmasi kalitenin olumsuz
ctkilendiginin ~ g&stergesidir.  Etilen  tutucu
icermeyen katkisiz PE ile ambalajlanan gruplarda
ise etilen tutucunun olmamast sebebiyle etilen
konsantrasyonu yitkselmis ve Uriin kalitesini
olumsuz etkilemistir. Bu sonuglar 1s181nda, 4°C ve
10°C’de ambalajsiz ve etilen tutucu icermeyen
LDPE ile ambalajlanan kiraz domateslerin raf
omrl en az 16 gln olarak belirlenirken, 10°C°de
etilen iceren LDPE  ambalajdaki
domateslerin raf 6mrii en az 24 gln, 4°C’de etilen
tutucu iceren LDPE ambalajdaki domateslerin raf
Omrl ise en az 32 giin olarak tespit edilmistir.
Domates tlkemizde genellikle ambalajsiz satilan
bir Griindir. Yaptgimiz calismada da goruldiga
gibi ambalajsiz triinlerde yiksek diizeylerde kiitle
kaybi meydana gelmistir ve Grtinlerin raf dmriinin
kisalmasina yol agmustir. Etilen tutucu iceren

tutucu

LDPE ambalaj malzemesi kullanilarak kiraz
domatesin raf émrii 4°C’de 16 glinden 32 giine
kadar  uzatlmugtir.  Ambalajsiz  Grtnlerle
kiyaslayacak olursak, kiraz domatesin raf mrinde
%100 artis saglanmustir.

CIKAR CATISMASI
Yazarlarin, baska kisiler ve/veya kurumlat ile ¢ikar
catismast bulunmamaktadir.

YAZARIARIN KATKISI

Tuncay Tribolulu: Deneysel tasarim, formal
analizler, taslak metnin yazimi1

Zehra Ayhan: Hipotezin kurulumu, deneysel
tasarim, taslak ve orijinal metnin yazimi ve
revizyonu. Yazarlar makalenin son halini okumus
ve onaylamistir.
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