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Ozet

Kalite ozelliklerini hizla kaybetmesi ve ciirlime oraninin 6zellikle depolama sonuna dogru artmasi
nedeniyle kirazlarda depolama siiresi olduk¢a kisa olmaktadir. Bu da iiretimde lider konumda oldugumuz
kirazda depolama ve tasimada oldukea biiyiik sorunlar ortaya ¢itkarmaktadir. Bu ¢aligmada hasat sonrast sicak su,
modifiye atmosfer paketleme (MAP) ve bunlarin birlikte kullaniminin 0900 Ziraat ¢esidinde muhafaza siiresi ve
kaliteye olan etkileri arastirilmustir. Taskent (Konya) ilgesinden ticari olum asamasinda (%18.7 SCKM) hasat
edilen meyveler 4 esit gruba ayrildiktan sonra ilk 2 grup meyve sicak su uygulanmis (50°C’de 5 dakika) ve oda
kosullarinda (20°C) kurutulmustur. Sicak su uygulanmis meyvelerin ilk grubu MAP igerisinde muhafaza
edilirken (sicak su+MAP), diger grup dogrudan depolanmustir (sicak su). Ugiincii grup meyveler MAP igerisinde
ambalajlanmis, son grup kirazlar ise higbir uygulama yapilmadan depolanmistir (kontrol). Tiim kirazlar 0°C ve
%90 oransal nem iceren depolarda 28 giin siireyle depolanmistir. Muhafaza siiresi sonunda sicak su+tMAP
uygulamast sertligin korunmasi (4.9 N) ve agirlik kaybmnin azaltilmasinda (%1.84) en etkili uygulama olmustur.
Sicak su uygulamasinin tek basina (%3.33) veya MAP ile birlikte kullanildiginda (%3.12) ¢iirlime oranini
o6nemli Olglide azalttigi belirlenmistir. Elde edilen veriler degerlendirildiginde sicak su uygulamasi sonrast
modifiye atmosferde muhafazanin 0900 Ziraat kiraz ¢esidinde sogukta muhafaza siiresince kalite 6zelliklerini
korumada etkili sonuglar verdigi belirlenmistir.

Anahtar Kkelimeler: Kiraz, sicak su, MAP, kalite

Influence of Various Postharvest Treatments on Storage Life and Quality of Sweet Cherry cv. '0900
Ziraat'

Abstract

The postharvest storage period of the sweet cherry is quite short since they lose the quality fast and easily
decay. These features cause certain limitations in both storage and transport although Turkey ranks first in sweet
cherry production. In this study, effects of postharvest hot water treatment, modified atmosphere package (MAP)
and their combined applications on extension of postharvest life and quality of '0900 Ziraat' cultivar have been
investigated. The sweet cherries were harvested from Taskent/Konya at commercial maturity (18.7% TSS) and
were sorted into four groups. The two were subjected to hot water (50°C for 5 min) and were kept at room
temperature (20°C) to allow the water evaporates from fruit surface. The half of these commodity was packed in
MAP (hot water+MAP) while the other was directly placed into the cold room (hot water treatment). Untreated
fruits were also divided into the two parts one of which was MAP and the other did not receive any treatment
(control). All the fruits were kept at °C with 90% RH during 28 days. At the end of the storage, hot watertMAP
was found the most effective treatment to maintain firmness (4.9 N) and to prevent the lose in weight (1.84%).
Hot water treatment alone or in combination with MAP significantly delayed the decay rates (with the decay
rates (3.33% and 3.12%, respectively). Considering the overall findings, storage in MAP after hot water
treatment was markedly effective in extending postharvest quality of sweet cherry cv. '0900 Ziraat'.
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Giris Uretimin ve ozellikle de ihracat edilen
Kiraz iilkemizin cografi yapisi ve iklim miktarin artmas1 ile kirazda hasat sonrasi
kosullarinin uygun olmasi nedeniyle son yillarda uygulamalarn  6nemi  de  gin  gegtikge

iiretimi ve buna bagl olarak ihracat degeri hizla artmaktadir. Kiraz hasattan sonra sertlik ve renk

artan bir meyve tiiriidiir. Ulkemiz 2013 yili
verilerine gore toplam 494 325 ton kiraz tiretimi
ile diinya kiraz {retiminin yaklastk %21’ini
karsilamakta ve iiretim miktarinda diinyada lider
konumundadir (Faostat, 2015). Yurt disinda
“Turk kiraz1” olarak da bilinen 0900 Ziraat
¢esidi  iilkemizde tiretilen ve ihrag edilen
kirazlarin biiyiik bir kismin1 olugturmaktadir.

kayb, sap kararmasi ve ¢iiriime nedeniyle kalite
ozelliklerini hizla kaybetmekte ve muhafaza
stiresi  kisalmaktadir. Kirazlarda depolama ve
tasima sirasinda hasat sonrasi uygulamalarin
yetersizligi, —mekanik  zararlanma, uygun
olmayan tasima kosullart ve soguk zincirin
kirilmast nedeni ile Botrytis ve Penicillium
kaynakli  ¢iirimeler olusmaktadir.  Ciiriime
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oraninin azaltilmast ve kalitenin korunmasi
amaciyla hasat sonras1 kimyasal uygulamalar ile
sentetik fungusitlerin kullanimi kalint1 nedeniyle

ilkemizde ve birgok Avrupa iilkesinde
yasaklanmigtir. Bu nedenle  kimyasallarin
kullanilmadigi  hasat sonrast  uygulamalar

(modifiye atmosferde paketleme, sicak su, ozon
veya UV-C uygulamast vb) daha ¢ok tercih
edilmektedir.

Sicak su uygulamasi bahge iriinlerinin
muhafaza Omriiniin uzatilmas1 ve ¢lirime
oraninin  azaltilmast  amaciyla  kullanilan
yontemlerden birisidir. Soguk depolama oncesi
sicak su uygulamalari, meyve ve sebzelerin
yiizeyinde bulunan patojenleri  dldiirerek
muhafaza siiresince ¢iirlimeleri engellemekte,
iriinlerin iisiime zarar1 ve depoda meydana
gelen kabuk zararlanmalarina karsi direncini
arttirmakta ve klimakterik iriinlerde olgunlagsma
stirecini ~ geciktirerek ~ muhafaza  siiresini
uzatmaktadir (Fallik, 2004). Mango, portakal,
limon, altintop, elma, domates, biber gibi birgok
meyve ve sebzede yapilan c¢aligmada sicak
uygulamasimin ¢lirime oranmn azaltilmasi ve
hasat sonrasi kalitenin korunmasinda oldukca
basarili sonuglar verdigi belirtilmistir (Fallik ve
ark., 1999; McDonald ve ark., 1999; Nafussi ve
ark., 2001; Shellie ve Mangan, 2002).

Modifiye atmosferde paketleme (MAP),
kirazlarin muhafazasinda ticari olarak kullanilan
bir sistemdir. Bu sistemde, farkli gaz
gegirgenligine sahip 06zel posetler igerisinde
liriinin  solunum faaliyetlerine bagli olarak
oksijen  miktarinin  azalip,  karbondioksit
miktarinin  artmast temeline dayanmaktadir
(Kader, 2002). Yaygin olarak pasif MAP
sisteminin  kullanildig1  kirazlarda sertligin
korunmasi, agirhk kaybi, c¢iirlime ve sap
kurumast ve kararmasmin engellenmesine
oldukga basarili bir yontemdir (Sabir ve Agar,
2008).

Bahge bitkilerinin sogukta
depolanmasinda kaliteyi arttirmak ve muhafaza
sliresini uzatmak amactyla yapilan uygulamalar
ve depolama tekniklerinin birlikte kullanimi
iizerine yapilan ¢aligmalarin sayisi giin gegtikce
artmaktadir. Bu calisma ile kisa bir depolama
omriine sahip olan 0900 kiraz ¢esidinde sicak su,
MAP ve kombinasyonlarinin meyvelerin depo
Omriiniin uzatilmas: ve kalitenin korunmasina
olan etkilerinin incelenmesi amaglanmugtir.

Materyal ve Yontem
Caligmada Tagkent (Konya) il¢esinde bir
ticari bahgeden hasat edilen 09000 Ziraat kiraz

¢esidi kullanilmistir. Meyveler suda ¢oziinebilir
kuru madde igerigi (SCKM) yaklasik %18-19
arasinda oldugu donemde hasat edilmistir. Hasat
edilen meyveler sogutmali bir arag ile
caligmanin yiiriitiilecegi Selguk Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Bolimii
laboratuvarina getirilmistir. Burada zararlanmig
olan meyveler ayrilarak, biyiiklik ve renk
bakimindan bir 6rnek meyveler secilerek 4
gruba aynlmistir. Ik grup meyveye higbir
uygulama yapilamadan direkt olarak 500 g’lik
kaselere konularak kontrol grubu olarak
degerlendirilirken, ikinci grup meyveler Xtend”™
MAP igerisine yerlestirilerek pasif MAP ortami
olusturulmus ve soguk depoya yerlestirilmigtir
(MAP). Kalan iki grup meyveye termostatl
sicak su banyosunda 50°C’de 5 dakika siireyle
sicak su uygulamasi yapilmig ve bir siire oda
kosullarinda tutularak kurutulmustur. Kuruyan
meyvelerin yarist MAP igerisine yerlestirilirken
(sicak su +MAP), kalan yaris1 500 g’lik kaselere
konularak  direkt olarak soguk depoya
yerlestirilmistir (sicak su).

Uygulamalart takiben meyveler 0°C ve
%90 oransal nem igeren depolarda 28 giin
stireyle muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince
7, 14, 21 ve 28. giinlerde depodan ¢ikartilan
meyvelerde agirlik kaybi, suda ¢oziinebilir kuru
madde miktart (SCKM), titre edilebilir asit
(TA), olgunluk indeksi (SCKM/TA), meyve eti
sertligi ve meyve rengi (hue acist ve L)
analizleri yapilmig ve ayrica ¢iirlime orani
belirlenmistir.

Calisma sonucu elde edilen sonuglar,
varyans analizi yapilarak degerlendirilmis ve
ortalamalar JMP 5.0.1 (SAS Institute Inc., Cary,
NC) istatistik programi kullanilarak Student’s t-
test ile 0.05 6nem seviyesinde karsilagtirilmstir.

Bulgular ve Tartisma

28 giinlik muhafaza siiresince farkli
uygulamalarin kirazlarda agirlik kaybi iizerine
etkisi Sekil 1°de gosterilmistir. Muhafaza siiresi
ilerledikce  biitin ~ uygulamalarda  agirhik
kaybinda artis meydana gelmistir. 28 giinliik
muhafaza siiresi sonunda en fazla agirlik kaybi
kontrol grubu meyvelerde meydana gelmistir
(%8.68). MAP’da muhafaza tek basina veya
sicak su ile birlikte uygulandiginda agirlik
kaybinin azaltilmasinda oldukg¢a etki olmustur.
Depolama siiresi sonunda en disiik agirlik
kaybi, sicak su+tMAP uygulamasinda 6lgiiliirken
(%1.84), MAP uygulamasinda da kayip %2.0
olarak belirlenmigtir. Agrilik kaybi1 sogukta
depolama siiresince yas meyve ve sebzelerde
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meydana gelen en onemli kalite kayiplarindan
birisidir. Muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte
artan solunum orani sonucu triinden uzaklasan
su agirlik kaybmma neden olmaktadir. MAP
tirinden uzaklagsan bu su kaybmi azaltmada
hasat sonrast en etkili sistemdir. Kirazlarda
farkli ambalaj tiirleri kullanilarak yapilan
caligmalarda MAP’1n agirlik kaybini azaltmada
etkili oldugu belirtilmistir (Bahar ve Diindar,
1997; Sart ve Tirk, 2002; Kiigiikbasmact ve
ark., 2008; Koyuncu ve Dilmagiinal, 2008).
Hasat sonrasi sicak su uygulamasimn iriinlerde
kalite 6zelliklerini korumada etkili bir uygulama

oldugu  belirtilirken,  kirazlarda  agirlik
kaybindaki artisin  kontrole yakin oldugu
belirlenmistir. ~ Farkli  driinlerde  yapilan

calismalarda da sicak su uygulamasmin tek
basina agirhk kaybimi geciktirmede etkili
olamadigim1  ancak MAP  ile  birlikte
uygulandiginda agirhik  kaybmi  azaltmada
basarili sonuglar elde edildigi belirtilmistir
(Akbudak ve ark., 2007; Sabir ve ark., 2010).

Muhafaza sliresince kirazlarin
kabuklarinin L ve hue ag1 degerlerinde meydana
gelen degisimler Sekil 2A ve B’de gosterilmistir.
Kabuk renginde meydana gelen degisimleri
belirlemek amaciyla Olgiilen hue ag1 degeri
muhafaza  baslangicinda  14.4°C  olarak
Olciilmiistiir. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile
birlikte hue a¢t degerinde bir azalma
kaydedilmis, ancak bu azalis istatistiksel olarak
Onemsiz  bulunmustur. Muhafaza siiresince
meyve kabugu L°  degerinde  azalma
kaydedilmistir. Bu azalma uzayan muhafaza
siiresince meyvenin parlakliginda  azalma
oldugunu gostermektedir. L" degerindeki azalma
en fazla kontrol grubu meyvelerde meydana
gelmistir (18.77). Parlakligin korunmasinda ise
MAP uygulamasi en etkili uygulama olmustur
(20.47). Kabuk rengi kirazda en onemli kalite
kriterlerinden  birisidir. Muhafaza siiresince
yaslanmaya bagh olarak artan solunum oran1 L"
ve hue ag¢1 degerinde azalmaya neden olmustur.
Parlakligin azalmasi ile birlikte meyve kabuk
renginde koyulagma gorilmiistiir. Genel olarak
kirazlarda muhafaza siiresinin ilerlemesi ile
birlikte renkte koyulagsmanin meydana geldigi
ancak MAP ile muhafazanin bu koyulasmay1
yavagslattigr belirtilmektedir (Sabir ve Agar,
2008; Goksel, 2011).

Soguk depolama siiresince kirazlarda
meyve eti sertliginde meydana gelen degisimler
Sekil 3A’da gosterilmistir. Baglangic meyve eti
sertlik degeri 6.37 N olarak o6lgllmiistiir.

Muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte meyve
eti sertliginde azalmalar meydana gelmis ve
sertligin korunmasina hasat sonrasi yapilan
uygulamalarin oldukc¢a etkili oldugu
gorilmiistiir. 28 giinliik muhafaza siiresi
sonunda meyve eti sertliginin korunmasinda en
etkili uygulama sicak su+tMAP (5.49 N) olarak
belirlenirken, bunu sirasiyla MAP (4.89 N) ve
sicak su (4.67 N) uygulamalar takip etmistir.
Sertlik kayb1 en fazla kontrol grubu meyvelerde
meydana gelmistir (3.44 N). Kirazlarda
muhafaza siiresinin uzamas: ile birlikte artan
agirlik kaybr sertlik kaybinda azalmaya neden
olmaktadir. MAP’da  muhafaza  sertligin
korunmasinda etkili sonuglar vermistir. MAP’da
muhafaza sirasinda su kaybi dolayisiyla agirlik
kaybinin az  olmasi  sertlik  kaybmin
yavaglamasina neden olmustur. Ayrica tiriinlerde
yaslanma ile birlikte pektik maddelerin
¢Ozlniirliigiiniin artmasi ve yumusamaya neden
olan pektin metil esteraz (PE) veya
poligalaktronaz (PG) enzim aktivitelerinin
artmasi yumusamaya neden olmaktadir. MAP’da
muhafaza edilen kirazlarda solunum oranmnin
yavaslatilmast  bu  enzim  aktivitelerinin
yavaglamasina  neden  olmakta, boylece
kirazlarda yumusama gecikmektedir. Nitekim
birgok arastirict MAP’da muhafaza edilen
kirazlarda sertlik kaybinin daha yavas meydana
geldigini bildirmislerdir (Sar1 ve Tirk; 2002;
Sabir ve Agar, 2008; Kiigciikbasmaci ve ark.,
2008). Hasat sonrasit sicak su uygulamasi
ozellikle MAP ile birlikte kullanildiginda
yumusamanin geciktirilmesinde etkili olmustur.
0900 Ziraat c¢esidinde yapilan bir g¢alismada
farkli sicaklik derecelerinde uygulanan sicak
suyun (50, 55 ve 60°C) sertligi korumada etkili
sonuglar verdigi belirtilmistir (Ekinci ve ark.,
2008). Bu da MAP’mm sogukta depolama
siiresince  kirazlarda sertligin korunmasinda
etkili bir uygulama oldugunu belirten bu ¢aligma
ile benzerlik gostermektedir

Mubhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte
¢lirlime oraninda da artig goriilmiistiir. Sicak su
uygulamas1  digindaki  biitiin  uygulamalarda
muhafazanin 14. giiniinden itibaren giiriimeler
baslamustir. Sicak su uygulamasinda ise ¢ilirime
21. giinden itibaren baglamistir. Muhafaza siiresi
sonunda en yiiksek ¢iiriime orani kontrol grubu
meyvelerde meydana gelmistir (%26.7). Sicak
su uygulamas: tek basina veya kontrol ile

birlikte  kullanildiginda  ¢iirime  oranin
azaltilmasinda oldukga etkili olmustur. En az
glirime  sicak  sutMAP  uygulamasinda

gergeklesirken (%3.12), bunu sirastyla sicak su
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(%3.33) ve MAP uygulamast (%10.01) takip
etmistir (Sekil 3B). Sicak su uygulamasi meyve
ylizeyinde bulunan patojenlerin 6lmesine neden
olarak  ¢iiriime oranin  Onemli  dlgiide
azaltmaktadir. Kiraz, domates, ve diger sebze
ve meyve tiirlerinde yapilan galigmalarda sicak
su uygulamasinin ¢iirime oranini azalttigini
belirtilmektedir (Ekinci ver ark., 2008; Sabir ve
ark., 2010).

Sogukta depolama siiresince kirazlarin
suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM),
titre edilebilir asit (TA) ve olgunluk indeks
(SCKM/TA) degerlerine ait degisimler Cizelge
1’de gosterilmistir. Kirazlarin SCKM degerinde
muhafaza siiresince ilk 14 giin  biitlin
uygulamalarda bir artis gozlenirken, daha sonra
azalis kaydedilmistir. Muhafaza siiresi sonunda
SCKM degeri %16.0 (MAP) ile %18.0 (sicak
sutMAP) arasinda degisim  gOstermistir.
Sogukta depolama siiresince meyvelerde artan
SCKM degeri, su kaybi1 sonucu sekerlerin meyve

suyunda oransal olarak artmasindan
kaynaklanabilecegi  belirtilmistir ~ (Bayindur,
2011). Elde ettigimiz sonuglar kirazlarda

muhafaza siiresince SCKM degerinin arttigini
bildiren caligmalarla benzerlik gostermektedir
(Sabir ve Agar, 2008; Koyuncu ve Dilmagiinal,
2008). 9%0.85 olan baslangic TA degeri
muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte azalig
gostermistir. Bu azalis en fazla kontrol grubu
meyvelerde meydana gelmistir (%0.45). Hasat
sonrast yapilan uygulamalarin {iciinde de
muhafaza siiresi sonunda TA degeri %0.53
olarak Olglilmistiir. Olgunluk indeks degeri
artan SCKM ve azalan TA degerine bagli olarak
muhafaza siiresince artis gostermistir. 28 giinliik
muhafaza siiresi sonunda en yiiksek olgunluk
indeks degeri kontrol grubunda (37.3), en diisiik

deger ise MAP uygulamasinda (29.9)
belirlenmistir.
Sonu¢

Ticari degeri oldukca yiiksek olan 0900
Ziraat kiraz c¢esidinde hasat sonrasi farkli
uygulamalarin depo omriine etkisinin
arastirildigi bu  ¢alismada  uygulamalarmn

kalitenin korunmasi ve muhafaza Omriiniin
uzatilmasinda O6nemli etkiye sahip oldugu
belirlenmistir.  Ozellikle muhafaza &mriinii
smirlandiran en 6nemli faktérlerden birisi olan
¢lirime oranmin azaltilmasinda sicak su
uygulamasinin tek basina veya MAP ile birlikte
kullaniminin - kayiplarin  azaltilmasinda  etkili
oldugu goriilmiistiir. 0900 Ziraat kiraz ¢esidinde
hasat sonrasi sicak su uygulamasinin MAP ile

birlikte kullaniminin 28 giinliik depolama
stiresince kalite 6zelliklerini korumada etkili bir
uygulama oldugu belirlenmistir.

Tesekkiir
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Yurt I¢i Arastirma Projeleri Destek Programui tarafindan
desteklenen projeden hazirlanmistir.
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Sekil 1. 0900 kiraz ¢esidinde farkli uygulamalarin sogukta depolama siiresince agirlik kaybi iizerine etkileri
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Sekil 2. 09000 Ziraat kiraz ¢esidinde farkli uygulamalarin sogukta depolama siiresince meyve kabuk rengi (hue)

(A) ve L* degeri (B) tizerine etkileri
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Sekil 3. 09000 Ziraat kiraz gesidinde farkli uygulamalarin sogukta depolama siiresince meyve eti sertligi (A) ve
¢lirime orani (B) lizerine etkileri

Cizelgel. 09000 Ziraat kiraz ¢esidinde farkli uygulamalarin sogukta depolama siiresince SCKM, TA ve olgunluk
indeksi (SCKM/TA) lizerine etkileri

Mubhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar
0 7 14 21 28
Kontrol 18.7£1.15 19.7£0.46 1974076  16.1£0.23  16.7+0.58
SCKM MAP 18.7+1.15 19.5£0.50  20.0£0.40  15.9+1.27  16.0£1.00
Sicak su 18.7+1.15 19.55133 203023 169145  16.7£1.15
Sicak su +MAP 18.7£1.15 209+1.03  17.9¢121 163046  18.0+0.00
LSDuygalama*muhafaza suresi= 1.54
Kontrol 0.8520.01 0.55£0.04  0.51:0.01 046001  0.45+0.01
TA MAP 0.85£0.01 0.57+0.01  0.52+0.01  0.52£0.01  0.53+0.01
Sicak su 0.8520.01 0.57£0.02  0.59+0.05  0.53+0.04  0.530.03
Sicak su +MAP 0.85+0.01 0.66£0.03  0.51%0.00  0.50£0.01  0.53+0.01
LSDuyga]ama‘muhafaza suresi= 0.004
Kontrol 22.0+1.11 36.2+2.67  38.6:1.84 351095  37.3:0.87
Olgunluk  \Ap 22.0£1.11 34.4+1.14 383085  30.7£3.10  29.9+1.76
Ilsléi(;l[/r A) Stcaksu 22.0+1.11 34.4+3.16  34.7+2.86 3224055  31.33.53
Sicak su +MAP 22.0+1.11 3155116 34.842.43 3244083  33.7+0.73

LSD uygalama*muhafaza suresi— 3.12
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