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Oz: Hasat sonras1 fizyolojik bozulmalara ve patolojik hastaliklara bagli olarak meydana gelen tarimsal iiriin
kayiplarinin 6nlenmesinde en etkili yontemlerin baginda fungusitlerin kullanimi gelmektedir. Ancak fungusit
kalintilar1 insan sagliginda onemli derecede olumsuz etki yapmakta ve bu nedenle arastiricilar, hasat sonrasi
hastaliklarin kontrol edilmesi ve muhafaza 6mriini artirilmasi igin alternatif yontemler tizerinde c¢aligmalar
yapmaktadir. Bu yontemlerden biri olan ultraviyole-C 1sinlamasi1 (UV-C, 200-280 nm dalga boyu) hasat sonrasi
curtimelerin kontroltinde olumlu sonuglar vermektedir. Ozellikle 254 nm dalga boyunda UV-C uygulamalari iiriinde
az miktarda strese karsi tepki olusturarak hasat sonrasindaki dayanimini arttirmaktadir. Bu ¢aligmada Albion ve
Monterey cilek gesitlerine farkli dozlarda UV-C 151k uygulamalarinin meyvelerde hasat sonrasi muhafaza siiresince
meyve kalitesine etkileri arastirilmistir. Hasat edilen meyveler Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Boliimi laboratuvarlarina getirilmistir. Burada meyvelere iki farkli stirede (15 ve 30 dakika) UV-C uygulanarak 1°C
ve % 90 oransal nem iceren depolarda 15 giin siireyle depolanmustir. Belirli araliklarla depolardan ¢ikartilan
drneklerde, fiziksel ve biyokimyasal dzellikleri analiz edilmistir. Calisma sonucunda, 15 dk UV-C uygulamasinin
Albion ve Monterey cilek cesitlerinde 15 giinliik sogukta depolama siiresince kalite 6zelliklerini koruyarak muhafaza
Omriinii uzatmada etkili bir uygulama olabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Cilek, Kalite, Muhafaza, UV-C
Effects of Postharvest UV-C Treatments on Storage Duration and Quality of Strawberry

Abstract: Fungicide application is one of the most common postharvest strategies in preventing agricultural
commodity losses due to postharvest physiological and pathological deteriorations. Researchers have been forced to
investigate alternative methodologies for fungicide usage because chemicals have detrimental influences on human
health. UV-C (UV-C, 200-280 nm), among such strategies, gives positive results in preventing postharvest decay of
products. UV-C in 254 nm wave length in particular is effective to maintain postharvest quality of produces by
inducing response of produce against stress factors. In the present study, effects of various doses of UV-C light on
postharvest quality maintenance of Albion and Monterey strawberries have been investigated. The harvested fruits
were immediately transported to the laboratory of Selcuk University Agriculture Faculty Horticulture Department.
The fruits were subjected to UV-C treatment in varying time (15 and 30 min.) and stored at 1°C, 90% relative
humidity. The fruits were sampled with regular intervals for physical and biochemical analyses. As a result, it was
concluded that 15 min UV-C application was an effective application to extend the shelf life of Albion and Monterey
strawberry varieties by maintaining the quality characteristics during 15 days cold storage.

Keywords: Strawberry, Quality, Storage, UV-C
Giris

Uziimsti meyveler grubunda yer alan gilek, Rosales takimi Rosaceae familyasi, Fragaria cinsi igerisinde yer
almaktadir (Hancock 1999). Turkiye 1990’11 yillardan itibaren 6zellikle son 10 yilda modern ve gelismis yetigtirme
teknikleri kullanarak ¢ilek yetistiriciligi yapmakta ve son yillarda diinyanin en 6nemli ¢ilek iireticilerinden birisi
konumunda bulunmaktadir. 1986 yilinda 35 000 ton olan uretim, yildan yila artan Giretim degeri ile 2015 yilinda 375
800 tona ulasmustir. Bu tiretimle Tiirkiye, Cin, ABD ve Meksika’dan sonra diinya cilek dretiminde 4. sirada yer alan
Onemli bir lilke konumuna gelmistir (Kafkas 2017).

Artan tiretim miktarma bagl olarak bu iirlinlerde hasat sonras1 uygulamalarin 6nemi giin gectikge artmaktadir. Bu
iiriinlerde hasat sonras1 yumusama, renk degisimleri, tat ve aromadaki kayiplar ile fizyolojik ve patolojik kaynakli
cliriimeler nedeniyle kalite 6zelliklerini hizla kaybetmekte ve muhafaza siiresi kisalmaktadir.
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Hasattan sonra iiriin kaybina neden olan fizyolojik bozukluklar ve patolojik hastaliklarin kontrolii igin hasat 6ncesi ve
sonrasinda baz1 fiziksel ve kimyasal uygulamalar yapilmaktadir. Kontrolli ve modifiye atmosferde muhafaza,
hipobarik basingta depolama, 6n sogutma, sicak uygulamalari, radyo frekansi ve mikrodalga uygulamalar ve
ultraviyole 1g1k (UV) uygulamalari kullanilan fiziksel yontemlerdendir (Erkan ve ark. 2009; Turtoi 2013; Usall ve ark.
2016).

Yapilan g¢aligmalarda Ultraviyole-C (UV-C) uygulamasinin hasat sonrasi kayiplarin azaltilmasi ve ¢ilirlimelerin
engellenmesinde olumlu sonuglar verebilecegi belirtilmistir (Kasim ve Kasim 2007). UV-C 151k uygulamalari
uygulanan drin yiizeyinde mikroorganizma faaliyetlerinin engelleyerek ¢iirlimeyi engellemekte ve olgunlagmay1
geciktirerek raf dmriiniin uzamasini saglanmaktadir (Turhan ve ark. 2006). Bahge {iriinlerinde hasat sonras1 meydana
gelen clirimenin azaltilmasi, UV-C 1smlarmin mikrop oldiiriicii etkisi ve patojenlere karsi iirtinlerde savunma
mekanizmalarini uyararak meyve kabugunda direng saglayan fitoaleksin gibi sekonder metabolitlerin birikimini tegvik
ederek saglanmaktadir (Erkan ve ark. 2017). Havugta 6-methoksilmelein, turuncgillerde skopoletin ve skoparonin ve
tiziimde resveratrol direng saglayan fitoaleksinlerden bazilaridir (Usall ve ark. 2016). UV 1sik uygulamalarinda;
uygulama dozu ve siiresi ile iiriin tipi basariyi1 etkileyen en 6nemli faktorlerdendir.

Bu ¢aligmada, hasat sonrasi kisa bir 6mre sahip olan ve muhafaza suresince kalitesini cabuk kaybeden Albion ve
Monterey ¢ilek cesitlerinde hasat sonras1 UV-C uygulamalarimin meyve kalitesi ve muhafaza siiresine etkileri
incelenmistir.

Materyal ve Ydntem

Caligmada Konya-Aksehir’de yetistiriciligi yaygin olarak yapilan Albion ve Monterey ¢esitleri kullanilmigtir. Meyve
yiizeyinin % iiniin kirmiz1 rengi aldigi donemde hasat edilen meyveler uygun kosullarda Selguk Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkilerine ait laboratuvara getirilmistir. Burada hasarlanmis meyveler ayrilarak, biiyiikliik ve renk
bakimindan bir 6rnek meyveler segilerek hasat sonrasi uygulamalar1 yapmak tizere her gesit 3 esit pargaya ayrilmistir.

UV-C 151k uygulamalarinda 254 nm dalga boyundaki 1siktan yararlanilmistir. Calismada 15 watt’lik 230V/50Hz’lik 8
adet UV lamba kullanilmigtir. Meyveler segildikten sonra UV-C 151k uygulamasi i¢in UV kabinine yerlestirilerek 2
farkli zamanda (15 ve 30 dakika) 1s18a maruz birakilmistir.

Uygulama yapilan ¢ilekler 500 gramlik kapakli plastik kaplara tartilarak yerlestirilmistir. Biitiin meyveler her cesit
icin 1°C ve % 90 oransal nem i¢eren soguk hava deposunda 15 giin muhafaza edilmistir. Cilekler 3 giin arayla depodan
cikartilarak fiziksel ve kimyasal analizler yapilarak kalite degisimleri belirlenmistir.

Agirlik kaybi, depolama baslangicinda kaselere tartilarak konulan meyvelerin muhafaza siiresince tekrar tartilmasi ile
meydana gelen farkliliklar hesaplanmig ve ylizde agirhik kaybi (%) olarak belirtilmigtir. Meyve eti sertligi dijital
penetrometre (Fruit Pressure Tester FT 327) kullanilarak karsilikli iki noktadan 6lglim yapilarak belirlenmistir ve
sonuglar Newton (N) olarak verilmistir (Sabir 2012). Depolama boyunca meyvelerde meydana gelen renk
degisimlerini belirlemek i¢in depodan ¢ikartilan meyve ornekleri, karsilikli yiizeylerinde CR 400 model Minolta
marka renk cihazi kullanilarak CIE L* a* ve b* degerleri okunarak gergeklestirilmistir. Renk degisimlerini
belirlemede L*, Chroma (C*) degeri ve hue agis1 (h°) degerleri hesaplanmigtir (McGuire 1992). Suda ¢dziinebilir kuru
madde miktar1 (SCKM), meyvelerin sikilmasi ile elde edilen meyve sularinda, el refraktometresi ile 6l¢iilmiis ve
sonuglar % seklinde verilmistir. Titre edilebilir asitlik (TEA), meyvelerden elde edilen meyve sular1 0.1 N NaOH ile
pH’s1 8.1 oluncaya kadar titre edilmis ve sonuglar sitrik asit cinsinden % olarak ifade edilmistir. Muhafaza edilen
cilekler pure haline getirildikten sonra 25 ml metanol ile homojenize edilerek 16 saat 4 °C’de tutulduktan sonra
santrifiij edilmistir. Elde edilen bu ekstraksiyon toplam fenol ve toplam antioksidan analizinde kullanilmistir
(Thaipong ve ark. 2006).

Toplam fenol, Folin-Ciocalteu ayraci kullanilarak spektrofotometrik yontem ile belirlenmistir. Ekstrakte edilen meyve
orneginden 100 pL alinarak {izerine saf su eklenmis ve balon jojeye aktarilmistir. Bu karigim {izerine Folin-Ciocalteu
ayraci eklenerek calkalanmistir ve 3 dakika siireyle oda sicakliginda bekletilmistir. Bu siire sonunda doymus sodyum
karbonat cozeltisi ilave edilerek ve 0Uzeri saf su ile tamamlanmistir. 25 °C’de 2 saat inkiibe edilen ¢ozelti
spektrofotometre’de 760 nm dalga boyunda okunarak ve sonuglar mg g* olarak verilmistir (Singleton ve ark. 1999).

Toplam antioksidan aktivitenin belirlenmesinde Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) metodu uygulanmistir.
150 uL 6rnek ekstrakti lizerine 2850 uL. FRAP calisma soliisyonu ilave edilerek 30 dakika karanlikta bekletilmistir.
Bu siire sonunda spektrofotometrede 593 nm dalga boyunda okuma yapilmistir. Elde edilen degerler 10-100 umol 1-
1 konsantrasyonlarinda hazirlanan trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchromane-2-carboxylic acid) standart egrisi
ile hesaplanarak FRAP antioksidan aktivitesi pmol trolox esdegeri (TE) g taze agirlik olarak ifade edilmistir (Benzie
ve Strain 1996).
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Caligsma tesadif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii her tekerriirde 500 gramlik kaseler olacak sekilde
kurulmustur. Calisma sonucu elde edilen veriler JMP 5.0.1 paket programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulup,
ortalamalar1 arasindaki farkliliklar Student’s t-test goklu karsilagtirma testine (P<0.05) gore gruplandiriimustir.

Bulgular
Agirlik Kaybi

Muhafaza siiresince her iki ¢esitte de meydana gelen agirlik kayb1 lizerine uygulama*muhafaza siiresi interaksiyonu
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte agirlik kaybinda artis meydana
gelmistir (Sekil 1). 15 gunlik muhafaza stresi sonunda Albion ¢esidinde en fazla agirlik kaybi kontrol grubu
meyvelerde meydana gelmistir (% 7.61). UV-C uygulamalarinin agirlik kaybindaki artig1 yavaslattigi, muhafaza siiresi
sonunda en diigiik kaybin 30 dk UV-C uygulanan meyvelerde meydana geldigi (% 4.69), 15 dk UV-C uygulamasinin
da istatistiksel olarak bu uygulama ile ayni grupta oldugu goriilmiistiir (%5.0). Monterey ¢esidinde 15 giinliik sogukta
depolama siiresi sonunda meydana gelen agirlik kayb1 % 5.67 (kontrol) ile %4.63 (15 dk UV-C) arasinda degisim
gostermistir. Bu ¢esitte de agirlik kaybindaki artisin geciktirilmesinde UV-C uygulamasi etkili bulunmustur.
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Sekil 1. Hasat sonras1t UV-C uygulamalarinin Albion (A) ve Monterey (B) ¢ilek ¢esitlerinde agirlik kaybi (%) tizerine
etkileri

Meyve Eti Sertligi

Bahge Urunlerinde hasattan sonra kaliteyi belirleyen en énemli kalite kriterlerinden birisi meyve eti sertligidir. Albion
ve Monterey ¢ilek ¢esitlerinde hasat sonrast UV-C uygulamalarinin meyve eti sertligine etkisi istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur. Her iki cesitte de 15 giinliikk sogukta depolama siiresince meyve sertligi degeri azalirken, UV-C
uygulamalarinin bu azalis1 yavaslattigi belirlenmistir (Sekil 2).

Albion ¢esidinde baslangi¢c meyve eti sertlik degeri 9.18 N olarak 6l¢tilmiistir. Muhafaza slresinin ilerlemesi ile
birlikte azalan deger en yiiksek 15 dk UV-C uygulanmis meyvelerde (5.94 N) ol¢tilmustiir (Sekil 2A). 30 dk UV-C
uygulanan meyvelerin meyve eti sertligi 5.10 N olarak Sl¢iiliirken, kontrol grubu meyveler de istatistiksel olarak ayni
grup igerisinde yer almustir (4.89 N). Monterey ¢esidinde 7.77 N olan baslangi¢ meyve eti sertligi sogukta depolama
siiresince azalig gosterirken, bu azalig 6zellikle muhafazanin 12.giinlinden itibaren hizli bir sekilde gergeklesmistir
(Sekil 2B). Muhafaza suresi sonunda meyve eti sertligi en yiiksek 30 dk UV-C uygulanmig meyvelerde olcilirken
(4.64 N), 15 dk UV-C uygulamasi istatistiksel olarak ayni grupta yer almistir (4.58 N). En diisiik meyve eti sertlik
degeri kontrol grubu meyvelerde 6l¢iilmiistiir (3.76 N).
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Sekil 2. Hasat sonrast UV-C uygulamalarinin Albion (A) ve Monterey (B) ¢ilek ¢esitlerinde meyve eti sertligi (N)
uzerine etkileri

Meyve Rengi

Albion gilek ¢esidinde muhafaza siiresince hasat sonras1 uygulamalarm L*, C ve Hue ag1 degerine olan etkileri
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte parlaklig ifade eden L* degerinde
azalma kaydedilirken, bu azalis en fazla kontrol grubunda, en az 15 dk UV-C uygulanmis meyvelerde ger¢eklesmistir.
Meyvede renk yogunlugunu ifade eden C degerinde de 15 giinliik siire boyunca azalma kaydedilirken, en yiiksek deger
kontrol grubu meyvelerde 6l¢iilmiistiir. Meyve rengindeki degisimlerin ag1 degeri ile ifade edildigi Hue degerinde
muhafaza siiresince azalig kaydedilirken, bu azalis en fazla 30 dk UV-C uygulanan meyvelerde gergeklesmistir
(Cizelge 1).

Gizelge 1. Hasat sonrast UV-C uygulamalarinin Albion gilek ¢esidinde meyve rengi (L*, C ve Hue agisi) Uzerine

etkileri
Uygulama Mubhafaza siiresi (giin)
0 3 6 9 12 15
N
Kontrol 34.53 31.55 30.57 30.25 29.78 29.09
15d Uv-C 34.53 32.35 31.20 30.91 30.07 29.86
30d UV-C 34.53 32.16 30.54 30.08 30.00 29.46
C
Kontrol 35.32 35.02 34.91 32.72 31.96 30.52
15d Uv-C 35.32 32.20 31.64 32.43 31.06 30.34
30d UV-C 35.32 33.39 33.39 31.85 30.88 30.45
Hue
Kontrol 33.73 33.25 32.62 31.59 31.52 30.23
15d Uv-C 33.73 33.33 33.42 31.99 31.79 31.29
30d UV-C 33.73 31.29 30.72 31.67 30.82 30.13

LSDo.os L= O.D., C= 0.D., Hue= O.D.

Monterey cilek cesidinde hasat sonras1 UV-C uygulamalarinin muhafaza siiresince L*, C ve Hue acis1 degerlerine
etkisi Cizelge 2’de gosterilmistir. Uygulamalarin muhafaza siiresince C ve Hue ag1 degerine etkisi istatistiksel olarak
énemli bulunurken, L" degerine etkisi dnemsiz bulunmustur. Muhafaza siresinin ilerlemesi ile birlikte L™ degerinde
azalma meydana gelirken, bu azalig en fazla 30 dk UV-C uygulanmig meyvelerde gergeklemistir (29.79). En yiiksek
L"ise 15 dk UV-C uygulanmis meyvelerde olgiilmiistiir (30.62). Renk yogunlugunu ifade eden C degeri muhafaza
baslangicinda 30.19 olarak olgiiliirken sogukta depolama siiresince azalis gostermistir. 15 giinliik muhafaza siiresi
sonunda en yiiksek C degeri 30 dk UV-C uygulanmis meyvelerde olgiiliirken (27.48), bunu sirasiyla 15 dk UV-C
(27.34) ve kontrol grubu (26.43) takip etmistir. Baglangi¢ degeri 33.08 olarak dlgilen Hue ag1 degeri muhafazanin
ilerlemesi ile birlikte renkte meydana gelen koyulagsmaya bagli olarak azalis gostermistir. Muhafaza siiresi sonunda
29.72 (kontrol) ile 26.61 (30 dk UV-C) arasinda degisim gostermistir.
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Cizelge 2. Hasat sonrast UV-C uygulamalarmin Monterey cilek ¢esidinde meyve rengi (L, C ve Hue agis1) iizerine

etkileri
Uygulama Muhafaza siresi (giin)
0 3 6 9 12 15
%
Kontrol 32.69 31.83 31.96 30.82 30.43 30.17
15d Uv-C 31.93 31.45 31.85 31.11 30.62
30d UV-C 32.40 31.82 31.92 30.32 29.79
C
Kontrol 30.19¢ 30.79% 29.96° 32478 31.96% 26.43"
15d Uv-C 27.449%f 25.918 27.86% 28.07¢ 27.349%f
30d UV-C 25.579 26.72° 26.64°% 28.46¢ 27.48%f
Hue
Kontrol 33.08% 33.03%» 32.78° 31.75° 31.93° 29.72f
15d Uv-C 33.19% 33.22% 31.34« 30.67¢% 27.418
30d UV-C 33.572 31.55¢ 30.34°f 30.37°f 26.61"

LSDo.os L*= 0.D., C=1.33, Hue= 0.69
Suda Cozilebilir Kuru Madde Miktart (SCKM)

Albion ¢esidinde hasat sonras1 UV-C uygulamalariin muhafaza siiresince SCKM degerlerine etkisi istatistiki agidan
onemsiz bulunmugtur. Muhafaza baglangicinda % 9.93 olarak 6lgiilen deger kontrol grubunda ilk 9 giin artig gdsterip
daha sonra azalma kaydedilmistir. UV-C uygulanmis meyvelerde ise ilk 12 giin artis gosterirken, 15. giinde bir miktar
azalis meydana gelmistir (Sekil 3A). Monterey ¢esidinde muhafaza siiresince uygulamalarin SCKM degerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (Sekil 3B). Muhafaza baslangicinda % 11.13 olan deger, muhafaza siiresi
sonunda en yiiksek 30 dk UV-C uygulanan meyvelerde olgiiliirken (%11.80) bunu sirasiyla 15 dk UV-C uygulamasi
(% 11.13) ve kontrol grubu takip etmistir (% 11.07).

A LSD, os= O.D. m Kontrol m15dk © 30dk| | B LSD, os= 0.44 m Kontrol m 15 dk = 30 dk
12 - 14 1 o o Sa ab
10 12 | ¢d ©-BS Bdy ggd © ab_cg

_10

LR g

Sg =

s 56 -

4 4 - (]

4 4
2 - 2
0 - 0 -

0 3 6 9 12 15 0 3 6 9 12 15
Muhafaza Siiresi (giin) Muhafaza siiresi (giin)

Sekil 3. Hasat sonrasit UV-C uygulamalarinin Albion (A) ve Monterey (B) cilek ¢esitlerinde SCKM (%) Uzerine
etkileri

Titre Edilebilir Asitlik (TEA)

Albion ve Monterey cilek cesitlerinde sogukta muhafaza siiresince titre edilebilir asit iizerine etkileri Sekil 4’de
verilmistir. Her iki ¢esitte de hasat sonrasi yapilan uygulamalarin muhafaza siiresince TEA {izerine etkisi istatiksel
olarak onemli bulunmustur. Muhafaza siiresi sonunda tiim gruplarda titre edilebilir asit miktarinda baslangica gore
azalmalar meydana gelmistir.

Albion ¢esidinde baslangigta %1.025 olan TEA degeri muhafazanin 9. giiniinden itibaren hizli bir azalig géstermistir.
Bu azalis en hizli kontrol grubu meyvelerde meydana gelirken, UV-C 151k uygulamalarinin TEA’daki azalisi
geciktirdigi goriilmistiir. Muhafaza siiresi sonunda TEA degeri en diisiik kontrol gurubunda (% 0.718), en yiiksek 15
dk UV-C 151k uygulamasida (% 0.882) 6l¢iilmistiir (Sekil 4A).

Monterey ¢esidinde TEA degerinin korunmasinda UV-C uygulamalarinin etkili oldugu belirlenirken, kontrol grubu
meyvelerde kayip daha fazla gergeklesmistir (Sekil 4B). 15 giinlik muhafaza siiresi sonunda TEA degerin
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korunmasinda en etkili uygulamanin 15 dk UV-C uygulamasi oldugu (%0.780) tespit edilmistir. Bu siire sonunda 30
dk UV-C uygulanmis meyvelerde TEA degeri % 0.766, kontrol grubunda ise % 0.680 olarak &l¢iilmiistiir.
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Sekil 4. Hasat sonras1t UV-C uygulamalarinin Albion (A) ve Monterey (B) gilek cesitlerinde TEA (%) Uzerine etkileri
Toplam Fenol

Albion ve Monterey ¢ilek ¢esitlerinde hasat sonrast UV-C uygulamalarinin muhafaza siiresince toplam fenol miktari
tizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Her iki ¢esitte de muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte toplam
fenol miktarinda artis meydana gelmistir (Sekil 5). Albion g¢esidinde baslangi¢ toplam fenol miktar1 378.94 mg g
Yolarak dlgiilmiistiir. 15 giinliik muhafaza siiresi sonunda en yiiksek toplam fenol miktar1 30 dk UV-C uygulanmis
meyvelerde 6lctlirken (583.28 mg g1), kontrol grubu meyveler (571.72 mg g) istatistiksel olarak bu uygulama ile
ayn1 grup igerisinde yer almistir. 15 dk UV-C uygulanmis meyvelerde en diisiik toplam fenol miktar tespit edilmistir
(518.17mg g!) (Sekil 5A). Monterey cesidinde muhafaza baslangicinda 365.38 mg g* olarak Olglilen deger
depolamanin ilk 3 giiniinde izl bir artis gdstererek muhafaza siiresi sonunda 508.72 mg g*- 496.28 mg g* arasinda
degisim gostermistir. 15 glinliik muhafaza siiresi sonunda en fazla artig 30 dk UV-C uygulanan meyvelerde meydana
gelirken (508.72mg g*), bu degeri sirasiyla kontrol (501.72 mg g%) ve 15 dk UV-C uygulanan meyveler (496.28 mg
g} takip etmistir (Sekil 5B).
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Sekil 5. Hasat sonrasit UV-C uygulamalarinin Albion (A) ve Monterey (B) cilek ¢esitlerinde toplam fenol miktar1
uzerine etkileri

Toplam Antioksidan Aktivite

Albion ve Monterey gilek ¢esitlerinde hasat sonrast UV-C uygulamalarin sogukta muhafaza siiresince toplam
antioksidan aktivitesi lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Albion ¢esidinde muhafaza baglangicinda 3.25 umol g olarak 6lgiilen baslangig degeri kontrol grubu meyvelerde ilk
9 giin hizla artarken, bu siire sonunda degerde azalig kaydedilmistir (Sekil 6A). UV-C uygulamalarinin genel olarak
daha yiiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu tespit edilmistir. Muhafaza siiresi sonunda en yiiksek antioksidan
aktivite 30 dk UV-C uygulanmis meyvelerde dlgiiliirken (5.61 umol g), bunu sirasiyla 15 dk UV-C (5.22 pmol g?)
ve kontrol uygulamalari (2.64 umol g?) takip etmistir. Monterey ¢esidinde 3.02 umol g olan baslangig antioksidan
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degeri muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte artmis ve 4.08 umol g*(kontrol) ile 4.89umol g* (15 dk UV-C)
arasinda degisim gostermistir. Muhafaza siiresinin sonunda antioksidan aktivite degerinde UV-C uygulamalari
istatistiksel olarak ayni grupta yer almislardir (Sekil 6B).
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Sekil 6. Hasat sonrast UV-C uygulamalarinin Albion (A) ve Monterey (B) ¢ilek gesitlerinde toplam antioksidan
aktivite Ozerine etkileri

Tartisma ve Sonuc¢

Agirlik kaybi sogukta depolama siiresince iiriinlerde kalite kayiplarina neden olan en énemli kalite 6zelliklerinden
birisidir. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte cileklerde agirlik kayiplarinda artiglar meydana gelirken, bu
kayiplarin azaltilmasinda hasat sonras1 uygulamalarin etkili oldugu bilinmektedir (Kii¢iikbasmaci ve ark. 2005; Oz ve
Kafkas 2015). Bogiirtlen (Xu ve ark. 2016) ve longan (Lin ve ark. 2017) meyvelerinde hasat sonras1t UV-C 151k
uygulamasinin tek basina veya farkli uygulamalarla birlikte kullaniminin agirlik kaybini azaltmada etkili oldugu
belirtilmistir. Albion ve Monterey cilek c¢esitlerinde hasat sonrast UV-C 1sik uygulamalarinin agirlik kaybimni
azaltmadaki olumlu etkisi ile ilgili elde ettigimiz sonuglar arastiricilarin bu bulgulari ile benzerlik géstermektedir.

Bahce Urinlerinde hasat sonrasi meydana gelen sertlik kaybi tiriinlerin tiiketici tercihlerini olumsuz etkilemektedir.
Meyvedeki bu yumusamanin temel nedeni hiicre duvarlarinda meydana gelen enzimatik yikimlardir (Majeed ve
Jawandha 2016). Oz ve Kafkas (2015) ‘Festival’ ¢ilek cesidinde muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte sertligin
azaldigmi, Pan ve ark. (2004) hasat sonras1 UV-C 151k uygulamasinin sicak hava ile birlikte kullanildiginda gileklerde
sertlik degerinin korumada etkili oldugunu belirtmislerdir. Calismamizda elde ettigimiz bulgulara gére UV-C
uygulamasinin kontrol ile karsilastirildiginda sertligi korumada etkili oldugu, bu etkinin hasat sonras1 diger kaliteyi
arttirict uygulamalarla birlikte kullanildiginda etkisinin artabilecegi diistiniilmektedir.

Cilekte hasat sonrasi renk ve parlaklik meyve kalitesinde 6nemli parametrelerden birisidir. Muhafaza suresinin
ilerlemesi ile birlikte azalan parlaklik ve Hue agi degerlerinin azalis orani hasat sonrasi uygulamalarla
geciktirilebilmektedir (Kiigiikbasmaci ve ark. 2005; Oz ve Kafkas 2015). Cilekte UV-C uygulamalarinin sicak su ile
birlikte kullanildiginda L ve Hue ag1 degerlerindeki degisimin daha az gergeklestigi belirtilmistir (Pan ve ark. 2004).
Elde ettigimiz sonuglar arastiricilarin bulgulari ile benzerlik gostermektedir.

Uziimsii meyveler besinsel ve fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle son yillarda 6nemi artan ve ‘siiper meyve’ olarak
adlandirilan meyve turlerindendir (Huang ve ark. 2012). Panico ve ark. (2009) ¢ilek meyvelerinin antosiyanin ve
fenolik bilegikleri ile baglantili olarak yiiksek antioksidan igerigine sahip oldugunu belirtmiglerdir. Ayala-Zavala ve
ark. (2004) cileklerde depolama siiresinin artmasi ile birlikte antioksidan igeriginde artis meydana geldigi, bu artisin
depolama sicakligindan etkilendigi diisiikk depolama sicakliginda degisimin daha sinirh kaldigini bildirmislerdir.
Erkan ve ark. (2008) 5 ve 10 dakika UV-C 11k uygulamalarinin ¢ileklerde oksijen radikal absorbans degeri (ORAC)
olarak degerlendirilen antioksidan kapasitesinin arttirilmasinda en iyi sonucu verdigini belirtmislerdir. Elde ettigimiz
sonuclar bu sonuglarla benzerlik géstermektedir.

Alibon ve Monterey cilek ¢esitlerinde hasat sonrasi1 farkli dozlarda UV-C (15 ve 30 dk) uygulamasinin sogukta
depolama siiresince meyve kalitesine etkileri arastirilmistir. Elde edilen sonuglara gére, UV-C 1s1ik uygulamasinin
kontrol ile karsilagtirildiginda agirlik kaybinin azaltilmasi, meyve sertligi ve titre edilebilir asitlik degerindeki azalisin
geciktirilmesi ve toplam antioksidan degerindeki artigin saglanmasinda etkili oldugu belirlenmistir. 15 dk UV-C
uygulamasinin gilekte onemli birgok hasat sonrasi kalite 6zelliklerini korumada 30 dk UV-C uygulamasina gore daha
etkili sonuglar verdigi tespit edilmistir. Calisma sonucunda, 15 dk UV-C uygulamasinin Albion ve Monterey ¢ilek
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cesitlerinde 15 giinliik sogukta depolama siiresince kalite dzelliklerini koruyarak muhafaza 6mriinii uzatmada etkili
bir uygulama olabilecegi sonucuna varilmistir.
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