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Oz

Denemede materyal olarak Sweet Charlie ve Camarosa ¢esitleri kullanilmigtir. Meyveler daha sonra
tiiketici ambalaj1 olarak kullanilan 250 g’lik kopiik tabaklara yerlestirilmis ve 12.5, 14 ve 16 p kalinliginda
polivinil klorit (PVC) modifiye atmosferde paketleme (MAP) filmleri 1s1 ile paketleme makinesi
kullanilarak sarilmistir. Meyveler 0°C sicaklik ve %90-95 ve oransal nem ve 6°C sicaklik ve %75-80
oransal nem kosullarinda 15 giin tutulmustur. Sogukta muhafaza ve raf omrii kosullarinda bekletme
sirasinda 0, 3, 6, 9, 12 ve 15. giinlerde kalite analizleri yapilmistir. Elde edilen bulgulara gore, tiim
uygulamalarda muhafaza stiresi arttikca agirlik kayiplari artarken, meyve eti sertligi azalmigtir. MAP
uygulamalarinda 6°C sicaklikta 15 giin bekletilen her iki ¢esidin meyvelerinin tamamu ¢lirlimiigtiir. 0 ve
6°C’de depolama sirasinda 16 p kalinligindaki PVC MAP filmleriyle sarilan meyvelerde en diistik agirlik
kaybi, en az mantarsal bozulma ve en yiiksek meyve eti sertligi saptandigindan, her iki gesit meyveleri i¢in
MAP filmi olarak uygun bulunmustur. 0°C sicaklikta 16 p kalinligindaki PVC MAP filmleriyle paketlenen
meyveler 15 giin ve 6°C sicaklikta ise sadece 6 giin kalitesinden bir sey kaybetmeden depolanabilecegi
saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Cilek, modifiye atmosferde paketleme, sogukta muhafaza, raf 6mrii, kalite

DETERMINATION OF COLD STORAGE AND SHELF LIFE OF SWEET CHARLIE AND
CAMAROSA STRAWBERRY VARIETIES IN MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING

ABSTRACT

Camarosa and Sweet Charlie strawberry varieties were used in this study. Fruits were then placed in 250 g
foam plates used as consumer packaging and 12.5, 14 and 16 p thick polyvinyl chlorite (PVC) modified
atmosphere packaging (MAP) films were over wrapped using a heat packaging machine. Fruits were kept
at 0°C temperature and 90-95% relative humidity and at 6°C temperature and 75-80% relative humidity
for 15 days. Fruit samples taken at 0, 3, 6, 9, 12 and 15 days during cold storage and shelf life conditions
were analyzed. According to the findings, weight loss increased while fruit flesh firmness decreased of all
treatments during storage. In MAP applications, the fruits of both cultivars were rotten for 15 days at 6°C.
The 16 p thick PVC MAP film appeared to be a good candidate for MAP material for fruits since this film
resulted in the lowest weight loss, least fungal deterioration and firmest fruits and no decay during storage
at 0 and 6°C. It was determined that at 0°C, fruits with packaged to 16 u thick PVC MAP films were stored
15 days and fruits 6°C were stored only for 6 days without losing anything from the quality.

Keywords: Strawberry, modified atmosphere packaging, cold storage, shelf life, quality

GIRiS bulunmaktadir. Meyvede 5 doku bdlgesi ayirt

edilebilir olup, en dista epidermis bulunur.

Bilesik meyve grubuna giren ¢ileklerde, Bunu hipodermis, kortex ve en igte iletim
meyve c¢icek tablasinin etlenip, sulanmasi demetleri bdlgesi izlemektedir. Meyveyi
sonucu olusmustur. Ger¢ek meyveleri ise aken  meydana getiren dokulart olusturan hiicreler iri
seklinde meyve ylizeyi iizerinde olup, hiicre duvarlari incedir. Bu nedenle
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fiziksel zararlanmaya karsi olduk¢a duyarlidir.
Meyve yumusamasi, olgunlagma sirasinda,
hiicre duvarinin incelmesi ve hiicre igeriginin
stvilagsmasi seklinde olmaktadir. Su buhar1 ve
solunum gazlarmin (02 ve CO2) difiizyonu,
stomalarin varligr ve dogal olarak acik olan
kaliks ve govde nedeniyle kolaylagsmaktadir
[1]. Cilek meyvesinin bu morfolojik 6zellikleri
kolayca zararlanmasina, fiziksel zararlanma ile
dogrudan ilgili olarak g¢iirime yapan
patojenlere karsi cok duyarli olmasina, yiiksek
hizda solunum yapmasma, su kayiplarinin
fazla olmasina yol agmakta ve dolayisiyla
derim sonrasinda olduk¢a yiiksek agirlik ve
kalite kayiplarina ugramaktadir [2, 3]. En
uygun kosullarda (0-1°C sicaklik ve %095
oransal nem) cilegin depo Omrii yaklagik 7

giindiir [4].
Yapilan bir arastirmada, pazara gonderilen
cileklerde %5.9’u  toptanci, %4.9’u

perakendeci ve %18.0’1 tiiketici seviyesinde
olmak iizere toplam %28.8’lik bir kayip

meydana geldigi  bildirilmistir.  Tagima
mesafesi uzadik¢a kayiplar arttigi ve uzak
pazarlara gonderilen ¢ileklerde %13.5’1

toptanct, %5.5’1 perakendeci ve %22.2’si
tilketici seviyesinde olmak iizere toplam
%41.2°lik  bir kayip meydana geldigi
saptanmustir [1].

En 6nemli kayip, etmeni Botrytis cinerea
olan kursuni kiiften kaynaklanmaktadir. B.
cinerea, ¢igek doneminde meyveye girmekte
ve meyve olgunlagmasina kadar latent
durumda kalmaktadir. Bunun yani sira, derim
ve derim sonrasi iglemler sirasinda olusan
yaralardan da meyveye girebilmektir. En fazla
zarar, derim sirasinda olmaktadir. Bulasik
meyveler lizerindeki misel, saglam meyvelere
penetre olarak, kursuni kiif yayilmaktadir. B.
cinerea’nin yavas bir hizda da olsa 0°C’de
biiylimeye devam edebilmesi cilek
meyvelerinin sogukta muhafazasi ve taginmasi
sirasinda onemli kayiplara yol agabilmektedir.
Diger bir ¢lirlime etmeni ise Rhizopus olup,
yiiksek sicakliklara maruz birakilan ¢ileklerde
o6nemli kayiplara neden olabilmektedir [3].

Cilekler agirlik kayiplarinin yani sira, yesil
kaliksin solmast ve kurumasi, meyve
burusmasi, bozulma  seklindeki  kalite
kayiplarina yol agan su kayiplarma oldukca
duyarli olup, bu durum gerek {riiniin pazar
degerini ve gerekse yeme kalitesini olumsuz
yonde etkilemektedir [3]. Cilekler, yiiksek
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fizyolojik aktiviteleri nedeniyle, 06zellikle
yiiksek sicakliklarda tutulduklarinda ¢ok kisa
stirede tiiketile bilirliklerini

kaybedebilmektedirler.  Yumusak meyve

yapisina sahip c¢ilekler derim ve derim
sonrasinda mekanik zarara oldukc¢a
duyarlidirlar.

Cilekler i¢in en uygun derim zamani meyve
yiizeyinin ’2’den fazla veya %:’niin kizardig
donemdir [5]. Cilek meyvelerinde
olgunlagmaya dogru kirmizi rengi olusturan
antosiyanin igerigi artmakta, klorofil miktar
azalmaktadir. Diger yandan suda ¢oziinebilir
kuru madde, toplam sekerler, askorbik asit
icerigi, pH, suda ¢oziinebilir pektinler artarken,
asitlik ve meyve eti sertligi azalmaktadir [1].

Cilek klimakterik olmayan bir meyve olup,
tam olgunlukta toplanmak zorundadir.
Cileklerde solunum hiz1 yiiksek (0°C’de 15
mg/kg/saat) olup, sicakligin 0°C’den 10°C’ye
yiikselmesi ile solunum hiz1 4-5 kat, 10°C’den
20°C’ye yiikselmesi ile 23 kat artmaktadir [5].
Derim sirasinda ve derim sonrasi islemler
sirasinda meydana gelen mekanik
zararlanmalar solunum hizin1 artirict  etki
yapmaktadir. Derimden sonra hemen hizli bir
sogutma yapilmasi, solunumun ve diger
biyokimyasal reaksiyonlarin hizlarinin
yavaglatilmasi, hizli bozulmanin  Oniine
gecilmesi acisindan zorunludur. Bu sekilde
kalite ve agirlik kayiplarinin azaltilmasi igin,
derimden sonra 1-2 saat igerisinde hizli bir 6n
sogutma ile meyve i¢ sicaklifin 0°C’ye
disiiriilmesi  gerekmektedir. Sogutmada 6
saatlik gecikme agirlik kayiplarint = %50
oraninda artirmaktadir [4]. Meyvenin su ile
temasi olumsuz etki yaptigindan
siddetlendirilmis hava ile 6n sogutma, gilekler
icin uygun olup, bu metotla 2-3 saat icerinde
%70-80 oraninda bir sogutma
saglanabilmektedir [3].

Uriinleri ¢evreleyen atmosfer bilesiminin
degistirilmesi, diger bir ifadeyle modifiye
atmosferde paketleme (MAP) ile ortamin O:
konsantrasyonunun azaltilmast ve CO:
konsantrasyonun yliikseltilmesi, taze meyve
sebzelerde raf Omriiniin uzatilmasi i¢in son
yillarda pratik olarak uygulanan bir tekniktir
[6]. Sogutma ile birlikte yiiksek CO: ve diislik
O: kosullar1 saglayan kontrollii/modifiye
atmosferde muhafaza teknikleri ¢ilekler icin
¢lriimenin azaltilmasi, solunum hizinin ve
etilen liretim oraninin yavaslatilmasi ve meyve
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yumugamasinin  geciktirilmesi  agisindan
olumlu sonuglar verebilmektedir [1, 7, 8].
Selva cilek ¢esidinde yapilan bir ¢aligma diigiik
O atmosferinin ¢lriimeleri azalttigimi ortaya
koymustur [8]. Yiiksek CO:’e dayanikli
iirlinlerden biri olan ¢ilekte %15-20 CO:’in
fungusit etkisi olusturdugu bildirilmistir [6, 7,
9, 10].

Diisiik  yogunluklu polietilen (LDPE),
polivinil klorit (PVC), polipropilen (PP),
polyolefin gibi filmler gilinlimiizde meyve—
sebze paketlemesinde yaygin olarak kullanilan
materyallerdir [11, 12, 13]. MAP, iiriinlerin
bireysel paketlenmesi (individual fruit
wrapping), 250 g, 500 g veya 1 kiloluk tiiketici
ambalaji sekline iirlinlerin torba igerisinde
(film bag) veya kopiik tabak igerisinde iizerinin
film ile sarilmasi (overwrapping), Ozellikle
tasima sirasinda {iriin kasalarinin film ile
sarilmasi veya MAP torbalarinin kasa igerisine
yerlestirilmesi veya palet {izerindeki (iirlin
kasalarinin film ile sarilmasi (palet cover)
sekillerinde uygulanmaktadir [6, 14].

Oso Grande ve Camarosa ¢ilek gesitleri ile
yapilan bir c¢aligmada, selilloz, delikli ve
deliksiz PP ve PVC modifiye atmosfer
filmlerini karsilagtirmig ve deliksiz PP 18°C’de
en yiksek CO:z (>%20) ve en diisiik Oz (<%5)
atmosferi saglamis ve bu filmler ile paketlenen
meyveler en iyi kalite ozelliklerine sahip
olmuglardir. Fakat su buhari yogunlagmasi,
paketlerde istenmeyen gOriiniise neden
olmustur [15]. Oso Grande ve Sweet Charlie
cilek ¢esidi meyveleri PVC film ile
paketlenerek veya agikta 1 ve 10°C’de 8 giin ve
20°C’de 4 giin siireyle depolamis ve PVC
filmin su kayiplarini azalttigini bildirmistir.
Askorbik asit kayiplarinin PVC ile paketlenen
meyvelerde 1 ve 10°C’de 5 kat ve 20°C’de 2
kat diisiik oldugu saptanmistir [16].

Bu c¢alismanin amaci, Sweet Charlie ve
Camarosa ¢ilek  c¢esitlerinde  modifiye
atmosferde paketlemenin sogukta muhafaza ve
raf 6mrii lizerine etkisinin belirlenmesidir.

MATERYAL VE METOT

Denemede materyal olarak Camarosa ve
Sweet  Charlie c¢esitleri  kullanilmustir.
Camarosa erkenci, iri meyveli, meyve eti ¢ok
sert; Sweet Charlie ise erkenci, iri meyveli,

meyve eti sert bir cesittir [17]. Deneme
meyveleri, Hatay Mustafa Kemal Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahc¢e Bitkileri Boliimiine ait
plastik seradan saglanmistir. Meyvelerin
derimi meyve yiizeyinin ¥’niin kizardigi,
SCKM’in %7 ve asitligin %1.0 civarinda
oldugu donemde yapilmstir [5, 18].

Derimden sonra meyvelerin zorlanmig hava
ile 6n sogutmasi yapilmistir. Meyveler daha
sonra sicakligi 10°C olan isleme odasinda
tilketici ambalaji olarak kullanilan 250 g’lik
kopiik tabaklara yerlestirilmis ve Rotopas
Ambalaj Pazarlama ve Dagitim A.S. tarafindan
saglanan 12.5, 14 ve 16 p kalinliginda
ozellikleri Cizelge 1°de verilen PVC modifiye
atmosferde paketleme (MAP) filmleri ile 1s1 ile
paketleme makinesi kullanilarak sarilmugtir.
Meyveler 0°C sicaklik ve %90-95 oransal nem
ve siipermarketlerin meyve—sebze teshir
reyonu kosullarina benzer kosullar1 saglamak
icin 6°C sicaklik ve %75-80 oransal nem
kosullarinda 15 giin siireyle depolanmustir.

Derimden hemen sonra ve depolama
sirasinda 3, 6, 9, 12 ve 15. giinlerde, her
ambalaj i¢in 3 yineleme ve her yinelemede 20
meyve olacak sekilde agirlik kayiplart (%),
meyve et sertligi (kg—kuvvet), toplam suda
¢ozlinebilir toplam kuru madde (SCKM),
meyve suyu pH’si, titre edilebilir asit (TEA)
icerikleri, C vitamini ve mantarsal bozulma
oranlar1 belirlenmistir.

Agirlik Kaybr: 0.01 g’a duyarh teraziyle
(Ohaus  Adventurer, ABD)  baslangic
agirhigiyla  karsilagtirllarak % olarak
hesaplanmustir.

Mantarsal ~ Bozulmalar: Ornek alma
giinlerinde depodan ¢ikarilan her ambalaj i¢in
her yinelemeye ait tiim meyveler incelenmis
mantarsal bozulma durumlar1 ve miktarlart %
olarak belirlenmistir.

Meyve Eti Sertligi: Her meyvenin ekvator
bolgesinin iki yanagindan Shorometre ile kg—
kuvvet cinsinden olgiilmiistiir.

SCKM Icerigi: El refraktometresi (Atago
ATC-1E Model, Atago Co. Ltd., Tokyo,
Japonya) ile Ol¢iilerek % olarak hesaplanmustir.

Meyve Suyu pH’si: pH metre (Hanna
Instruments, HI 2211 pH/ORP meter, ABD) ile
okunmustur.

TEA Igerigi: Potansiyometrik metot ile
Ol¢iilmiis olup, hazirlanan meyve suyu pH
metrede 8.1 degeri okunana kadar 0.1 N NaOH

129



E. CANDIR, A.E. OZDEMIR, D. KILIC, K. GUNDUZ / BAHCE 48 (Ozel Say1 1): 127-139 (2019)

¢ozeltisi ile titre edilecek ve sonuglar sitrik asit
cinsinden yiizde olarak hesaplanmistir [19].

C Vitamini Icerigi: C vitamini (L—Askorbik
asit) icerigi Spektrofotometrik metotla Pearson
[20]°1n gelistirdigi ve Ertiirk [21]’{in modifiye
ettigi metot ile belirlenmistir.

Deneme  faktoriyel diizende tesadif
parselleri deneme desenine gore kurulmus ve

elde edilen verilerin istatistiksel analizi SAS
software  (SAS Institute, Cary, N.C.)
kullanilarak yapilmistir. F testi sonunda 6nemli
bulunan  varyasyon  kaynaklarina  ait
ortalamalar Tukey testi ile karsilastirilmistir.
Ortalamalar  arasindaki  farkliliklar  ayn
harflerle (p<0.05) gosterilmistir.

Cizelge 1. Denemede kullanilan MAP paketleme filmlerinin baz1 6zellikleri (Rotopas A.S.)
Table 1. Some properties of MAP Packaging films used in the trial (Rotopas A.S.)

Filmler PVC streg film 12.5 p PVC streg film 14 p PVC streg film 16 p
Films PVC stretch film 12.5 u PVC stretch film 14 u PVC stretch film 16 u
OTR? 16500 14500 13100
CTR* 82500 72500 65500

WVTRY 645 571 513

“0TR ve CTR; O: ve CO: gegirgenlik orant olup, cm* m2-giin™! (0.0254 mm’lik film kalinligindan 1 atm basingta ve 23°C’de 6l¢iiliir)

ile ifade edilir.

YWVTR; su buhari gegirgenlik orani olup, g-m=2-giin™! (1 atm basingta, 38°C’de ve %100 oransal nemde 6l¢iildii) ile ifade edilir.
“OTR and CTR; O: and CO: permeability ratio is expressed as cm® m> day™ (measured at 23°C at a pressure of 1 atm from a film

thickness of 0.0254 mm).

YWVTR; Water vapor permeability rate is expressed as g m= day™ (measured at 1 atm pressure, 38°C and 100% relative humidity).

BULGULAR VE TARTISMA

Muhafaza siiresince Camarosa ¢ilek
¢esidinde agirlik kayiplart artmis olup, kayip
orani 0°C’de depolanan meyvelerde 15 giin
sonunda ortalama 9%2.25’e ve 6°C’de
depolananlarda 12 gilin sonunda %1.42’ye
ulasmustir (Cizelge 2).

Sweet Charlie ¢ilek c¢esidinde agirlik
kayiplar1 muhafaza siiresince benzer sekilde
artmig ve kayip orani 0°C’de depolanan
meyvelerde 15 giin sonunda ortalama %1.68’e
ve 6°C’de depolananlarda 12 giin sonunda
%1.46’ya ulasmistir (Cizelge 3). Her gesit ve
iki sicaklikta da 16 p kalinhigindaki PVC MAP
filmleriyle paketlenen meyvelerde diger MAP
filmleriyle paketlenen meyvelere gore daha az
agirlik kayb1 meydana gelmistir (Cizelge 2, 3).
Bu durum 16 p kalinhgindaki PVC MAP
filmlerinin su buharn gecirgenliginin daha
diistik olmasindan kaynaklanmaktadir.
Mubhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte
agirhk kaybinda artislar meydana geldigi
degisik arastiricilar tarafindan da bildirilmistir

[22, 23].
Her iki gesitte de en Onemli mantarsal
bozulma etmeni B. cinerea olmustur.

Camarosa ¢ilek ¢esidinde 0°C’de depolanan
meyvelerde muhafaza siiresinin ve PVC MAP
filmlerinin mantarsal bozulmalara etkisi
istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur.
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6°C’de depolanan meyvelerde ise PVC MAP

filmlerinin mantarsal bozulmalara etkisi
istatistiksel olarak Onemsiz  bulunurken,
muhafaza  siiresi  uzadik¢a ~ mantarsal

bozulmalar artmig ve 12 giin sonunda ortalama
%70.20 olmustur (Cizelge 4). Sweet Charlie
cilek ¢esidinde muhafaza siiresince mantarsal
bozulmalar artmig ve 0°C’de depolanan
meyvelerde 12 giin sonunda ortalama %6.75 ve
15 giin sonunda %3.00 olmus ve 16 p
kalinhgindaki PVC  MAP  filmleriyle
paketlenen meyvelerde diger MAP filmleriyle
paketlenen meyvelerden daha diisiik mantarsal
bozulma goriilmiigtiir. 6°C’de  depolanan
meyvelerde ise 12 giin sonunda %90.31e
yiikselmis ve 14 p kalinligindaki PVC MAP
filmleriyle paketlenen meyvelerde diger MAP
filmleriyle paketlenen meyvelerden daha
diisiik  mantarsal bozulma  goriilmiistiir
(Cizelge 5). Her iki cesitte de muhafaza
siiresini ~ sinirlandiran  en  Onemli  etmen
mantarsal bozulmalar olmus ve muhafazanin
15. gliniinde 6°C’de depolanan meyvelerin
hepsi clirtimiistiir (Cizelge 4 ve 5). Cileklerde
muhafaza siiresinin  uzadik¢a mantarsal
bozulmalarin arttign Bal ve Celik [23]
tarafindan da bildirilmistir.

Camarosa cilek cesidinde muhafaza siiresi
uzadik¢ca meyve eti sertligi azalmis olmakla
birlikte, 0°C’de depolanan meyvelerde
muhafaza siliresinin meyve eti sertligine etkisi
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istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. 14 ve
16 p kalinlhigindaki PVC MAP filmleriyle
paketlenen meyvelerde meyve eti sertligi
korunmustur. 6°C’de depolanan meyvelerde
baslangicta ortalama 0.54 kg—k olan meyve eti
sertligi muhafaza siiresi uzadikc¢a azalmis ve 12
giin sonunda 0.42 kg—k’a diigsmiistiir. 6°C’de
depolanan meyvelerde PVC MAP filmlerinin
meyve eti sertli§ine etkisi istatistiksel olarak
Onemsiz bulunmustur (Cizelge 6).
Bulgularimizdan farkli olarak Ertiirk ve ark.
[24'nin yaptign  bir caligmada  16p
kalinligindaki PVC film harig, 6 ve 10°C’lerde
depolanan 12.5 ve 14 p PVCilel5 p Polyolefin
MAP filmleriyle paketlenen May Glo nektarin
meyveleri i¢in tatminkdr bir raf Omri
saglayamaya yetecek Olgiide meyve eti
sertligini korudugu bildirilmistir.

Sweet Charlie cilek ¢esidinde muhafaza
siiresi uzadikca meyve eti sertligi azalmig
olmakla  birlikte,  0°C’de  depolanan
meyvelerde muhafaza siiresinin ve PVC MAP

filmlerinin meyve eti sertligine etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz  bulunmustur.
6°C’de depolanan meyvelerde baslangicta
ortalama 0.42 kg—k olan meyve eti sertligi
muhafaza siiresi uzadikca azalmis ve 12 giin
sonunda 0.14 kg-k’a diismiis ve tiiketici
tarafindan kabul edilebilirligini kaybetmistir.
6°C’de depolanan meyvelerde PVC MAP
filmlerinin meyve eti sertliine etkisi
istatistiksel olarak Onemsiz  bulunmustur
(Cizelge 7). Meyve eti sertligi raf dmriiniin
tahminde 6nemli bir belirleyicidir. Cileklerin
meyve eti sertligi “satin alinmaya hazir” ve
“tiiketilmeye hazir” olarak kabul edilmelerinde
onemli rol oynar. Cilek meyvelerinde,
MAP’nin yumusama iizerine geciktirici etkisi
Magazin ve ark. [25] tarafindan da
bildirilmistir. Cileklerde muhafaza siiresinin
uzamastyla birlikte meyve eti sertliginin
azaldigim degisik arasgtiricilar tarafindan da
bildirilmistir [22, 26].

Cizelge 2. Camarosa ¢ilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin agirlik kayiplarina etkisi (%)?
Table 2. Effects of MAP’s on weight losses in Camarosa strawberry cultivar’s during the storage

(%)
Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 p — 0.46 0.90 1.32 1.84 2.34 1.37b
0°C 14 p - 0.45 0.85 1.20 2.01 2.54 141 a
16 p - 0.40 0.71 0.98 1.31 1.86 1.05¢
Muhafaza ortalama / Storage average - 044 e 0.82d 1.16 ¢ 1.72b 225a
ID%s (MAP): 0.02; D%s (Muhafaza): 0.03 / D%s (MAP): 0.02; D%s (Storage): 0.03
125 p - 0.45 0.97 1.29 1.71 — 1.11a
6°C 14 p - 0.28 0.46 1.03 1.37 - 0.78 b
16 p - 0.42 0.58 0.89 1.19 — 0.77b
Muhafaza ortalama / Storage average - 0.38d 0.67 ¢ 1.07b 142 a —
ID%s (MAP): 0.13; D%s (Muhafaza): 0.16 / D%s (MAP): 0.13; D%s (Storage): 0.16

“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli 6lgiide farklidir.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level.

Cizelge 3. Sweet Charlie cilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin agirlik kayiplarina etkisi

(%)

Table 3. Effects of MAP’s on weight losses in Sweet Charlie strawberry cultivar’s during the

storage (%)*

Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 — 0.43 0.85 1.26 1.68 1.89 122a
0°C 14 p — 0.38 0.75 1.10 1.46 1.81 1.10b
16 pn — 0.32 0.62 0.89 1.19 1.35 0.87¢
Muhafaza ortalama / Storage average - 0.38¢ 0.74d 1.08 ¢ 1.44b 1.68a
ID%s (MAP): 0.02; D%s (Muhafaza): 0.03 / D%s (MAP): 0.02; D%s (Storage): 0.03
125 — 0.08 0.84 1.30 1.74 — 099 a
6°C 14 pn - 0.31 0.81 1.16 1.55 - 0.96 a
16 n — 0.35 0.50 0.82 1.10 - 0.69b
Muhafaza ortalama / Storage average - 0.25d 0.72¢ 1.10b 146a —
ID%s (MAP): 0.07; D%s (Muhafaza): 0.09 / D%s (MAP): 0.07; D%s (Storage): 0.09

“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli dlgiide farklidir.
*Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level.
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Cizelge 4. Camarosa ¢ilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin mantarsal bozulmalara etkisi

(%)

Table 4. Effects of MAP’s on fungal deterioration in Camarosa strawberry cultivar’s during the

storage (%)*

Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 — 0.00 3.36 434 1.90 7.20 3.36
0°C 14 p — 0.00 0.00 0.00 24.50 1.72 5.24
16 — 0.00 1.81 1.94 0.00 0.00 0.75
Muhafaza ortalama / Storage average - 0.00 1.72 2.09 8.80 2.97
D%s (MAP): 0.D.; D%s (Muhafaza): 0.D. / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): N.S.
125 — 0.00 4.81 42.47 87.53 - 33.70
6°C 14 p — 0.00 1.81 54.25 65.37 — 30.36
16 — 0.00 4.20 69.17 57.71 - 32.77
Muhafaza ortalama / Storage average - 0.00 b 3.6lb 5530a | 70.20a -
ID%s (MAP): O.D.; D%s (Muhafaza): 25.55 / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): 25.55

Farkh harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde énemli 6lgiide farklidir. O.D.: Onemli degil.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level. N.S.: Non-significant.

Cizelge 5. Sweet Charlie ¢ilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin mantarsal bozulmalara

etkisi (%)?

Table 5. Effects of MAP’s on fungal deterioration in Sweet Charlie strawberry cultivar’s during

the storage (%)

Sicaklik MAP Mubhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 — 0.00 0.00 9.16 14.38 9.01 6.51a
0°C 14 n — 0.00 2.97 0.00 2.01 0.00 1.00b
16 p - 0.00 0.00 0.00 3.80 0.00 0.76 b
Muhafaza ortalama / Storage average — 0.00 b 0.99b 3.05 ab 6.73 a 3.00 ab
ID%s (MAP): 3.22; D%s (Muhafaza): 4.89 / D%s (MAP): 3.22; D%s (Storage): 4.89
125 - 0.00 1.54 51.20 87.71 - 35.11 ab
6°C 14 p — 0.00 0.00 39.60 89.12 — 32.18 ¢
16 p - 0.00 1.14 63.45 94.10 — 39.67 a
Muhafaza ortalama / Storage average - 0.00 ¢ 0.89 ¢ 5141b | 90.31a —
ID%s (MAP): 5.92; D%s (Muhafaza): 7.55 / D%s (MAP): 5.92; D%s (Storage): 7.55

“Farkl harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli 6l¢iide farklidir.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level.

Camarosa cilek ¢esidinde muhafaza siiresi
uzadikca SCKM igerigi azalmig, 0°C’de
depolanan meyvelerde baglangigta ortalama
%7.47 olan SCKM igerigi azalmis ve 15 giin
sonunda %6.76’ya  dismistir. 0°C’de
depolanan meyvelerde PVC MAP filmlerinin
SCKM igerigine etkisi istatistiksel olarak
onemsiz  bulunmustur. 6°C’de depolanan
meyvelerde baslangigta ortalama %7.47 olan
SCKM igerigi muhafaza siiresi uzadikca
azalmis ve 12 glin sonunda %6.13%e
dismiistiir. 6°C’de depolanan meyvelerde
PVC MAP filmlerinin SCKM igerigine etkisi
istatistiksel olarak O6nemsiz  bulunmustur
(Cizelge 8). Bulgularimiza benzer olarak,
Magazin ve ark. [25]’min yaptiklar1 ¢alismada
da kontrol, 6n sogutmali ve 0n sogutmasiz
MAP uygulamalarinin SCKM igerigine etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Sweet Charlie ¢ilek c¢esidinde muhafaza
stiresi uzadik¢ca SCKM igerigi azalmis, 0°C’de
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depolanan meyvelerde baslangigta ortalama
%8.00 olan SCKM igerigi azalmig ve 15 giin
sonunda  %7.53’e  dismiistiir.  0°C’de
depolanan meyvelerde 14 p kalinhigindaki
PVC MAP filmleriyle paketlenen meyvelerde
SCKM igerigi korunurken, en fazla diisiis 16 u
kalinhigindaki PVC  MAP  filmleriyle
paketlenen meyvelerde (%7.48) olmustur.
6°C’de depolanan meyvelerde baslangicta
ortalama %8.00 olan SCKM igerigi muhafaza
stiresi uzadik¢a azalmis ve 12 giin sonunda
%6.74’¢  digmiistiir. 0°C’de  depolanan
meyvelerdekine benzer sekilde, 14 pn
kalinhigimdaki PVC  MAP  filmleriyle
paketlenen meyvelerde SCKM igerigi
korunurken, 0°C’de depolanan meyvelerden
farkli olarak, en fazla disiis 12.5 p
kalinhgindaki PVC  MAP  filmleriyle
paketlenen meyvelerde (%6.99) olmustur
(Cizelge 9). Bulgularimiza benzer olarak,
Kiiciikbasmaci Sabir ve ark. [22] tarafindan
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yapilan muhafaza c¢aligmasinda da muhafaza
siiresi uzadikca SCKM igerigi biraz artig
gosterip daha sonra azalma gostermistir.
Camarosa ¢ilek ¢esidinde muhafaza siiresi
uzadikca meyve suyu pH degeri artiglar
gostermis, 0°C’de depolanan meyvelerde
baslangigta ortalama 3.16 olan meyve suyu pH
degeri artmig ve 15 giin sonunda 3.36’ya
ulagmistir. 0°C’de depolanan meyvelerde PVC
MAP filmlerinin meyve suyu pH degerine

etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.
Camarosa ¢ilek c¢esidinde 6°C’de depolanan
meyvelerde baslangicta ortalama 3.16 olan
meyve suyu pH degeri muhafaza siiresi
uzadikca artmis ve 12 giin sonunda 3.22’ye
diismiistiir. 6°C’de depolanan meyvelerde
PVC MAP filmlerinin meyve suyu pH
degerine etkisi istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 10).

Cizelge 6. Camarosa ¢ilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin meyve eti sertligine etkisi

(kg—k)

Table 6. Effects of MAP’s on fruit flesh firmness in Camarosa strawberry cultivar’s during the

storage (kg—k)*

Sicaklik MAP Mubhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 0.54 0.56 0.54 0.64 0.45 0.46 0.53b
0°C 14 0.54 0.55 0.62 0.63 0.63 0.52 0.58 ab
16 n 0.54 0.64 0.66 0.57 0.53 0.65 0.60 a
Muhafaza ortalama / Storage average 0.54 0.58 0.61 0.61 0.54 0.54
ID%s (MAP): 0.06; D%s (Muhafaza): O.D. / D%s (MAP): 0.06; D%s (Storage): N.S.
125 0.54 0.39 0.55 0.56 0.50 - 0.51
6°C 14 0.54 0.57 0.54 0.65 0.34 - 0.53
16 n 0.54 0.57 0.57 0.69 0.40 — 0.56
Muhafaza ortalama / Storage average | 0.54 ab 0.51 ab 0.55 ab 0.63 a 042 b —
ID%s (MAP): O.D.; D%s (Muhafaza): 0.19 / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): 0.19

“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde énemli 6lgiide farklidir. O.D.: Onemli degil.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level. N.S.: Non significant.

Cizelge 7. Sweet Charlie gilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin meyve eti sertligine etkisi

(kg—k)”
Table 7. Effects of MAP’s on fruit flesh firmness in Sweet Charlie strawberry cultivar’s during
the storage (kg—k)
Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
12.5n 0.42 0.44 0.46 0.58 043 0.38 0.45
0°C 14 p 0.42 0.33 0.33 0.29 0.33 0.33 0.34
16 p 0.42 0.49 0.45 0.49 0.40 0.38 0.44
Muhafaza ortalama / Storage average 0.42 0.42 041 0.45 0.39 0.36
ID%s (MAP): 0.D.; D%s (Muhafaza): O.D. / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): N.S.
12.5 0.42 0.53 0.43 0.46 0.13 - 0.39
6°C 14 p 0.42 0.30 0.26 0.26 0.16 - 0.28
16 n 0.42 0.44 0.44 0.38 0.14 - 0.37
Muhafaza ortalama / Storage average 042a 042 a 0.38 a 0.37a 0.14b -
D% (MAP): O.D.; D%; (Muhafaza): 0.22 / D%; (MAP): N.S.; D%; (Storage): 0.22

“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde énemli 6l¢iide farkhidir. O.D.: Onemli degil.
*Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level. N.S.: Non-significant.

Sweet Charlie ¢ilek ¢esidinde muhafaza
siiresi uzadik¢a meyve suyu pH degeri artislar
gostermis, 0°C’de depolanan meyvelerde
baslangigta ortalama 3.29 olan meyve suyu pH
degeri artmig ve 15 gin sonunda 3.54’¢
ulagmistir. 0°C’de depolanan meyvelerde 14 p
kalinhgindaki PVC  MAP  filmleriyle
paketlenen meyvelerde meyve suyu pH
degerinde en fazla artis olmustur. 6°C’de
depolanan meyvelerde baglangigta ortalama

3.29 olan meyve suyu pH degeri muhafaza
siiresi uzadik¢a artmig ve 12 giin sonunda
345’e  ulasmistir.  0°C’de  depolanan
meyvelerdekine benzer sekilde, 14 pn
kalinhgindaki PVC  MAP  filmleriyle
paketlenen meyvelerde meyve suyu pH
degerinde en fazla artis saptanmistir (Cizelge
11).

Camarosa cilek ¢esidinde muhafaza siiresi
uzadikca TEA iceriginde artis ve azalislar
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olmakla  birlikte, 0°C’de  depolanan
meyvelerde muhafaza siiresinin ve PVC MAP
filmlerinin TEA igerigine etkisi istatistiksel
olarak  Onemsiz  bulunmustur.  6°C’de
depolanan meyvelerde baglangigta ortalama
%0.99 olan TEA igerigi muhafaza siiresi
uzadik¢a artig ve azaliglar gdstermis ve biraz
artarak, 12 giin sonunda %1.11 olmustur.
6°C’de depolanan meyvelerde PVC MAP
filmlerinin meyve eti sertligine etkisi
istatistiksel olarak O6nemsiz  bulunmustur
(Cizelge 12). Bulgularimiza benzer olarak
yapilan bir ¢alismada, 12.5, 14 ve 16 p PVC
ile15 p Polyolefin MAP filmleriyle paketlenen
ve 6°C ve 10°C’lerde depolanan May Glo
nektarin meyvelerinde MAP filmlerinin TEA
icerigine etkisi istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur [22]. Bulgularimiza benzer
olarak, Magazin ve ark. [25]’nin yaptiklari
calismada da kontrol, 6n sogutmali ve On
sogutmasiz  MAP uygulamalarinin TEA
icerigine etkisi istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur.

Sweet Charlie ¢ilek ¢esidinde muhafaza
siiresi uzadikca TEA igeriginde azaliglar
olmus, 0°C’de depolanan meyvelerde
baslangicta ortalama %1.08 olan TEA igerigi
azalarak, 15 giin sonunda %0.82’ye diismiistiir.
0°C’de depolanan meyvelerde TEA igeriginde
en fazla azalig 14 p kalinhigindaki PVC MAP
filmleriyle paketlenen meyvelerde (%0.80)
olurken, en az azalis 12.5 p kalinligindaki PVC
MAP filmleriyle paketlenen meyvelerde
(%0.89)  olmustur. 6°C’de  depolanan
meyvelerde baslangigta ortalama %1.08 olan
TEA icerigi muhafaza siiresi uzadik¢a azalmig

ve 12 gin sonunda %0.82’ye diigmiistiir.
6°C’de depolanan meyvelerde TEA iceriginde
en fazla azalis 14 p kalinligindaki PVC MAP
filmleriyle paketlenen meyvelerde (%0.84)
olurken, en az azalis 12.5 (%0.89) ve 16
(%0.90) kalinligindaki PVC MAP filmleriyle
paketlenen meyvelerde olmustur (Cizelge 13).
Benzer sekilde, Kiiciikbasmaci Sabir ve ark.
[22] tarafindan Albion ve Bal ve Celik [23]
tarafindan Camarosa, Sweet Charlie ve Fern
cilek ¢esitlerinin sogukta muhafazasi sirasinda
TEA  igeriginde  azalislar  gorildigi
bildirilmistir.

Camarosa ¢ilek ¢esidinde muhafaza siiresi
uzadik¢a C vitamini igeriginde azalislar olmus,
0°C’de depolanan meyvelerde baslangicta
ortalama 52.62 mg 100 g™ olan C vitamini
icerigi azalarak, 12 giin sonunda 38.43 mg 100
g "a dligmiistiir. 0°C’de depolanan meyvelerde
C vitamini igeriginde en fazla azalig 12.5 p
kalinhgindaki PVC  MAP filmleriyle
paketlenen meyvelerde (43.88 mg 100 g™)
olurken, en az azalis 16 p kalinligindaki PVC
MAP filmleriyle paketlenen meyvelerde
(45.03 mg 100 g ') olmustur. 6°C’de depolanan
meyvelerde baglangigta ortalama 52.62 mg 100
g ! olan C vitamini icerigi muhafaza siiresi
uzadik¢a azalmig ve 12 giin sonunda 40.54 mg
100 g%a dismistir. 6°C’de depolanan
meyvelerde C vitamini iceriginde en fazla
azalis 44.02 mg 100 g' ile 14 p kalinligindaki
PVC MAP filmleriyle paketlenen meyvelerde
olurken, en az azalis 47.16 mg 100 g ile 16 p
kalinhgindaki PVC  MAP filmleriyle
paketlenen meyvelerde olmustur (Cizelge 14).

Cizelge 8. Camarosa ¢ilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin SCKM igerigine etkisi (%)
Table 8. Effects of MAP’s on total soluble solid content in Camarosa strawberry cultivar’s during

the storage (%)
Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 7.47 6.90 7.00 6.87 6.87 6.80 6.98
0°C 14 p 7.47 6.87 6.93 6.87 6.87 6.67 6.94
16 p 7.47 6.80 6.67 6.60 6.60 6.80 6.82
Muhafaza ortalama / Storage average 747 a 6.86 ab 6.87 ab 6.78 ab 6.78 ab 6.76 b
D%s (MAP): O.D.; D%s (Muhafaza): 0.70 / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): 0.70
125 7.47 6.90 6.73 6.13 6.13 — 6.67
6°C 14 p 7.47 7.00 6.87 5.80 5.80 - 6.59
16 p 7.47 6.67 6.73 6.47 6.47 - 6.76
Muhafaza ortalama / Storage average 7.47 a 6.86 ab 6.78 ab 6.13b 6.13b -
D%s (MAP): O.D.; D%s (Muhafaza): 0.90 / D%s (MAP): N.S.;D%s (Storage): 0.90

#Farkl harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde onemli dlgiide farklidir. O.D.: Onemli degil.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level. N.S.: Non-significant.
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Cizelge 9. Sweet Charlie cilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin SCKM igerigine etkisi

(%)

Table 9. Effects of MAP’s on total soluble solid content in Sweet Charlie strawberry cultivar’s

during the storage (%)*

Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
12.5pn 8.00 8.13 7.93 7.87 7.87 7.20 7.83b
0°C 14 p 8.00 8.00 8.90 8.10 8.10 8.20 822a
16 n 8.00 7.93 7.73 7.00 7.00 7.20 748 ¢
Muhafaza ortalama / Storage average | 8.00 ab 8.02 ab 8.19a 7.66bc | 7.66 bc 753 ¢
D%s (MAP): 0.27; D%s (Muhafaza): 0.48 / D%s (MAP): 0.27; D%s (Storage): 0.48
12.5pn 8.00 7.73 6.93 6.13 6.13 - 6.99 ¢
6°C 14 p 8.00 7.70 8.10 7.50 7.50 — 7.76 a
16 pn 8.00 7.73 7.53 6.60 6.60 - 729b
Muhafaza ortalama / Storage average 8.00 a 7.72 ab 7.52b 6.74 ¢ 6.74 ¢ -
ID%s (MAP): 0.28; D%s (Muhafaza): 0.42 / D%s (MAP): 0.28; D%s (Storage): 0.42

“Farkl harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli 6lgiide farklidir.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level.

Cizelge 10. Camarosa ¢ilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin meyve suyu pH degerine

etkisi?
Table 10. Effects of MAP'’s on fruit juice pH value in Camarosa strawberry cultivar’s during the
storage*
Sicaklik MAP Mubhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
12.5pn 3.16 3.27 3.41 3.16 3.16 3.39 3.26
0°C 14 p 3.16 3.32 3.36 3.26 3.26 3.34 3.28
16 n 3.16 3.25 3.40 3.25 3.25 3.35 3.28
Muhafaza ortalama / Storage average 3.16d 3.28 be 339a 322cd | 3.22cd | 3.36ab
ID%s (MAP): 0.D.; D%s (Muhafaza): 0.10 / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): 0.10
12.5 3.16 3.31 3.45 3.23 3.23 - 3.28
6°C 14 3.16 3.17 345 3.22 3.22 - 3.25
16 n 3.16 3.28 3.43 3.19 3.19 - 3.25
Muhafaza ortalama / Storage average 3.16b 325b 344a 322b 322b —
ID%s (MAP): 0.D.; D%s (Muhafaza): 0.09 / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): 0.09

“Farkl1 harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli dlciide farklidir. O.D.: Onemli degil.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level. N.S.: Non significant.

Cizelge 11. Sweet Charlie ¢ilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin meyve suyu pH degerine

etkisi?

Table 11. Effects of MAP'’s on fruit juice pH value in Sweet Charlie strawberry cultivar’s during

the storage*

Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 3.29 3.35 3.56 3.49 3.49 3.50 3.44b
0°C 14 p 3.29 3.44 3.56 3.56 5.82 3.60 3.88a
16 p 3.29 3.35 3.47 3.47 3.47 3.51 343b
Muhafaza ortalama / Storage average 3.29d 338¢ 3.53b 3.50b 4.26 a 3.54b
ID%s (MAP): 0.04; D%s (Muhafaza): 0.08 / D%s (MAP): 0.04; D%s (Storage): 0.08
125 3.29 3.33 3.51 3.36 3.35 — 337b
6°C 14 p 3.29 3.47 3.67 3.60 3.60 - 353a
16 pn 3.29 3.36 3.52 341 3.41 — 3.40b
Muhafaza ortalama / Storage average 329¢ 3.39 be 3.56a 3460 345b -
ID%s (MAP): 0.06; D%s (Muhafaza): 0.09 / D%s (MAP): 0.06; D%s (Storage): 0.09
“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli 6lgiide farklidir.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level.
Sweet Charlie ¢ilek c¢esidinde muhafaza ¢esidinde 0°C’de depolanan meyvelerde

stiresi uzadikg¢a C vitamini iceriginde azaliglar
olmus, 0°C’de depolanan  meyvelerde
baslangicta ortalama 65.62 mg 100 g olan C
vitamini igerigi azalarak, 12 giin sonunda 45.31
mg 100 g’a diismiistiir. Sweet Charlie ¢ilek

mubhafaza siiresinin ve PVC MAP filmlerinin C
vitamini igerigine etkisi istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur. 6°C’de depolanan
meyvelerde baglangigta ortalama 65.62 mg 100
g! olan C vitamini icerigi muhafaza siiresi
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uzadikca azalmis ve 12 giin sonunda 47.21 mg
100 g"a diismistir. 6°C’de depolanan
meyvelerde C vitamini igeriginde en fazla
azalis 53.37 mg 100 g ile 14 p kalinligindaki
PVC MAP filmleriyle paketlenen meyvelerde
olurken, en az azalig 54.73 mg 100 g' ile 12.5

p ve 55.01 mg 100 g' ile 16 p kalinligindaki
PVC MAP filmleriyle paketlenen meyvelerde
olmustur (Cizelge 15). Muhafaza siiresi
uzadik¢a C vitamini igeriginde azalislar oldugu
Nunes ve ark. [16] ve Koyuncu ve Dilmagiinal
[27] tarafindan da bildirilmistir.

Cizelge 12. Camarosa ¢ilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin TEA igerigine etkisi (%)*
Table 12. Effects of MAP'’s on titratable acidity content in Camarosa strawberry cultivar’s during

the storage (%)

Sicaklik MAP Mubhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 0.99 1.01 0.97 1.00 0.98 0.92 0.98
0°C 14 n 0.99 1.06 0.98 1.01 1.01 1.04 1.01
16 0.99 1.09 1.01 0.98 0.98 1.04 1.01
Muhafaza ortalama / Storage average 0.99 1.05 0.99 0.99 0.99 1.00
ID%s (MAP): O.D.; D%s (Muhafaza): O.D. / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): N.S.
125 0.99 0.96 0.95 1.06 1.06 — 1.01
6°C 14 p 0.99 1.12 1.00 1.02 1.15 — 1.05
16 0.99 1.03 0.97 1.12 1.12 - 1.05
Muhafaza ortalama / Storage average 0.99b 1.04 ab 0.97b 1.07 ab 1.11a —
ID%s (MAP): O.D.; D%s (Muhafaza): 0.10 / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): 0.10

“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli 6l¢iide farklidir. O.D.: Onemli degil
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level. N.S.: Non significant

Cizelge 13. Sweet Charlie cilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin TEA icerigine etkisi

(%)

Table 13. Effects of MAP's on titratable acidity content in Sweet Charlie strawberry cultivar’s

during the storage (%)*

Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 3 6 9 12 15 MAP’s average
125 p 1.08 0.90 0.83 0.84 0.84 0.86 0.89a
0°C 14 n 1.08 0.86 0.78 0.81 0.49 0.80 0.80 ¢
16 p 1.08 0.89 0.83 0.75 0.75 0.81 0.85b
Muhafaza ortalama / Storage average 1.08 a 0.88 b 0.81c 0.80 ¢ 0.69d 0.82¢
ID%s (MAP): 0.03; D%s (Muhafaza): 0.06 / D%s (MAP): 0.03; D%s (Storage): 0.06
125 1.08 0.89 0.79 0.84 0.84 — 0.89 ab
6°C 14 p 1.08 0.80 0.83 0.75 0.75 - 0.84b
16 p 1.08 0.83 0.89 0.86 0.86 — 0.90 a
Muhafaza ortalama / Storage average 1.08 a 0.84 b 0.83 b 0.82b 0.82b -
ID%s (MAP): 0.05; D%s (Muhafaza): 0.08 / D%s (MAP): 0.05; D%s (Storage): 0.08

“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli 6lgiide farklidir.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level.

Cizelge 14. Camarosa cilek ¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin C vitamini icerigine etkisi

(mg 100 g™)*

Table 14. Effects of MAP'’s on vitamin C content in Camarosa strawberry cultivar’s during the

storage(mg 100 g™)*

Sicaklik MAP Muhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 6 9 12 MAP’s average
12.5p 52.62 40.11 43.60 39.19 43.88b
0°C 14 n 52.62 43.69 41.30 39.74 44.34 ab
16 n 52.62 47.55 43.60 36.35 45.03 a
Muhafaza ortalama / Storage average 52.62a 43.78 b 42.83b 3843 ¢
ID%s (MAP): 0.76; D%s (Muhafaza): 0.97 / D%s (MAP): 0.76; D%s (Storage): 0.97
12.5 52.62 47.09 40.57 41.85 45.53b
6°C 14 n 52.62 50.12 39.83 33.50 44.02 ¢
16 n 52.62 44.24 45.53 46.26 47.16 a
Muhafaza ortalama / Storage average 52.62a 47.15b 41.98 ¢ 40.54d
ID%s (MAP): 0.60; D%s (Muhafaza): 0.92 / D%s (MAP): 0.60; D%s (Storage): 0.92

“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde 6nemli 6lgiide farklidir.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level.
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Cizelge 15. Sweet Charlie ¢ilek c¢esidinde muhafaza sirasinda MAP’lerin C vitamini igerigine
etkisi (mg 100 g')*

Table 15. Effects of MAP’s on vitamin C content in Sweet Charlie strawberry cultivar’s during
the storage (mg 100 g™')*

Sicaklik MAP Mubhafaza siiresi (giin) / Storage time (days) MAP ortalama
Temperature 0 6 9 12 MAP’s average
125 65.62 61.32 43.05 47.00 54.25
0°C 14 n 65.62 64.35 44.79 41.76 54.13
16 p 65.62 61.78 43.05 47.18 54.41
Muhafaza ortalama / Storage average 65.62 a 62.49 b 43.63d 4531 ¢
D%s (MAP): O.D.; D%s (Muhafaza): 1.48 / D%s (MAP): N.S.; D%s (Storage): 1.48
125 65.62 64.63 40.39 53.37 54.73 a
6°C 14 n 65.62 60.31 40.20 55.01 53.37b
16 pn 65.62 63.53 44.89 54.37 55.01 a
Muhafaza ortalama / Storage average 65.62a 62.82b 41.82d 4721¢
ID%s (MAP): 0.92; D%s (Muhafaza): 1.39 / D%s (MAP): 0.92; D%s (Storage): 1.39

“Farkli harf(ler) ile ortalama degerler p>0.05 diizeyinde onemli dlgiide farklidir.
“Mean values with different letter(s) are significantly different at p>0.05 level.

SONUCLAR

MAP uygulamalarinda 6°C sicaklik ve
%75-80 oransal nem kosullarinda 15 giin
bekletilen Camarosa ve Sweet Charlie ¢ilek
cesidi meyvelerinin hepsi ¢lirlimiistiir. 0 ve
6°C’de depolama sirasinda 16 p kalinliginda
kalinligindaki PVC MAP filmleriyle sarilan
meyvelerde en diisiik agirlik kaybi, en az
mantarsal bozulma ve en yiiksek meyve eti
sertligi saptandigindan, Camarosa ve Sweet
Charlie cilek ¢esidi meyveleri icin MAP filmi
olarak uygun bulunmustur.

Camarosa ¢ilek c¢esidi meyveleri 0°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde 12.5 ve 14
p  kalinhigindaki PVC MAP filmleriyle
paketlenen 9 giin, 16 p kalinhigindaki PVC
MAP filmleriyle paketlenen meyveleri 15 giin
ve 6°C sicaklik ve %75-80 oransal nemde ise
sadece 6 giin kalitesinden bir sey kaybetmeden
depolanabilecegi saptanmustir.

Sweet Charlie cilek c¢esidi meyveleri 0°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde 12.5 p
kalinhigindaki PVC ~ MAP  filmleriyle
paketlenen 6 giin, 14 p kalinhgindaki PVC
MAP filmleriyle paketlenen 9 giin, 16 p

paketlenen ve siipermarketlerin meyve—sebze
teshir reyonu kosullarina benzer kosullar olan
6°C sicaklik ve %75-80 oransal nem
kosullarinda bile meyvelerin 6 giin raf omrii
oldugu belirlenmistir.

Ulkemizde iiretilen ¢ilekler i¢in derimden
sonra pazarlama sirasinda soguk zincir iginde
modern  derim  sonrast  teknolojilerin
kullaniminin yayginlagmast bir zorunluluk
haline gelmistir. Fakat i¢ piyasaya ¢ilek
pazarlamas1 sirasinda sogutma teknigi dahi
kullanilmamaktadir.

Dis satimda tasima sirasinda konvansiyonel
sogutma 1ile birlikte palet cover seklinde
yiikksek CO>-MAP tekniginin uygulanma
olanaklarini arttirilmasi, ¢ilek dis satimimiza
ivme kazandirilmasi bakimindan biiyiikk 6nem
arz  etmektedir. Cilegin i¢ piyasada
pazarlanmas1 disiiniildiigiinde ise pazara
ulastirmanin frigorifik kamyonlarla yapilamasi
agirhk ve kalite kayiplarimin azaltilmasin
saglayabilecektir. Ayrica, pazarlamada MAP
tekniginin  kullanilmas1 manav  dmriiniin
uzatilmasi bakimindan yarali olabilecektir.

kalinhigindaki PVC ~ MAP filmleriyle TESEKKUR

paketlenen meyveleri 15 giin ve 6°C sicaklik ve

%75-80 oransal nemde ise sadece 6 giin Bu calisma Hatay Mustafa Kemal
kalitesinden bir sey kaybetmeden Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri

depolanabilecegi saptanmustir.

Ulkemizde ¢ilek meyveleri meyve—sebze
teshir reyonlarinda paketlenmeden agik
kasalarda pazarlanmaktadir. Bu durum 6nemli
kalite kayiplarin yol acmaktadir.
Calismamizda PVC  MAP filmleriyle

birimi tarafindan (02 B 0204 nolu proje)
desteklenmistir. ~ Arastiricilar  desteginden
dolay1 ilgili birime tesekkiir ederler.
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