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Ozet: Son yillarda tiiketici taleplerindeki degisikliklere bagli olarak bircok sofralik hiyar cesidi
gelistirilmistir. ‘Uzun hiyar’ olarak da bilinen 30-35 cm uzunlugundaki hiyar cesitleri, ihracatta
onemli bir paya sahip olmasina ragmen hasat sonrasi kalite degisimleri ile ilgili bilgiler sinirlidir. Bu
calisma, farkli ambalajlarin depolama siiresince hiyar meyvelerinin kalitesi ile fizyolojik ve patolojik
bozukluklara etkisini belirlemek amaciyla yiiriitiilmiistiir. Uretici serasindan ticari olgunlukta hasat
edilen hiyar (Cucumis sativus L. var. Baccara) meyveleri; ambalajsiz (kontrol), shrink film ile tek tek
sarillarak ve modifiye atmosfer (MA) ambalaj kullanilarak paketlenmistir. Kontrol ve paketlenen
meyveler 10+0,5°C sicaklikta ve %90 oransal nemdeki soguk depo kosullarinda 30 giin siireyle
muhafazaya alinmistir. Shrink film ve MA ambalaj hiyar meyvelerinde agirlik kaybini simrlandirarak
burusmalar1 6nlerken, ambalajsiz meyvelerde 30 giinliik depolama sonunda agirlik kayb1 %11,43’e
ulagmis, burugmalar goriilmiistiir. MA ambalajda hiyar meyvelerinin depolama sonunda 14,74 olan b*
degeri, kontrol ve shrink filmde sirasiyla 16,11 ve 21,77 bulunmustur. Hiyar kabugunun klorofil a, b
ve toplam klorofil miktarinda goriilen degisimler, renk degisimler ile uyumlu olmus, shrink filmde
klorofil a kaybi en fazla (%40) olmustur. Genel olarak ambalajlarin hiyar meyvesinin kimyasal
ozelliklerine etkisi belirgin farklilik yaratmamistir. Calisma sonuglari ambalajsiz ve shrink film ile
sartlan ‘uzun hiyar’ meyvelerinin 20 giin, MA ambalaj kullamlarak ise 30 giin siireyle bagarili bir
sekilde depolanabilecegini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Modifiye atmosfer paketleme, kalite, soguk muhafaza, bozukluklar, renk
degisimleri

Quality Changes of Cucumber (Cucumis sativus L.) Fruits Stored in Different
Packages

Abstract: Many cucumber cultivars were developed upon changes in consumer demands in recent
years. Research results on postharvest quality changes of varieties giving 30-35 cm long cucumber
fruits, also known as ‘long cucumber’ varieties, are limited even if they are relatively important for the
export market. This study was conducted for determining the effects of different packages on quality
and physiological and pathological disorders during storage. Cucumbers (Cucumis sativus L., cv.
Baccara) harvested at commercial maturity from a grower greenhouse were wrapped one by one with
shrink film or packed with a modified atmosphere (MA) package and compared with non-packed lose
control fruit. Control and packed fruits were stored under 10+0,5°C and 90% relative humidity for 30
days. Shrink film and MA packages limited weight loss and prevented shrivelling, the weight loss
totalled to 11,43 % after 30 days of storage and shrivelling occurred in non-packaged fruits. The
colour b* value was 14,74 in cucumber fruit packed in MA whereas 16,11 and 21,77 in control and
shrink film wrapped cucumbers. Changes in chlorophyll a, b and total chlorophyll contents also
supported the results obtained for colour values and the reduction in chlorophyll a had the highest (40
%) in fruit wrapped with shrink film Generally effects of packages on chemical attributes of
cucumbers did not create significant differences. Research results showed that ‘long cucumbers’ non-
packed or wrapped with shrink film would be stored for 20 days, on the other hand MA package
extended storage period to 30 days.

Key words: Modified atmosphere packaging, quality, cold storage, disorders, colour changes
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Giris

Tiirkiye, yaklasik 1.750.000 tonluk hiyar
tiretimi ile Cin’den sonra ikinci sirada yer
almaktadir (Anonim, 2013a). Hiyar iiretimi
ortli altinda ve acikta yapilmakta olup,
sofralik olarak tiiketilmekte veya tursu
yapiminda kullanilmaktadir. Huyar,
Tiirkiye’de yaklasik 150.000 ton ile en fazla
ihra¢ edilen ikinci sebze olmasi nedeniyle
hasat sonrasi kalitenin korunmasi biiyiik
onem tasimaktadir (Anonim, 2013b).

Ozellikle  son  yillarda tiiketici
taleplerindeki degisikliklere bagli olarak
bir¢cok sofralik hiyar cesidi gelistirilmistir.
Bu hiyar cesitleri, Tiirkiye’deki ve ihracat
yapilan iilkelerdeki tiiketici tercihlerine gore
onemli  farklilbiklar  gosterebilmektedir.
Tiirkiye’de daha cok ‘beybi’ olarak bilinen
kiiciik Cengelkdy hiyari tercih edilirken,
Avrupa Birligi iilkelerinde ‘uzun hiyar’,
Rusya Federasyonu’nda ise ‘dikenli hiyar’
talep edilmektedir. Thrac edilen hiyar
meyveleri icinde ‘uzun hiyar’ olarak bilinen
30-35 cm uzunlugundaki hiyar cesitleri
onemli bir paya sahiptir.

Taze tikketim icin, hiyar meyveleri
fizyolojik olgunluga ulasmadan Once, tam
bilylime asamasinda hasat edilirler (Kanellis
et al., 1986). Meyveler genellikle sekil,
tekdiizelik, kusurlarina ve kabuk rengine
gore kalite siiflaria ayrilirlar (Schouten et
al., 1997). Hiyar meyvelerinde hasat kriteri
olarak kullanilan kabuk rengi, ayni1 zamanda
en iyi kalite gostergesidir (Gnanasekharan et
al., 1992; Schouten et al., 1997, 2002).
Boyut, sekil ve tazeligi gosteren kabugun
koyu yesil rengi, pazar tarafindan talep
edilen olgunluk indisidir (Nilsson, 2005).
Hiyar meyvesinin hasat zamanindaki uygun
iriligi, ceside ve kullanim amacina (sofralik,

tursu, dilimleme) bagh olarak farklilik
gostermektedir  (Saltveit, 2007). Hiyar
meyvesinin en onemli kalite

parametrelerinden biri olan koyu yesil yiizey
rengi, hasat ve hasat sonrasi bir ¢cok faktor
tarafindan etkilenmektedir (Hurr et al.,
2009). Depolama veya perakende sirasinda
hiyar meyvelerinde turgorun azalmasi,
yumusama ve renk bozulmasiyla goriiniiste
degisikliklere neden olmaktadir. Bunun
yaninda eger nem kaybi kritik bir esik
degerini asarsa, meyvenin lezzeti, bilesimi
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ve besin degeri de bundan 6nemli Olciide
etkilenebilir (Nunes et al., 2011).

Koruyucu ambalajlar (modifiye atmosfer
ambalajlar, plastik kaplar, film sarma vb.)
stk stk asirt nem kaybin1i Onlemek ve
ambalaj ici atmosfer bilesimini
degistirmeksizin veya hafif degistirmek icin
kullanilmaktadir. Bu ambalajlar, iiriini
cevreleyen ortamda yiiksek bir oransal nem
olusturarak dagitim ve perakende sirasinda
nem kaybim1 azaltmaktadir. Koruyucu
ambalajlar, {iriiniin taze gOriiniimiiniin
korumasinda yardimci olur, ancak su buhari
gecirgenligi diisiik olan filmler, ambalaj
icinde doygun bir ortam yaratabilir, bu da
fungal ciiriikliilk gelisimini tesvik edebilir
(Shin et al., 2007; Nunes, 2008). Meyve ve
sebzelerin  modifiye  atmosfer (MA)
ambalajlarla paketlenmesinin en Onemli
faydalar1 nem kaybini azaltmasi ve ambalaj
icindeki atmosfer bilesiminin degismesini
saglamasidir. Boylece, MA ambalajlar
bircok meyve ve sebzelerin hasat sonrasi
omriinii uzatmak i¢in depolama ve tasima
siiresinde kullanilmaktadir (Hardenburg et
al.,, 1986; Kader, 2002; Thompson, 2003;
Karagali, 2009). Usiime sicakliklarina
duyarli olan iiriinler i¢cin genellikle ambalaj
icinde nemde yiikselme, O,’de azalma,
CO,’de artma, iisiime zarar1 semptomlarinin
gelismesinin onlenmesinde yararhidir
(Forney and Lipton, 1990; Halloran ve ark.,
1995; Wang and Qi, 1997).

fhra¢c edilen ‘uzun hiyar’ meyvelerinin
sicak-shrink film ile sarilmasi (shrinkleme)
ticari olarak uygulanan bir ambalajlama
yontemidir. Ge¢cmis yillarda daha da yaygin
olarak kullanilan bu yontemde; hiyar
meyveleri degisik ozellikteki shrink filmler
ile tek tek sarilarak mukavva kutulara
yerlestirilmekte ve ihra¢ edilmektedir. Bu
uygulamada shrink film, wuzun hiyar
meyvesinin etrafina sarildiktan sonra 1s1
yardimiyla film birbirine tutturulmakta,
boylece tiim meyvenin etrafinin shrink
filmle sarilmasi saglanmaktadir. Bu islem
basit ekipmanlarla yapilabilmektedir. Fakat
bu ambalajlamada tasima, dagitim ve
pazarlama siirecinin uzamasi ve ortam
kosullarina bagli olarak baz1 sorunlar
yasanabilmektedir. Son yillarda hiyar



ihracatinda 6nemli bir yer tutan ‘uzun hiyar’
meyvelerinin hasat sonrasi tasima, depolama
ve pazarlama siirecinde kalite degisimlerini
saptamaya yonelik yapilan calismalar ¢ok
sinirhdir.  Bu  hiyar tipinin  iilkemizde
tilketilen hiyar meyvelerine gore oldukca
uzun ve capinin bilyiik olmasi nedeniyle
hasat sonrasit kalite degisimlerinin ortaya
konmas1 6nemlidir.

Bu calismada, ‘uzun hiyar’ meyvelerinin
farkli sekillerde ambalajlanmasinin
muhafaza siiresince kalite degisimlerine
etkisinin belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Materyal ve depolama kosullart

Calismada kullanilan ~ ‘uzun  hiyar’
(Cucumis  sativus L., var. Baccara)
meyveleri, yetistiriciliginin yaygin olarak
yapildigi bolgelerden biri olan Mersin ilinin
Anamur ilgesinde 6zel bir iiretici serasindan
ticari olgunlukta Aralik aymda hasat
edilerek Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi’ne
getirilmis ve hemen denemeye alinmistir.
Nunhems Tohumculuk Ltd. Sti.’ne ait
“Baccara F1” ¢esidine ait hiyar meyvelerinin
ortalama meyve agirhg 284,3+£20,5 g,
uzunlugu 27,1+1,2 cm ve capt 4,26+£1,9 cm
olarak saptanmustir.

Hiyar meyveleri; a) Kontrol (ambalajsiz),
b) Sicak shrink film (meyveler tek tek shrink
film ile 1s1 yardimiyla sarilmistir) c)
Modifiye atmosfer paketleme [MAP ambalaj
(Xtend®, StePac, Israil) icine
yerlestirilmistir] olmak iizere 3 farkli sekilde
paketlenerek muhafazaya alinmistir. Hiyar
meyveleri MAP’e yerlestirildikten sonra 12
saat siireyle On sogutmasi yapilmis, sonra
ambalajlarin  agz1  klipsle kapatilmistir.
Kontrol ve farkli ambalajlarla paketlenen
meyveler mukavva kutulara (39x29x14 cm)
konarak 10+0,5°C sicaklikta ve %90 oransal
nemdeki (Karacgali, 2009; Kader, 2002)
soguk depoda 30 giin siireyle muhafazaya
alimmigtir. Depolama Oncesi, depolama
stiresince 10 giin araliklarla ¢ikarilan hiyar
meyvelerinde kalite degisimleri, fizyolojik
ve patolojik bozukluklar belirlenmistir.
Calisma tesadiif parselleri deneme desenine
gore her tekerriirde 10 meyve olacak sekilde
4 tekerriirlii olarak kurulmustur.
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Kalite analizleri
Agirlik kaybi

Agirlik kaybi, depolama oncesi agirliklar
belirlenen orneklerin, depodan ¢ikarildiktan
sonra agirliklar1 £0,05 g hassasiyetindeki
terazi (XB 12100, Presica Instruments Ltd.,
Isvicre) ile tartilarak yiizde (%) olarak
saptanmistir.

Meyve  kabuk  rengi, meyvenin
uzunlamasina 4 ayri yerinden iki tarafl
olarak kabuk iistiinden renkolcer (CR-300,
Minolta Co, Japonya) ile CIE L*, a*, b*
cinsinden Ol¢iilmiistiir. Cihaz Olctimlerden
once standart beyaz kalibrasyon plakasi
(L*=97,26, a*=+0,13, b*=+1,71) ile kalibre
edilmistir. Elde edilen a* ve b*
degerlerinden hue agis1  (h°)  degeri
hesaplanmustir. 7° = tan”' (b* / a¥)

Meyve eti sertligi, meyve boyunca ii¢
bolgeden el penetrometresi (FT 011, Effegi,
Italya) ile 7,9 mm (5/16 ing)’lik ug
kullanarak ol¢iilmiis (bas ve uc¢ kisimdan 3
cm icerden ve ortadan kabuk
uzaklastirildiktan sonra), sonuglar Newton
(N) olarak verilmistir.

Suda c¢oziinir kuru madde (SCKM)
miktari; hiyar meyvelerinin suyunun kati
meyve sikacagi ile c¢ikarilip,  filtre
kagidindan siiziilmesiyle elde edilen meyve
suyunda dijital refraktometre (PR-1, Atago,
Japonya) ile saptanmis ve yiizde (%) olarak
ifade edilmistir.

Titre edilebilir asit (TA) miktar;; 10 ml
meyve suyunun 0,1 N NaOH ile pH 8,1’
kadar titre edilerek harcanan NaOH
miktarindan hesaplanarak ve g malik
asit/100 ml olarak ifade edilmistir (Karagali,
2009).

Klorofil a, b ve toplam klorofil miktart

Hiyar kabuklarindan alinan Ornekler
Arnon (1943)’a gore hazirlanarak,
spektrofotometrede (Carry Bio 100, Varian,
Avustralya) 645, 663 ve 652 nm dalga
boyunda Olgiilmiistiir. Klorofil a, b ve
toplam klorofil miktar1 Lichtenhaler and
Welburn  (1983)’a  gore  hesaplanmus,
sonuglar meyve kabugunda mg/100 g olarak
ifade edilmistir.

Duyusal degerlendirme
Hiyar meyveleri bes egitimli panelist
tarafindan dis goriiniisiine (renk, burusma,



fizyolojik ve patolojik bozukluk), tat ve
tekstiire gore genel begeni 1-5 skalasina (1,
cok kotii; 5, cok iyi) gore degerlendirilmis, 3
puan pazarlama icin kabul edilebilir sinmir
olarak dikkate alinmistir (Akbudak et al.,
2007; Nunes et al., 2011).

Fizyolojik ve patolojik bozukluklar

Usiime zararini saptamak igin hiyar
meyveleri 2 giin siireyle raf Omriinde
(24+1°C sicaklikta %60-70 oransal nemde)
bekletilmistir. Usiime zararl, her
tekerriirdeki meyvelerin kabuk yiizeyindeki
lisime zararinin  genisligine gore 1-5
skalasina (1, yok; 2, yiizeyin %1-10 zararli;
3, ylizeyin % 11-25 zararl; 4, ylizeyin %26-
50 zararli; 5, ylizeyin >%50 zararli) gore
degerlendirilmistir (Hakim et al., 1999).

Her depolama doneminde ¢ikarilan hiyar
meyvelerinden ciiriiklitk gelisimi gosterenler
saptanmistir. Patolojik bozukluk orami (%);

bu meyvelerin toplam meyve sayisina
orantilanmasiyla  bulunmustur  (Kinay,
2001).

Istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler IBM®
SPSS® Statistics 19 (IBM, NY, USA)
istatistik ~ paket programi  kullanilarak
varyans analizine tabi tutulmustur. Her
depolama  donemi  i¢in  ortalamalar
arasindaki farkliliklar Duncan testi (P<0,05)
ile belirlenmistir. Ortalamalarin standart
sapma degerleri (SD) dort tekerriir izerinden
hesaplanmustir.

Bulgular

Agirlik kaybi

Muhafaza siiresince hiyar meyvelerinin
agirhk kaybina farkli ambalajlarin  etkisi
istatistiksel anlamda Onemli (P<0,01)
bulunmustur. Muhafaza siiresinin
uzamastyla shrink film ile sarilan ve MA
ambalaja yerlestirilen hiyar meyveleri ile
ambalajsiz  muhafaza edilen  kontrol
meyvelerinin  agirlhik  kayb1  arasindaki
farkliliklar giderek artmistir. 30 giinlitk
depolama sonunda kontrol meyvelerinde
agirhik kayb1 %11,43 ile en yiiksek, shrink
film ile sarilan meyveler ise %1,34 ile en
diigik degeri almistir (Sekil 1). MA
ambalajinda muhafaza  edilen  hiyar
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meyvelerinin agirlik kaybi, kontrol ile shrink
film uygulananlar arasinda kalmis, depolama
sonunda %3.46 olarak saptanmustir.
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Agirlik kaybi (%) Weight loss (%)

S N O ®
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20 30

Depolama siiresi (giin) Storage
time (days)

Sekil 1. Farkli ambalajlarin muhafaza

stiresince hiyar meyvelerinin agirlik

kaybina etkileri.

Figure 1. Effects of different packages on
weight loss of cucumber fruit during

storage.

Kalite analizleri

Farkli ambalajlarin 10 giinliik muhafaza
sonunda hiyar meyvelerinin rengine (L*, a*,
b*, h°) etkisi farklilik yaratmamustir. Genel
olarak uzun hiyar meyvelerinin rengi,
depolamanin  10. giiniinde, baslangi¢
degerlerine benzerlik gostermistir. 20 giinliik
muhafaza sonunda, hiyar meyvelerinin L*,
a* ve b* degerlerine ambalajlarin etkileri
istatistiksel anlamda Onemli (P< 0,01)
olurken, h° degerine etkisi  Onemli
olmamustir (Sekil 2A, B, C, D). Shrink film
ile sarllan wuzun hiyar meyvelerinde,
kabugun aciklik-koyulugunu ifade eden L*
degeri ve sar1 renk tonunu gosteren b*
degerinde MA ambalaj kullanilanlara gore
arttigt  goriilmiistiir. Renk degerlerinde
goriilen bu degisimler shrink film ile sarilan
meyvelerde yesil renk tonunda kismi
kayiplarin oldugunu gostermigtir. Nitekim
bu sekilde ambalajlanan meyvelerin b*
degerinin, MA  ambalajla muhafaza
edilenlere gore %23,7 daha yiiksek



bulunmasi da bunu dogrulamaktadir (Sekil
2C). Benzer sekilde L* degerinde goriilen
artis da, yesil renk tonun azalmasina bagh
olarak acikligin arttiginin bir gostergesidir.
Ambalajlarin hiyar meyvesinin rengi iizerine
olan bu etkisi muhafaza siiresinin
ilerlemesiyle 30 giinlik muhafaza sonunda
daha belirgin hale gelmistir. Depolama
sonunda meyve rengini ifade eden L*, a*,
b*, h° renk degerleri, ambalajlara gore
onemli (P< 0,01) farkliliklar gostermistir.
Depolama sonunda uzun hiyar meyvelerinin

F. SEN

depolama oOncesine (0. giin) gore renk
degerlerinde en biiyilk degisimler shrink
film uygulamasinda goriilirken, en az
degisim MA paketleme uygulamasinda
goriilmils, kontrol ise bu ikisi arasinda
kalmistir (Sekil 2A, B, C, D). Shrink film ile
sartlan hiyar meyvelerinde L* ve b* renk
degerleri, MA  ambalajda  muhafaza
edilenlere gore sirasiyla %12,8 ve %47,6
daha yiiksek bulunmustur (Sekil 2A, C).
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Sekil 2. Farkli ambalajlarin muhafaza siiresince hiyar meyvelerinin L* (A), a* (B), b* (C) ve

h° (D) degerlerine etkileri.

Figure 2. Effects of different packages on L* (A), a* (B), b* (C) ve h° (D) values of

cucumber fruit during storage.

Hiyar meyvesinin sertligi iizerine farkl
ambalajlarin  etkisi 10 ve 20 giinliik
muhafaza sonrast Onemli olmazken, 30
giinlik muhafaza sonrasi ise onemli (P<
0,05) olmustur. Depolama oncesi 69,43 N
olan meyve eti sertlikleri muhafazanin ilk 20
giiniinde 68,17 N ile 69,56 N arasinda bir
degisim gostermistir. 30 giinliik muhafaza
sonunda shrink film ile sarilan meyvelerin

sertlik miktar1 (66,90 N) MA ambalajda
muhafaza edilen meyvelere (68,64 N) gore
kismen daha diisiik bulunmustur (Cizelge 1).

Farkli  ambalajlarin  her  depolama
doneminde hiyar meyvesinin SCKM
miktarina etkisi istatistiksel anlamda 6nemli
bulunmamistir. Depolama 06ncesi  %2,90
olan SCKM miktari, 30 giinliik depolama
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surecinde  %2,30 ile %?2,95 arasinda
degismistir (Cizelge 1).
Muhafazanin ilk 20 giiniinde

ambalajlarin hiyar meyvesinin TA miktarina
etkisi onemli olmazken, 30 giinliik muhafaza
sonunda ise Onemli olmustur. Ambalaj
kullanilmayan (kontrol) ve shrink film
uygulanan meyvelerin TA miktar, MA
ambalaj kullanilanlara gore kismen daha
diisiik bulunmustur.

Klorofil a, b ve toplam klorofil miktari
Farkli ambalajlarin hiyar meyvelerinin
kabuklarindaki klorofil a ve b miktarina
etkileri 20 ve 30 giinlilk depolama sonrasi
onemli bulunmustur. Ambalajlarin 10
giinlik depolama sonrasi klorofil a (7,43-
7,87 mg/100 g) ve klorofil b miktarlar
(3,53-3,68 mg/100 g) birbirine benzerlik
gostermistir. Muhafaza stiresinin
ilerlemesiyle MA ambalajdaki hiyarlarin
klorofil a ve b miktari, kontrol meyvelerine
gore daha yliksek bulunmustur. Shrink film
uygulanan hiyar meyvelerinin klorofil a ve b
icerikleri 20 giinlik depolama sonunda
kontrolle benzerlik gosterirken, 30 giinliik
depolama sonunda en diisiik degerleri
vermistir. Depolama sonunda  tiim
uygulamalardaki hiyar meyvelerinin klorofil
a iceriklerinde, depolama baslangicina gore
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bir azalis goriilmiistiir (Cizelge 2). Bu azalis
MA uygulamasinda %16,9 ile en az, shrink
film uygulamasinda ise %40,2 ile en fazla
olmus, kontrol ise %30,1 bu iki uygulama
arasinda kalmistir. Shrink film ile sarilan
hiyar meyvelerin 20 giinlik depolama
stiresince klorofil a ve b miktarindaki
degisimler sinirli iken depolama sonunda
belirgin bir azalis gostermistir.

Farkli ambalajlarin hiyar meyvelerinin
toplam klorofil miktarina etkisi 10 giinliik
muhafaza sonrasi birbirine benzerlik (12,69
ile 13,21 mg/100 g) gostermistir. Muhafaza
siiresinin  ilerlemesiyle toplam klorofil
miktar1 bakimindan ambalajlar arasindaki
farkliliklar 6nemli (P<0,01) olmustur. Hiyar
meyvelerinin toplam klorofil miktari, 20 ve
30 giinlik muhafaza sonrast MA
ambalajinda en yiiksek bulunurken, 20
giinlik muhafaza sonunda kontrol, 30
giinlik muhafaza sonunda ise shrink film
uygulananlarda ise en diisik bulunmus, bu
iki uygulama arasinda kalmistir. Depolama
sonunda MA ambalaj ile shrink film
uygulanan meyvelerin toplam  klorofil
miktarlar1 bakimindan farkliliklart artmus,
MA ambalajdaki hiyar meyvelerinin toplam
klorofil miktar1 %29,7 daha yiiksek
bulunmustur (Sekil 3).

Cizelge 1. Farkli ambalajlarin muhafaza (10+0.5°C) siiresince hiyar meyvelerinin meyve eti

sertligi ve SCKM miktarina etkileri.

Table 1. Effects of different packages on flesh firmness and TSS content of cucumber fruit

during storage.

Depolama Meyve eti sertligi (N) SCKM miktar1 (%)
siiresi Flesh firmnes (N) TSS content (%)
Storage time Kontrol Shrink MAP Kontrol Shrink MAP
0. Giin 69,43 2,90
10. Giin 68,38°¢ 69,56 69,10 2,80%% 2,53 2,95
20. Giin 68,17°¢ 67,97 68,85 2,47 2,40 2,70
30. Giin 68,02 ab”"  66,90b 68,64 a 2,50%¢ 2,30 2,60

fHer satirdaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0,05’e gore belirlenmistir.
?‘d', onemli degil;  P<0,05 ", P<0,0l’e goére 6nemli.
%4 Not significant *, Significance level (P<0,05), **, Significance level (P<0,01).
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Cizelge 2. Farkli ambalajlarin muhafaza siiresince hiyar meyvelerinin klorofil a ve b

miktarina etkileri.

Table 2. Effects of different packages on chlorophyll a and chlorophyll b of cucumber fruit

during storage.

Depolama Klorofil a Klorofil b

stiresi Chlorophyll a (mg/100 g) Chlorophyll b (mg/100 g)

Storage time Kontrol ~ Shrink MAP Kontrol Shrink MAP
0. Giin 8,14 3,99
10. Giin 7,60°% 743 7,87 3,53%¢ 3,69 3,68
20. Giin 6,93 b*" 7,36ab 7,64 a 3,45b" 3,50b 3,67 a
30. Giin 569b"  487c  6,76a 3,16b°  280c  358a

“Her satirdaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0,05’e gore belirlenmistir.
f‘d‘, onemli degil;  P<0,05 ", P<0,0l’e gore onemli.
%4 Not significant *, Significance level (P<0,05), ** , Significance level (P<0,01).
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Sekil 3. Farkli ambalajlarin muhafaza siiresince hiyar meyvelerinin toplam klorofil miktarina

etkileri.

Figure 3. Effects of different packages on total chlorophyll content of cucumber fruit during

storage.

Duyusal analizler

Hiyar meyvelerinin genel begeni puanlari
10 giinlik depolama sonrasi birbirine
benzerlik gostermis, tiim uygulamalarda ¢ok
iyi puanlar (4,6-4,8) almistir. 20 ve 30
giinlik muhafaza sonrasi ambalajlarin genel
begeni puanlarina etkisi istatistiksel anlamda
onemli  olmustur. MA  ambalajdaki
meyvelerin 20 giinliik muhafaza sonunda
genel begeni puanlan (4,4), kontrole (3,6)
gore daha yiiksek bulunmustur. 20 giinliik
muhafaza sonunda tiim uygulamalar iyi
puanlar almistir. Kontrol ve shrink film
uygulanan hiyar meyvelerinin genel begeni
puanlar1 30 giinlik muhafaza sonunda MA

ambalajdakilere gore daha diisitk bulunmus
ve sirastyla 2,0 ve 2,4 puanlarini alarak
pazarlanabilir 6zelliklerini kaybetmislerdir.
MA ambalajda muhafaza edilen hiyar
meyveleri 30 giinlik muhafaza sonunda iyi
begeni (3,6) alarak pazarlanabilir kalitesini
korumuslardir (Cizelge 3).

Fizyolojik ve patolojik bozukluklar

Muhafaza  siiresince  alinan  hiyar
ornekleri 2  giinlik raf  Omriinde
bekletildikten sonra yapilan incelemelerde,
hicbir uygulamada iistime zararl
gbzlenmemistir.
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Depolamanin ilk 20 giiniinde hiyar
meyvelerinde patolojik bozulma
gozlenmezken, 30 giinlilk depolama sonrasi
sadece shrink film uygulanan hiyarlarda
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%12,5 oraninda meyve ucunda ciiriikliik
gelisiminin bagladigi saptanmustir (Cizelge
3).

Cizelge 3. Farkli ambalajlarin muhafaza siiresince hiyar meyvelerinin genel begeni
puanlarina (1-5) ve patolojik bozukluk oranina (%) etkileri.
Table 3. Effects of different packages on overall appearance and pathological disorder of

cucumber fruit during storage.

Depolama Genel begeni Patolojik bozukluk
stiresi Overall acceptance Pathological disorder
Storage time Kontrol Shrink MAP Kontrol Shrink MAP
0. Giin 5,0 0,0
10. Giin 4,6°¢ 4,8 4,8 0,0* 0,0 0,0
20. Giin 3,6 6% 4,0 ab 44a 0,0%¢ 0,0 0,0
30. Giin 2,4b" 20b  36a 00b" 12,52 0,0b

” Her satirdaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0,05’e gore belirlenmistir.
?‘d', onemli degil; *, P <0,05; **, P <0,01’e gore onemli.
%4 Not significant *, Significance level (P<0,05), **, Significance level (P<0,01).

Tartisma

Muhafaza siireleri dikkate alindiginda;
uzun hiyar meyvelerinin agirlik kaybinin
daha sinirh oldugu goriilmiistiir. Bunda uzun
hiyar meyvelerin, kiiciik hiyar meyvelerine
gore daha iri olmasi (yilizey/hacim oraninin
daha kiiclik olmasi) ve kabuk yapisi etkili
olmustur (Kader, 2002, Karagali, 2009).
Shrink film ve MA ambalajlari hiyar
meyvelerinde nem kaybin1
sinirlandirdigindan agirlik kaybini
engellemistir. Ciinkii bu ambalajlar gaz
degisimi engellememesine ragmen nem
transferi icin iyi bir bariyer olusturmaktadir.
Halloran ve ark., (1995) muhafaza edilen
hiyarlarda ambalajlamanin agirhik kaybini
onemli derecede azalttigini bildirmislerdir.
Srilaong and Kanlayanarat (2005), MA
ambalajlarin igerisindeki gaz bilesiminin su
kaybin1 azaltmakla birlikte, agirlik kaybina
asil etkisinin ambalaj icerisindeki yiiksek
nemden kaynaklandigini bildirmislerdir.

MA paketleme, hiyar meyvelerin renk
degisimini sinirlandirirken, kontrol ve shrink
film kaplanan hiyarlarda yesil renk tonun
azaldigi, rengin agildigi goriilmiistiir. Hiyar
meyvelerinde renk degisimi, yaslanmaya
bagli ortaya c¢ikan bir kalite sorunudur
(Schouten et al., 1997). Kontrol ve shrink
film uygulanan meyvelerde, depolama
siiresinin uzamasiyla yaslanmaya bagh
olarak renk degisimleri MA paketlemeye
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gore daha belirgin hale gelmistir. MA
paketleme, ambalaj i¢indeki CO,
konsantrasyonunu arttirip, 0,

konsantrasyonunu azaltarak metabolizmay1
yavaslatmakta, yaslanmay1 geciktirmektedir
(Kader, 2002). Shrink film uygulananlarda
renk degisiminin goriilmesinde, meyvelerin
sartldigt bu filmin gecirgenliginin etkili
oldugu diisiiniilmektedir. Ciinkii meyvede

metabolizmay1 hizlandiran etmenler
meyvede yaslanmaya bagh kalite
diistislerine neden olmaktadir (Karacals,
2009).

Meyve eti sertliginin sadece depolama
sonunda shrink film kaplananlarda en diisiik
olmas1 yaslanmayla parcalanma olaylarinin
artmasi ile iliskilendirilebilir. MA paketleme
bircok iiriinde protopektin parcalamasini

sinirlandirarak sertlik kayiplarin
yavaslatmaktadir  (Kader, 2002). MA
paketleme domates meyvelerinde
poligalakturonaz ~ enziminin  aktivitesini

depolama siiresince azaltarak elastikiyetinin
yilksek olmasin1 saglamistir (Sabir and
Agar, 2009). Kontrollii atmosfer depolama
(Akbudak et al., 2007) ve MA paketleme
(Kiiciikbasmact  Sabir ve Agar, 2008),
depolama siiresince hiyar meyvelerinin
sertligi ve elastikiyetinde goriilen azalislari
sinirlandirmustir. Ambalajlarin ~ meyve
suyunun kimyasal oOzelliklerine (SCKM,



TA) etkisi genel olarak belirgin farklilik

yaratmamustir. ~ Depolamanin ~ sonunda
kontrol ve shrink film ile uygulanan
meyvelerde TA miktarinin, MA

ambalajdakilere gore daha diisiik olmasi
yaglanma ile uyumludur (Karagali, 2009).
Hiyar meyvelerinin klorofil iceriklerinin
depolamanin ilk 10 giiniinde birbirine
benzerlik gostermesinde, c¢esit, depolama
stiresinin kisa ve ortam kosullarinin uygun
olmasinin etkili oldugu diistiniilmektedir.
Hiyar meyvelerinin klorofil a, b ve toplam
klorofil miktarina MA ambalajlarin olumlu
etkisi, ambalaj icinde olusan CO, ve O,
konsantrasyonunun solunum hizim
diistirmesi, etilenin etkisini azaltmasi ve
klorofil parcalanmasi dahil parcalanma
olaylarim yavaslatmasindan
kaynaklanmaktadir (Karacali, 2009).
Thompson (2003) ve Suslow and Cantwell
(2006), oksijen seviyesinin diisiiriilmesi ile

klorofil parcalanmasinin ve dolayisiyla
meyve kabugunda sararmalarin
geciktirilebilecegini  bildirmistir. Yapilan

bircok calismada depolama kosullar1 ve
stiresine bagli olarak hiyar meyvelerinde
klorofil parcalanmasina bagli olarak klorofil
miktarinda azalmalar saptanmis, meyve
kabugunda sararmalar meydana gelmistir
(Schales, 1987; Kaynas ve Ozelkok, 1999;
Akbudak ve Ozer, 2003; Akbudak et al.,
2007).

Hiyar meyvelerinin 30 giinlik muhafaza
sonrast ambalajlar arasindaki goriilen begeni
puanlarindaki farkliliklarda, en Onemli
etmenler hiyar meyvesinin kabugunda
goriilen yesil rengin kaybina bagli renk
degisimi ve su kaybina bagli burusmadir.

Ayrica depolama sonunda shrink film
uygulananlarda ciiriikliik gelisiminin
goriilmesi bu uygulamanin daha diisiik

puanlar almasinda etkili olmustur. Depolama
sonunda hiyar kabugunda renk degisimi
yaninda kabuk yiizeyindeki dokuda da kismi
bozulmalar gozlenmistir. Ciinkii birgcok
meyve ve sebzede %3-6 agirlik kaybinda
burusma, kirisma, biizisme belirgin hale
gelmektedir (Hardenburg et al, 1986;
Karagali, 2009). Ambalaj ve kontrollii
atmosferde depolamanin meyvelerin dis
goriiniimiinii  6nemli derecede etkiledigi
bildirilmistir  (Halloran ve ark., 1995;
Akbudak ve ark., 2007).
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Hiyar meyvelerinde muhafaza siiresince
tisime zararmin goriilmemesinde, secilen
depolama sicakligi (10°C) 6nemli olmustur.
Hiyar meyvelerinin 10-13°C’de depolanmast
onerilmekte, daha diisiik sicakliklarda iisiime
zararinin  olusabilecegi  bildirilmektedir
(Cantwell and Kasmine, 2002; Salveit,
2004). 30 giinlik muhafaza sonunda sadece
shrink film uygulananlarda %12,5 oraninda
Pythium spp. fungusundan ileri ciirtiklitk
gelisimi goriilmiis olmasinda, film iginde
oransal nemin yiiksek olmasinin etkili
oldugu diisiiniilmektedir. MA ambalaj icinde
nem yogunlagsmasinin olmamasi ve ortamin

hava  bilesimi ciiriikliik gelisimini
sinirlandirabilmektedir. Suslow and
Cantwell (2006), hiyarlarda kontrollii

atmosfer ve modifiye atmosfer paketlemenin
cliriimeyi geciktirebilecegini bildirmislerdir.

Sonug¢

Muhafaza siiresinin ilerlemesiyle kontrol
ve shrink film uygulanan meyvelerin kabuk
renginde ve dokusunda goriilen degisimler,
kalitenin  diismesine neden  olmustur.
Sonuglar, uzun hiyar’ meyvelerinin
ambalajsiz ve shrink film ile sarilarak ‘20
giin, MA ambalaj kullanilanlarin ise 30 giin
stireyle basarili bir sekilde
depolanabilecegini gostermistir.
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