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Ozet. Bu calisma Starks Gold kiraz cesidinin hasat sonrasi kalitesi Gzerine UV-C, Ultrason ve modifiye
atmosfer paket (MAP) uygulamalarinin etkilerini belirlemek icin yuratilmastir. Bu amacla meyvelere
UV-C (15 W, 10 dk), Ultrason (35 kHz, 10 dk, 20 °C) ve MAP uygulanmistir. Uygulama sonrasi
meyveler depoya (0 °C, %85-90 nem) alinmis ve 4, 8, 12 ve 16. gindeki kalite degisimleri
incelenmistir. Deneme siiresince %1.15 (4. Gin MAP) ile %10.54 (16.gln, Kontrol) arasinda agirlk
kaybi, %3.63 (4. glin, MAP) - % 3.98 (16. glin, Kontrol) titre edilebilir asitlik, %15.73 (12. giin, MAP) -
%18.47 (4. giin, MAP) suda ¢ozinir kuru madde miktari, %14.81 (4. giin, Kontrol) - %47.28 (16. gln,
MAP) arasinda hasat sonrasi kayiplar tespit edilmistir. Deneme siiresince yapilan renk dlgiimlerinde
40.83 (4.glin, MAP) ile 57.37 (12.giin UV-C) arasinda L* deg@eri, 10.21 (12. glin, UV-C) - 26.49 (8. Guin,
UV-C) a degeri, 12.39 (4.giin, MAP) - 25.13 (12. Gun, UV-C) b degeri, 20.85 (4. giin, UV-C) - 31.07
(8.glin, UV-C) Kroma degeri, 31.18 (8.gtin, UV-C) ile 67.50 (12. GUn, UV-C) arasinda hue degerleri
tespit edilmistir. Bu calismada; Starks Gold cesidinin hasat sonrasi kalitesinin korunmasi icin MAP,
UV-C ve Ultrason uygulamalarinin tek basina yetersiz oldugu goérilmis, uygulamalardan biri tercih
edilmek istenirse MAP' in kullanilabilecegi belirlenmistir.  Farkli calismalarla  konunun
detaylandirilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.

Effect of UV-C, Ultrasound and Modified Atmosphere Package Applications on
Postharvest Quality of Starks Gold Sweet Cherry (Prunus avium L.) Cultivar
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Abstract. This study was carried out to determine the effects of UV-C, Ultrasound and modified
atmosphere packaging (MAP) applications on postharvest quality of Starks Gold cherry (Prunus
avium L.) variety. For this purpose UV-C (15 W, 10 min), ultrasound (35 kHz, 10 min, 20 °C) and MAP
were applied to fruit. After the application, fruit was taken to the store (0 °C, 85-90% humidity) and
quality changes on 4, 8, 12 and 16 days were examined. During the storage between 1.15% (4th
days, MAP) and 10.54% (Day 16, Control) weight lossses 3.63% (4th day, MAP) and 3.98% (Day 16,
Control) titratable acidity values 15.73% (Day 12, MAP) and 18.47% (4th day, MAP) soluble solid
contents 14.81% (Day 4, Control) and 47.28% (16th day, MAP) postharvest losses had been
determined. For color measurements during the trial, from 40.83 (day 4, MAP) to 57.37 (day 12 UV-
C) L * values, 10.21 (day 12, UV-C) - 26.49 (Day 8, UV-C) a, 12.39 (Day 4, MAP) - 25.13 (Day 12, UV-C)
b, 20.85 (day 4, UV-C) - 31.07 (day 8, UV-C) Chroma and between 31.18 (Day 8, UV-C) and 67.50 (Day
12, UV-C) hue values were determined. In this study it was seen that for the postharvest protection
of the quality of Starks Gold, MAP, UV-C and Ultrasound applications were insufficient and MAP was
more prominent if one of the applications was preferred. There was a need to elaborate on the
subject with different studies.
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GiRiS

Kiraz (Prunus avium L.) Rosacea familyasinin Prunoideae alt familyasinin Prunus cinsinde yer alan bir meyve
tiridar (Oz, 1998). Kirazin anavatani olarak Hazar Denizi, Kafkasya'nin giiney kismi ve Kuzeydogu Anadolu
arasindaki bolgedir. Bu bélgeden yayilmaya baslayarak, diinya tizerinde genis bir alani kaplamistir (Ozbek, 1978).
Ulkemizin cografi konumu sayesinde bircok meyve tiriinin yetistiriciligi yapilabilmektedir. Kirazin da bu meyve
turleri arasindaki dnemi buyuktir. Hemen hemen her ilimizde kiraz tretimi mevcut olup, 24 cesit kirazin tretimi
yapilmaktadir (Baskaya, 2013).

Dinyada en cok kiraz (retimi yapan (lkeler Tirkiye, ABD, iran, Ozbekistan, Sili, italya, ispanya ve
Yunanistan'dir. 2017 yilinda bu (lkeler arasinda 627 bin ton ile en cok lretime sahip olan (lke Tirkiye'dir. ikinci
sirada olan ABD'nin uretimi 398 bin ton iken, ilk 8 lilkenin sonuncusu olan Yunanistan'in Uretim rakami ise 90 bin
ton’ dur (FAQ, 2019).

Diinya kiraz tretimi 2007 yilinda 1.990.596 ton seviyesinde gerceklesmis olup, Uretim 2017 yilinda 2.443.407
ton’ a ulasmistir (FAO, 2019).

Kiraz, ihman iklim meyvesi olup, taze olarak tiiketilen meyveler arasinda diinyada ve llkemizde ilk siralarda
yer almaktadir. Kendine has tat, ve aromasi nedeniyle i¢ ve dis pazarlarda tiketiciden yodun talep goéren bir
meyvedir. Sofralik tliketimi daha fazla olup bununla birlikte sanayide dondurulmus, meyve suyu, sarap ve
konserve olarak farkh sekillerde islenebilmektedir.

Ulkemizde her gecen yil kiraz Uretimi artis gdstermektedir. Hemen hemen her ilimizde kiraz retimi
yapilmakta olup izmir ili birinci sirada yer almakta, bu ilimizi Konya, Manisa ve Amasya illeri takip etmektedirler
(TUIK, 2019).

TUIK (2019) verilerine gére en cok kiraz tretimi yapan iller arasinda izmir ilke Gretiminin % 10.96'sini, Konya
%9.01'ini, Manisa %6.98'ini, Amasya %6.35 ‘sini, Afyon %5.73'lin0 karsilamaktadir. Bolu Gretim miktari olarak tlke
Uretiminin %0.14'Un0 karsilamaktadir.

Seben ilcesi Bolu ilinin giineyinde bulunmaktadir. ilcede meyve ve sebze yetistiriciligi yogun olarak
yapilmaktadir. Starks Gold cesidi 0900 Ziraat ¢esidi icin tozlayici olarak kullaniimakta olup 0900 Ziraat'e gore tadi
daha eksi olmakla beraber begenilerek tuketilmektedir. Ge¢ cicek agmaktadir. Bu sebeple Seben ilcesinde
ilkbahar ge¢ donlari gérildigu icin tozlayici olarak tercih edilmektedir.

Hasat sonrasi kayiplarindan 6nemli bir kismini meyvelerin agirlik kayiplar olusturmaktadir. Muhafaza
stresince agirlik kayiplarina etki eden baslica iki dnemli olay vardir. Bunlardan birincisi ortam ve meyvenin isisini
ve nem doygunlugunu da iceren: depo atmosfer kosullari; ikincisi meyvelerin solunum hizidir. Birinci kisimda
soguk hava depolarinin nemi ylksek tutularak veya nem kontrol cihazlari kullanilarak kayiplar azaltilabilmektedir.
Bunun mimkin olmadigi durumlarda Urtnler bireysel veya kasa palet ebadinda MAP paketleri icine konularak
dis kissmdaki kuru hava ile baglantisi kesilerek azaltilabilmektedir. Boylece solunum baskilanarak Griinden su
ctkisini ve dolayli olarak agirlk kayiplar geciktirilmektedir. Esturk ve ark. (2012)" e gére modifiye atmosferde
paketleme depolama stresince Napolyon cesidi kiraz meyvelerinin agirlik kaybini 6nemli dlclide azaltmakta ve
raf dmrinli uzatmaktadir. Serrano ve ark. (2005) a gore Starking cesidi kirazlarda depolama siresince brix-asit
orani kontrol meyvelerinde artarken MAP kullanildiginda belirgin bir fark olmamaktadir. Kontrol meyvelerinin
meyve sapi kahverengilesirken, MAP uygulananlar daha uzun bir sire yesil olarak kalmaktadir. 4 farkl visne ve
kiraz cesidinde modifiye atmosfer denemeleri yapan Khorshidi ve ark. (2011)" ye gore depo slresince tim kalite
kriterleri bozulurken modifiye atmosfer paketi icerisindeki meyveler kalitesini daha uzun sire muhafaza
etmektedirler.

Hasat sonrasi kayiplarin dnemli bir bélimdnd mantari hastaliklar olusturmaktadir. Bu hastalik etmenleri ile
ilag kullanilmaksizin miicadele yontemlerinden biri de Ultrason’dur. Bu amagla kullanildiginda kalite lzerine de
olumlu olumsuz etkileri olmaktadir. Son zamanlarda meyve muhafazasina ve kalitesi (izerine etkileri arastiriimaya
devam eden bir uygulamada Ultrason uygulamasidir. Piyasena ve ark. (2003) ve Chemat ve ark., (2004)" e gore;
Ultrason uygulamalari yapilirken hiicre zari incelmemekte, hiicre icinde bosluklar, heterojenik isi artisi, uygulama
esnasinda su kaybi, duyusal kalite ve besin degeri kayiplari olusmamaktadir. Bununla birlikte Ultrason uygulamasi
ile hastalik etmenleri diisiik 1s1 derecelerinde ve daha az bir zamanda etkisiz hale gelmektedir (Bozkurt ve icier,
2009). Ultrason'un hem bireysel hemde baska hasat sonrasi uygulamalarla birlestirildiginde kaliteye etkileri bir
cok arastirici tarafindan erik (Chen ve Zhu, 2011), seftali (Yang ve ark., 2011; Bal, 2013), cilek (Cassani ve ark.
2017), ananas (Khayankarn ve ark., 2013), elma (Dore ve ark., 2012), turuncgiller (Dore ve ark. 2013) gibi bir cok
meyvede detayl olarak incelenmektedir.

Bu calisma ile Seben ydresinde yetistiriciligi yapilan Starks Gold ¢esidi kirazda; hasat sonrasi yapilan MAP, UV-
C ve Ultrason uygulamalarinin bu ¢esidin hasat sonrasi kalitesi tzerine etkileri arastirilmistir.
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MATERYAL VE METOT

‘Starks Gold’ kiraz cesidi Kanada orijinli, sari kabuklu bir kiraz cesididir. Meyveleri iri ve albenilidir. Agaclari
verimli, meyvelerinin aromasi oldukca iyidir. Cicek veriminin fazla olmasi ve geg ciceklenmesi sebebiyle don
zararina hassas bolgelerde 0900 Ziraat gesidine tozlayici olarak kullaniimaktadir. 0900 Ziraat ¢esidi kendine kisir
bir cesit oldugu icin tozlayicl cesitlerle birlikte bahge tesisine ihtiya¢ duyar. Bu calismada deneme materyali
olarak Starks Gold ¢esidi kullaniimistir. Gisela 5 anaci Uzerine asili 5 yash Starks Gold kiraz agaclari Bolu ili Seben
ilcesinde bir ciftciye ait diizenli damla sulama ve glbreleme yapilan, toprak yapisi kumlu tinli bir yapida bahgeye
sira arasl 4 m, sira Uzeri 4 m olacak sekilde dikilmistir.

Meyveler 25 Haziran giini sabah 09:00-10:00 saatleri arasinda, 20 °C sicaklik ve %80 nem kosullarinda bir
ornek olacak sekilde hasat edilerek bir saat icerisinde bolim laboratuvarina getirilmistir. 1 gesit (Starks Gold), 4
uygulama (Kontrol, MAP, Ultrason, UV-C), 4 zaman (4, 8, 12, 16 glin) ve her biri icin 3 tekerrir olacak sekilde
toplam 48 ornekle calisilmis, her 6rnek icin 500 g meyve kullanilmistir. Her 6rnek oncelikle ayri ayr 500 g
paketlere [polyethylene terephthalate kutular, 0.5 L, (Modern Ambalaj, Tirkiye)] alinmis, etiketlenmis, baslangig
agirhklar tartilarak uygulamalar yapilmak lizere uygulama bazinda dort gruba ayrilmistir. Kontrol grubu meyveler
dogrudan depoya alinmis, modifiye atmosfer paketleme seklinde depolanacak kirazlar MAP paketlerin igine
konulduktan sonra depoya tasinmistir. Ultrason uygulamasi yapilacak meyveler Ultrason cihazinin su banyosuna
alinmis, uygulama yapildiktan sonra kurutma kagitlari Gzerinde kurutulduktan sonra depoya tasinmistir. UV-C
uygulamasi yapilacak olan grup UV-C kabinine alinmis, 10 dk. uygulama yapildiktan sonra muhafaza edilecegi
depoya kaldirilmistir. Tim meyveler 0 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde depolanmistir.

Ultrason uygulamasi 35 kHz frekansinda ve 10 dk. siireyle 20 °C sicakliktaki saf su icerisinde yapilmistir.
Denemede 35 kHz, 120-480 W degerlerine sahip Bandelin RK 102 H modeli Ultrason cihazi, ayni degerlerde
kullanilmistir. UV-C 151§1 uygulamasinda 15 W ¢ikish, UV-C 1sik veren lamba (EF Lab) kullaniimistir. Uygulama
kabininin Gst kisminda bulunan lambanin i1sik yayma alani 60x100 cm'dir. Kirazlara 50 cm mesafeden 10 dk sire
ile UV-C 1sin uygulamasi yapilmistir (Nigro ve ark., 1998). Modifiye atmosfer paket olarak Lifepack® ambalajlar
(Aypek, Bursa) tercih edilmistir.

Denemeye alinan kirazlar depoya konulmadan 6nce numaralandiriimis her tekerrtirdeki meyvelerin baslangig
agirhklar 0.01 g duyarhliktaki bir dijital terazi (precisa 125 ASCS, Isvicre) ile tartilarak belirlenmistir. Muhafaza
stresi boyunca analiz donemlerinde alinan deneme meyveleri tekrar tartilarak agirlik kayiplari; asagidaki esitlik
(1) kullanilarak hesaplanmistir (Dindar ve Pekmezci, 1991).

Agirlik Kaybi (%)= 100 x [ (Baslangig Agirhigi-Son Agirlik) x Baslangic Agirhigi 7' ] (1)

Muhafaza siresi boyunca farkli muhafaza ortamlarindan alinan meyveler teker teker incelenerek muhafaza
sirasinda olusan bircok nedenden meydana gelen fizyolojik ve mantarsal bozulmalar Diindar ve Pekmezci (1991)’
den modifiye edilerek toplam hasat sonrasi kayiplar saptanmistir. Belirgin kiif ve mantari yumusamalardan dolayi
ticari olarak satilamaz durumdaki her meyve clrik olarak degerlendirilmistir. Baslangi¢ dlizeyi olarak tim
meyveler saglam olarak (Curik meyve miktari %0) alindigi igin tabloda gdsterilmemistir. Her tekerriirde sayilan
hasat sonrasi kayiplar toplam meyve miktarinin ylizdesi olarak; asagidaki esitlik (2) kullanilarak hesaplanmistir.

Gurime Kaybi (%)=100 x [Curik meyve miktari (g) x Toplam meyve miktari (g) '] 2)

Meyve eti sertlik Slgimleri meyve sertlik 6lgim cihazinin (Fruit hardness tester GY-1, China) 8mm ucu ile
yapilmistir. Meyvenin orta kismindan yapilan dlgiimler kaydedilmistir. Alet gostergesinde okunan degerler kg cm
-2 olarak verilmistir (Cemeroglu, 2007).

Asitlik ve suda ¢odziinir kuru madde analizi igin her tekerriirden 20 meyve alinarak cekirdekleri ¢ikarilmis ve
meyve suyu elde etmek icin blender (Luxell, Turkiye) kullanilmistir. Meyve suyundaki suda ¢6zunur kuru madde
(SCKM) bir el refraktometresi (Atago N-20 Brix 0-20 %, Japonya) ile dl¢ilmustir (Dindar ve Pekmezci, 1991).

Titre edilebilir asitlik dl¢imi i¢in meyve suyundan 1 ml alinarak 0.1 N NaOH cozeltisi ile dijital biret ve pH
metre yardimiyla pH 8.1'e gelinceye kadar titre edilmistir. Bu analiz tcer tekerrtrll olarak yapilmistir. Titrasyon
sonuclari alinmis ve bir 6rnekteki titre edilebilir asit miktari seyreltme faktori dikkate alinarak malik asit
cinsinden g malik asit 100 g™' olarak ifade edilmistir. (Dindar ve Pekmezci, 1991; Sadler ve Murphy, 2010).

Renk &lgtimleri icin her tekerrirden rastgele 5 adet meyve alinarak ytizeyleri renk 6lgme aleti (NR60CP model,
3NH Tech, Shenzhen, China) ile CIE (Commission Internationale de I'Eclairage) renk tanimlama sistemi
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kullanilarak L*, a* b* kroma ve hue cinsinden o&lgllmistir (McGuire, 1992). Bu cihaz herhangi bir formil
kullanmaya gerek kalmaksizin L*, a*, b*, kroma ve hue degerlerini dogrudan kendi ekraninda géstermektedir.

Uygulamalara ait kirazlarin tiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin degerlendirilmesi icin her analiz
doéneminde deneyimli panelistlerle genel gérinim, tat ve meyve sap rengi icin duyusal analizler yapilmistir.
Panelistler Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Ziraat Fakiltesi arastirmacilardan olusmaktadir (10 Panelist).
Panelistlere 1-5 skalasi tzerinden genel goriinim ve tat puanlari vermeleri istenmistir. Genel gorinim ve tat
panelist degerlendirmelerinin karsiidi su skala ile puanlanmistir: 1 Cok Kéti, 2 Kétd, 3 Fena Degil, 4 yi, 5 Cok iyi.
Panelistlere 1-7 skalasi (zerinden meyve sap rengi puani vermeleri istenmistir. Meyve sap rengi icin panelist
degerlendirmelerinin karsihidi su skala ile puanlanmistir: 1 Tam Yesil, 2 %75 Yesil, 3 50% yesil-sari, 4 %75 Sari, 5
Tam Sari, 6 Az kahverengi, 7 Cok kahverengi.

Calisma tesadif parselleri deneme desenine gore kurulmustur. Her uygulama icin 3 tekerrir kullaniimis, her
tekerriir icin 500 g meyve alinmistir. Sonuglar %5 0©nem seviyesinde JUMP bilgisayar programinda
degerlendirilmistir. Ortalama degerlerin karsilastirilmasinda TUKEY testi kullanilmistir. Bulgulari gosteren tablolar
icerisinde ortalama degerler; istatiksel farkhligi gésteren harfler ve standart hatalari ile birlikte gdsterilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Starks Gold cesidinde herhangi bir uygulama yapilmayan kontrol grubu meyveler, muhafazanin 4. gliniinde
%2.44 agirlik kaybederken bu oran 8, 12. ve 16 glinlerde sirasiyla %4.98, %6.95 ve %10.54 olarak gerceklesmistir.
Calismada dikkat ¢eken dnemli bir ayrintt modifiye atmosfer paketi uygulamasinin muhafaza siresince agirlk
kayiplarini énemli ol¢lide geciktirmesidir. Muhafazanin 4. giniinde %1.15 olan MAP uygulamasi yapilan
meyvelerdeki agirlik kaybi, aradaki streler boyunca énemli bir degisiklik gostermeksizin 16 glinlik muhafaza
sliresi sonunda %1.66 olarak tespit edilmistir. Ultrason ve UV-C uygulamasinin agirlik kayiplarinin azaltiimasi
Uzerine etkisi kontrolden farksiz bulunmustur (Cizelge 1).

Uygulamalardan sadece MAP uygulamasi bireysel olarak dis kosullarla Griiniin baglantisini basarili bir sekilde
kesmis ve nem kaybini dnlemistir. Denemede kullanilan MAP vyerli bir Griin oldugu icin calismanin énemli bir
noktasi da sudur: Ulkemizde Uretilen muhafaza posetlerinin agirlik kaybini dnlemede etkin bir sekilde, yabanci
menseili Urlinler yerine kullanilabilecektir.

Maghenzani ve ark. (2018); Zapata ve ark. (2017)" a gore; kiraz meyvelerinin su kaybini engelleyecek bir
kaplama ile kaplanmasi solunum hizini yavaslatmakta ve agirlik kayiplarini da azaltmaktadir.

Cavusoglu ve ark. (2018)' 0900 Ziraat gesidi kirazlarda yaptiklari calismada UV-C uygulamalarinda en fazla
agirhk kaybi degerleri aldiklarini bildirmiglerdir. Velardo-Micharet ve ark. (2017)'a gore kirazlarin hasat sonrasi
agirlik kayiplari Gzerine agaclarin bahgede duizenli sulanmasi veya az sulanmasinin herhangi bir etkisi yoktur.
Garcia ve ark. (2017)" e gore kirazlarda hasat sonrasi MAP kullanimi agirlik kaybini azaltmaktadir. Diaz-Mula ve
ark. (2017)'un bildirdigine gore kirazlarda TmM Ca*? kullanimi agirlik kayiplarini geciktirmektedir. Comabella ve
ark. (2017)" a gore agirhk kaybinin az olmasi da ticari kiraz meyvelerin kalite kriterlerinden biridir ve antioksidan
kapasitesi yuksek meyvelerde genelde agirlik kaybi daha az olmaktadir. Gimenez ve ark. (2016)'a gore kirazlarda
agirlik kayiplarini metilsalisilat uygulamalari etkili bir sekilde disirmektedir. Bozkurt ve ark. (2016)'a gore etil
piruvate uygulamalar da kirazlarda agirlik kayiplar tzerine etkilidir. Petriccione ve ark. (2015) bildirdigine gore;
kirazlarda kitosanla kaplama belirgin bir sekilde agirlik kayiplarini azaltmaktadir. Ozkaya ve ark. (2015)
bildirdiklerine gore modifiye atmosfer ve nem uygulamalar, hizli soduk zincirle birlestirildiginde agirlk
kayiplarini dustrmektedir. Kurubas ve ark. (2015)'a gore kontrolli atmosfer ve disik oksijenli ylksek
karbondioksitli bireysel palet uygulamalari 0900 Ziraat cesidi kirazlarda agirlik kayiplarini diistirmektedir. Goulas
ve ark. (2015)'a gore kirazda hasat sonrasi adirlik kayiplari cesitler arasinda da farkhlk gosterebilir.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin %14.81 olarak kaydedilen hasat sonrasi kayiplari
8. 12. ve 16. glinde sirasiyla %30.07, %35.37 ve %41.99 olarak tespit edilmistir (Cizelge 2). Muhafaza siresince
hasat sonrasi kayiplari artmis, 16 gline gelindiginde uygulamalarin hasat sonrasi kayiplar izerine etkisi dnemsiz
olmustur. Starks Gold cesidinde modern muhafaza yontemlerinden Ultrason, UV-C ve MAP kullaniimis olmasina
ragmen 16. gin sonunda ortalama %40-47 arasinda hasat sonrasi kayiplari meydana gelmistir (Cizelge 2).
Ultrason ve UV-C uygulamalarinin curlkcul patojen funguslari meyve ylizeyinden temizlemesi beklenilen bir
durumdur ancak Starks Gold cesidi icin bu uygulamalarin beklenilen etkiyi gostermedigi tahmin edilmektedir.
Diger taraftan MAP uygulamalarinin Uriin cevresinde olusturdugu yiksek oransal nem agirlk kayiplarini
onlemede etkili olurken, patojen funguslar iginde uygun bir ortam olusturmaktadir. Starks Gold cesidi igin eger
MAP uygulamasi kullaniimak istenirse, MAP tek basina kullaniimaktan ziyade cirimelere karsi etkili baska bir
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uygulama ile birlestirilmelidir. Hasat sonrasi kayiplarinin yiksek olmasi Starks Gold cesidinin ‘en azindan’ bu
uygulamalarla birlikte muhafazaya uygun bir cesit olmadidi sonucunu da ortaya koyabilir.

Cizelge 1. Starks Gold (SG) kiraz cesidinin agirlik kaybi Gzerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi.
Table 1. The effect of postharvest applications on weight loss of Starks Gold (SG) cherry cultivar.

Zaman Uygulamalar Agirhik Kaybi (%)
Kontrol 244 +040d
. MAP 1.15+0.21d
4. gin
Ultrason 2.24 +0.07d
uv-C 337 + 149 cd
Kontrol 498 + 0.37 a-d
i} MAP 1.52 +1.07 d
8. gilin
Ultrason 490 + 0.10 a-d
uv-C 419 +£0.39d
Kontrol 6.95 + 2.94 a-d
. MAP 5.63 + 1.53 a-d
12. glin
Ultrason 6.57 + 0.59 a-d
uv-C 499 + 0.84 a-d
Kontrol 10.54 + 0.47 a
. MAP 1.66 +0.69d
16. guin
Ultrason 9.06 + 0.15 a-c
uv-C 9.34 + 198 ab
LSD(a=0.05) 5.94

Ayni sttundaki farkl ortalamalar arasindaki harflerin ayni olmasi Tukey'in testine gore (P <0.05) farkin énemli olmadigini gdstermektedir

Borve ve Stensvand (2015)'a gore cirime miktarlari sezona, paketleme evine ve bahceye gore
degismektedir. Arastirmacilar Norve¢'te yaptiklari bir denemede ilk yil ortalama %55 clrime gergeklesirken,
ikinci yil %4 olarak gerceklesmistir. Clirime miktarlari ayni zamanda ceside goérede degismektedir. Van
cesidinde basarili bir sezonda %0-38 arasinda ¢lriime gergeklesirken, Lapins cesidinde %0-41 arasinda ¢lrime
gerceklesmistir. Velardo-Micharet ve ark. (2017)'a gére kirazlarda sulamanin tam yapildigi bahcelerin meyveleri,
hi¢ sulanmayan bahcelere gore daha fazla hasat sonrasi ¢lirimelere maruz kalmaktadir.

Aktaruzzaman ve ark. (2017)'a gore kirazlarda gri ¢uriklik etmeninin patates dekstroz agarda kiltiire alinip
morfolojik ve genetik tanimlamasi yapildiginda etmenin Botrytis cinerea oldugu ortaya ¢ikmistir. Feliziani ve ark.
(2013)'a gore kirazlarda Monilia laxa, Botrytis cinerea ve Rhizopus stolonifer patojenlerine karsi kitosan,
kalsiyum ve organik asitler icerisinde, hasat Oncesi veya hasat sonrasi kullanildiginda en etkili olan ve
glrlimeleri en cok azaltan kitosan olmustur. Kitosan kimyasal fungusitlerden fenhexamid ile ayni seviyededir.
Benzathiadizole ise hasat Oncesi kullanildiginda tim uygulamalardan daha etkili bir sekilde curiimeleri
Onlemistir. Yu ve ark. (2012)'a go6re kirazlar baslica clrimelere hassas oluslari ve meyvelerinin duyusal
kalitelerini cabuk kaybetmelerinden dolayi sinirli bir muhafaza siiresine sahiptir. Uzun stireli depolamalarinda
patojen funguslar tarafindan ciddi bir sekilde zarar verilmektedir. Hasat sonrasi patojenlerin zararindan
korumak amaciyla kukurdioksit salgilayabilen antimikrobiyal paketler agirlik kayiplarini azalttigi gibi ¢lrime
miktarlarini da diisirmektedir.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. gin 1.93 kg cm 2 olarak kaydedilen sertlik degerleri
8. 12. ve 16. glinde sirasiyla 1.67 kg cm 2, 1.90 kg cm 2 ve 1.35 kg cm 2 olarak tespit edilmistir. Muhafaza
stresince sertlik degerleri azalmis, 16. gline gelindiginde uygulamalar arasindaki farkin sertlik degerleri izerine
etkisi 6nemsiz olmustur. Buna ragmen 16. giin en distk deger kontrol grubu meyvelerde 1.35 kg cm “2 olarak
kaydedilmistir. Starks Gold cesidinde sertlik degeri 4. giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalari sirasiyla 1.83
kg cm -2, 1.78 kg cm 2 ve 2.27 kg.cm 2 iken 16. guin sonunda sirasiyla 1.73 kg cm2, 1.87 kg cm 2, 1.83 kg cm 2
olarak kaydedilmistir (Cizelge 3).
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Cizelge 2. Starks Gold kiraz gesidinin hasat sonrasi kayiplari Gzerine uygulamalarin etkisi.
Table 2. The effect of applications on postharvest losses of Starks Gold cherry cultivar.

Zaman Uygulamalar Hasat sonrasi kayiplar (%)
Kontrol 14.81 + 4.16 ¢
. MAP 24.57 + 1.92 a-c
4. gun
Ultrason 20.16 + 1.43 bc
uv-C 24.68 + 0.84 a-c
Kontrol 30.07 £ 3.56 a-c
. MAP 38.56 + 1,.86 ab
8. gin
Ultrason 40.94 + 4.40 ab
uv-C 31.30 + 4.50 a-c
Kontrol 3537 £ 4.13 a-c
. MAP 33.40 £ 9.94 a-c
12.glin
Ultrason 4455 + 3,54 a
uv-C 34.03 + 5.66 a-c
Kontrol 41.99 + 4.01 ab
. MAP 4728 + 429 a
16. gln
Ultrason 40.71 + 2.09 ab
uv-C 4582 + 475 a
LSD (a=0.05) 22.76

Ayni sttundaki farkl ortalamalar arasindaki harflerin ayni olmasi Tukey'in testine goére (P<0.05) farkin énemli olmadigini gdstermektedir

Cizelge 3. Starks Gold kiraz ¢esidinin meyve eti sertligi Gzerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi.
Table 3. The effect of applications on fruit firmness of Starks Gold cherry cultivar.

Zaman Uygulamalar Meyve eti sertligi (kg cm -3)
Kontrol 1.93 + 0.08 ab
. MAP 1.83 £ 0.12 ab
4. gln
Ultrason 1.78.+ 0.12 ab
uv-C 227 £ 020 a
Kontrol 1.67 £ 0.12 ab
. MAP 2.12 £ 0.20 ab
8. glin
Ultrason 1.80 £ 0.23 ab
UVv-C 1.60 = 0.15 ab
Kontrol 1.90 + 0.06 ab
. MAP 1.67.+ 0.17 ab
12. gun
Ultrason 2.00 £ 0.15 ab
uv-C 1.97 + 0.07 ab
Kontrol 135+0.20 b
. MAP 1.73 £ 0.09 ab
16. gln
Ultrason 1.87 £ 0.12 ab
UVv-C 1.83 £ 0.14 ab
LSD (a=0.05) 0.77

Ayni sttundaki farklh ortalamalar arasindaki harflerin ayni olmasi Tukey'in testine gore (P<0.05) farkin énemli olmadigini gdstermektedir

Valero (2017)'ya gbre meyve eti sertligi kirazlarda tuketici tercihlerini etkileyen kaliteyi olusturan ana
parametrelerden biridir ve diger tim parametreler gibi hasat sonrasi muhafaza sirasinda, raf dmriini azaltmakla
sonuclanacak sekilde degisecektir. Miguel-Pintado ve ark. (2017)" a gére MAP meyve eti sertligini artirmaktadir.
Habib ve ark. (2017)" a gore kirazlar son derece bozulmaya hassas, klimakterik olmayan, ortalama muhafaza
Omiirleri 7-14 glin arasinda olan meyvelerdir. Raf dmurleri meyve eti sertliginin kaybi ile kisalmaktadir. Ravanfar
ve ark. (2014)" a gore Aleo vera uygulamalari da kirazlarda meyve eti sertligini muhafaza etmekte etkilidir.
Bozkurt ve ark. (2016)'a gore kiraz meyve eti sertligi ve elastikligi 3. glinden sonra diismektedir. Aglar ve ark.
(2017)" a gore hasat 6ncesi Parka uygulamasi ile birlikte MAP'In kullanimi kirazlarda meyve eti sertliginin
korunmasinda etkili bir aractir ve tikeyici tercihlerini belirgin bir sekilde olumlu etkilemektedir.
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Starks Gold c¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin %3.70 olarak kaydedilen titre edilebilir asitlik
degerleri 8. 12. ve 16. glinde sirasiyla %3.84, %3.79 ve %3.98 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4). Muhafaza
suresince titre edilebilir asitlik degerleri genelde az da olsa artmis, 16 giine gelindiginde uygulamalar arasindaki
farkin titre edilebilir asitlik degerleri Gzerine etkisi 6nemli bulunmustur. 16. glin en yiksek deger kontrol grubu
meyvelerde %3.98 olarak kaydedilmistir. Starks Gold cesidinde 4. glinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalar
sirasiyla %3.63, %3.74 ve %3.66 asitlik degerleri alirken 16. giin sonunda sirasiyla %3.91, %3.87 ve %3.88 olarak
kaydedilmistir. Starks Gold c¢esidinde deneme siresince %3.63 ile %3.98 arasinda asitlik degerleri tespit
edilmistir (Cizelge 4).

Cizelge 4. Starks Gold kiraz ¢esidinin titre edilebilir asitlik degerleri Gizerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi
Table 4. The effect of applications on fruit titretable acidity of Starks Gold cherry cultivar.

Zaman Uygulamalar Titre edilebilir asitlik (%)
Kontrol 3.70 = 0.06 b-d
. MAP 363 +£003d
4. gun
Ultrason 3.74 + 0.01 b-d
uv-C 3.66 + 0.03 cd
Kontrol 3.84 + 0.03 a-d
. MAP 3.82 + 0.03 a-d
8. giin
Ultrason 3.85 + 0.06 a-c
UVv-C 3.85 + 0.05 a-c
Kontrol 3.79 + 0.04 a-d
. MAP 3.85 + 0.03 a-c
12. gun
Ultrason 3.84 + 0.03 a-d
uv-C 3.89 + 0.04 ab
Kontrol 398 +0.07 a
. MAP 391 +0.04 ab
16. glin
Ultrason 3.87 £ 0.03 a-c
uv-C 3.88 + 0.02 ab
LSD (a=0.05) 0.21

Ayni sttundaki farkl ortalamalar arasindaki harflerin ayni olmasi Tukey'in testine gore (P<0.05) farkin énemli olmadigini gdstermektedir

Chu ve ark. (1999)'a gore kirazlara hasat sonrasi fungusit uygulamasi suda ¢ozinir kuru madde miktarini
duslrurken, asitlik miktarini artirmaktadir. Remon ve ark. (2000)'un bildirdigine goére modifiye atmosfer
posetlerinde farkli konsantrasyonlarda oksijen ve karbondioksit seviyelerinin hepsinde 4 haftalik muhafaza
sonucunda asitlik miktari dismektedir. Kucukbasmaci ve ark. (2008)" e gore ticari ebatlardaki modifiye atmosfer
paketlerinin kullanimi 0900 Ziraat cesidi kiraz meyvelerinin kuru madde ve asitlik icerigini korunmasinda
faydahdir. Serrano ve ark. (2005)'a gore Starks cesidi kirazlarda modifiye atmosfer posetleri icerisinde
bekletilenlerde bir degisim olmazken MAP kullaniimayan kontrol meyvelerinde brix-asitlik oraninda artislar
meydana gelmistir (Kuru madde artip asitlik diiserse bu durum gergeklesir). Bu sayede MAP icerisindekiler daha
taze kalirken kontrol meyveleri kahverengilesmistir. Valverde ve ark. (2005)'a gére MAP uygulamalari brix-asit
orani degisimini geciktirerek faydali olmustur. Biyokimyasal 6zelliklerden olan asitlikle ilgili ileriki calismalarda
gen seviyesinde arastirmalarin yapilmasida faydali olacaktir. Gindogdu ve ark. (2017)'ya gore ozellikle
meyvecilikte biyokimyasal 6zelliklerden sorumlu genlerin tanimlanmasi gereklidir.

Starks Gold cesidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Giin %17.67 olarak kaydedilen suda ¢ozlinir kuru
madde miktari (SCKM) 8. 12. ve 16. glinde sirasiyla %16.67, %17.47 ve %17.07 olarak tespit edilmistir. Muhafaza
stiresince suda ¢6zUnir kuru madde miktari dnemli bir miktarda farklilik gostermemistir. 4. glin ile 16. gin
arasinda SCKM miktarlarinda az miktarda dlsls ve ardindan artislar olsa da uygulamalarin ve rafta gegen
zamanin suda ¢Ozinir kuru madde miktari Gizerine etkisi 6nemsiz olmustur. Buna ragmen 16. giin en distk
deger Ultrason grubu meyvelerde %16.47 olarak kaydedilmistir. Starks Gold cesidinde 4. Giinde MAP, Ultrason
ve UV-C uygulamalari sirasiyla %18.47, %16.00 ve %18.27 iken 16. giin sonunda sirasiyla %17.20, %16.47,
%17.67 olarak kaydedilmistir. Starks Gold c¢esidinde deneme siresince %16.00 ile %17.67 arasinda SCKM
degerleri tespit edilmistir (Cizelge 5).
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Cizelge 5. Starks Gold kiraz ¢esidinin suda ¢6zlinir kuru madde miktari (izerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi
Table 5. The effect of applications on soluble solids of Starks Gold cherry cultivar.

Zaman Uygulamalar SCKM (%)
Kontrol 17.67 + 1.54
. MAP 18.47 + 0.48
4. gun
Ultrason 16.00 + 0.76
uv-C 18.27 + 0.24
Kontrol 16.67 + 0.68
. MAP 16.93 + 0.35
8. gin
Ultrason 17.00 + 1.01
uv-C 17.07 £ 0.52
Kontrol 17.47 + 0.66
. MAP 15.73 + 064
12.glin
Ultrason 16.47 + 0.47
uv-C 17.20 + 1.56
Kontrol 17.07 £ 0.68
. MAP 17.20 £ 0.12
16. gln
Ultrason 16.47 + 0.27
uv-C 17.67 + 0.48
LSD (a=0.05) O.D.

Ayni siitundaki farkli ortalamalarin hicbirisinin yaninda harf olmamasi Tukey'in testine gére (P<0.05) farkin 6nemli olmadigini (O.D.)
gostermektedir

Lazkova ve ark. (2002), KareSova cv. Kiraz cesidinde yaptiklari calismada 1998-2001 yillari arasinda meyve
agirhg, olgunluk ve kuru madde igeriginin, olgunlasma periyoduna gore degisimini incelediklerinde; kuru
madde miktarinin periyod baslangicinda % 12'den periyod sonunda %16'ya yikseldigini ve agirlik ile kuru
madde miktari arasinda pozitif bir korelasyon oldugunu bildirmislerdir. Tian ve ark. (2004), farkli atmosfer
uygulamalarinin (MAP, kontrol atmosfer ve ylksek O,) kiraz meyvelerinin kuru madde igeriklerini 6nemli
derecede etkilemedigini bildirmislerdir. Wang ve ark. (2014), soguk hava deposunda 4 hafta boyunca
depolanan kiraz meyvelerinde kuru madde miktarinin degismeden kaldigini bildirmislerdir.

Starks Gold c¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 42.79 olarak kaydedilen L* degeri 8., 12. ve 16.
glinde sirasiyla 54.67, 51.46 ve 50.08 olarak tespit edilmistir. Muhafaza sliresince L* degeri dnemli bir miktarda
farklilik gostermemistir. 4. giin ile 16. giin arasinda L degerinde az miktarda artislar olsa da uygulamalarin ve
rafta gegen zamanin L degeri Uzerine etkisi 6nemsiz olmustur. 16. giin en dustk L* degeri MAP grubu
meyvelerde 45.30 olarak kaydedilmistir. L* degeri Starks Gold cesidinde 4. Ginde MAP, Ultrason ve UV-C
uygulamalarinda sirasiyla 40.83, 49.42 ve 43.85 iken 16. giin sonunda sirasiyla 45.30, 52.14, 53.46 olarak
kaydedilmistir. Starks Gold ¢esidinde deneme suresince 40.83 ile 54.67 arasinda L* degerleri tespit edilmistir
(Cizelge 6).

Sen ve Kuzucu (2017), Regina kiraz ¢esidinde UV-C uygulamasinin meyvede et rengi parlakliginin artmasini
sagladigini bildirmislerdir.

Kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 16.55 olarak kaydedilen a degeri 8., 12. ve 16. glinde sirasiyla 15.00,
12.55 ve 10.85 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siresince a degeri dnemli bir miktarda farklilik gostermemistir.
4. gun ile 16. giin arasinda a degerinde az miktarda farkliliklar olsa da uygulamalarin ve rafta gecen zamanin a
degeri Uzerine etkisi 6nemsiz olmustur. 16. giin en dusik a degeri kontrol grubu meyvelerde 10.85 olarak
kaydedilmistir. a degeri Starks Gold cesidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla 21.26,
10.51 ve 18.78 iken 16. giin sonunda sirasiyla 21.92, 14.25, 15.53 olarak kaydedilmistir. Starks Gold ¢esidinde
deneme suresince 10.51 ile 26.49 arasinda a degerleri tespit edilmistir (Cizelge 6).

Kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 15.64 olarak kaydedilen b degeri 8., 12. ve 16. glinde sirasiyla 22.57,
18.57 ve 22.17 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siiresince b degeri dnemli bir miktarda farklilik gostermemistir.
4. gln ile 16. glin arasinda b degerinde az miktarda farklliklar olsa da uygulamalarin ve rafta gecen zamanin b
degeri Uzerine etkisi dnemsiz olmustur. 16. gliin en distk b degeri MAP grubu meyvelerde 15.93 olarak
kaydedilmistir. b degeri Starks Gold ¢esidinde 4. giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla 12.39,
17.50 ve 15.14 iken 16. glin sonunda sirasiyla 15.93, 19.86, 18.40 olarak kaydedilmistir. Starks Gold cesidinde
deneme suresince 12.39 ile 25.13 arasinda b degerleri tespit edilmistir (Cizelge 6).
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Cizelge 6. Starks Gold kiraz gesidinin renk degerleri tizerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi
Table 6. The effect of applications on color values of Starks Gold cherry cultivar.

Zaman Uygulamalar L* a b Kroma Hue
Kontrol 42.79 +7.85 16.55 £ 5.18 15.64 + 3.83 27.27 £ 1.52 ab 40.52 + 16.16
4. giin MAP 40.83 + 2.10 21.26 £ 3.23 12.39 + 0.94 24.70 £ 3.00 ab 3094 + 3.77
Ultrason 4942 + 6.41 10.51 £ 5.07 17.50 +.2.13 21.76 £ 1.37 ab 60.52 + 13.97
Uv-C 43.85 + 0.68 18.78 + 1.41 15.14 + 0.48 20.85+£4.13 b 39.07 £ 2.79
Kontrol 54.67 + 2.62 15.00 + 2.55 22.57 £ 2.22 27.50 £ 0.65 ab 56.16.+ 6.88
8. giin MAP 47.60 + 4.04 19.94 + 2.85 18.82 + 1.98 27.85 + 0.49 ab 43.64 +7.17
Ultrason 53.69 + 242 12.53 + 2.83 2329 £ 2.23 26.90 £ 0.83 ab 51.31 £ 14.12
Uv-C 4274 + 2.16 26.49 £ 0.92 16.03 + 1.55 31.07 £ 0.15a 31.18 £ 3.31
Kontrol 51.46 + 840 12.55 £ 2.72 18.57 + 3.09 23.09 + 1.28 ab 55.08 + 10.02
12. giin MAP 51.94 + 6.86 14.22 + 2.56 19.50 + 1.54 24.48 £ 0.70 ab 54.12 + 6.89
Ultrason 50.92 + 7.77 14.97 £ 5.20 18.11 + 4.52 2533 + 1.68 ab 50.79 + 15.10
uv-c 57.37 £ 1.69 10.21 + 2.64 25.13 £ 2.08 27.51 £ 0.75 ab 67.50 + 6.95
Kontrol 50.08 + 6.15 10.85 + 0.56 22.17 £ 3.09 24.80 + 2.63 ab 63.15 + 3.82
16. giin MAP 4530 + 440 2192 + 2.76 15.93 + 1.86 27.46 + 1.10 ab 36.55 + 6.62
Ultrason 52.14 + 5.08 14.25 + 4.98 19.86 + 3.11 25.78 £ 0.98 ab 5490 + 12.88
uv-C 53.46 + 5.47 15.53 + 5.23 1840 + 2.18 25.18 £ 2.23 ab 51.51 + 11.7
LSD (a=0.05) O.D. O.D. O.D. 9.38 O.D.

Ayni sttundaki farkl ortalamalar arasindaki harflerin ayni olmasi Tukey'in testine gore (P<0.05) farkin dnemli olmadigini géstermektedir.
(0.D. : Onemli Degil).

Kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 27.27 olarak kaydedilen kroma degeri 8., 12. ve 16. gliinde sirasiyla
27.50, 23.09 ve 24.80 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siresince kroma degeri farklilik gdstermistir. 4. giin ile
16. glin arasinda kroma degerinde biyuk farkliliklar olmasa da uygulamalarin ve rafta gegen zamanin kroma
degeri lizerine etkisi dnemli olmustur. 16. glin en dislk kroma degeri kontrol grubu meyvelerde 24.80 olarak
kaydedilmistir. Kroma degeri; Starks Gold ¢esidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla
24.70, 21.76 ve 20.85 iken 16. glin sonunda sirasiyla 27.46, 25.78, 25.18 olarak kaydedilmistir. Starks Gold
cesidinde deneme siresince 20.85 ile 31.07 arasinda kroma degerleri tespit edilmistir (Cizelge 6).

Kontrol grubuna ait meyvelerde 4. Gin 40.52 olarak kaydedilen hue degeri 8., 12. ve 16. gliinde sirasiyla
56.16, 55.08 ve 63.15 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siiresince hue degeri dnemli bir farklilik géstermemistir.
4. gun ile 16. gtin arasinda hue degerinde farklliklar olsa da uygulamalarin ve rafta gegen zamanin hue degeri
Uzerine etkisi 6nemli olmamistir. 16. glin en dusik hue degeri MAP grubu meyvelerde 36.55 olarak
kaydedilmistir. Hue degeri; Starks Gold ¢esidinde 4. Giinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla
30.94, 60.52 ve 39.07 iken 16. glin sonunda sirasiyla 36.55, 54.90, 51.51 olarak kaydedilmistir. Starks Gold
cesidinde deneme stresince 31.18 ile 67.50 arasinda hue degerleri tespit edilmistir (Cizelge 6).

Girard ve Kopp (1998) kroma'nin hue agisiyla karsilastirildiginda kiraz meyvesi renginde daha iyi bir gdsterge
oldugunu bildirmistir. Correia ve ark. (2009), farkli kiraz cesitlerinde yaptiklari renk olciimlerinde en dusik
kroma ve hue degerlerinin daha koyu kirazlarda dlculdiguni bildirmiglerdir.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 3.53 olarak kaydedilen genel goriinim degeri
8. 12. ve 16. glinde sirasiyla 3.47, 2.93 ve 3.17 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siiresince Genel Goriinim
degeri dnemli bir farklilik gdstermemistir. 4. giin ile 16. giin arasinda genel goriinim degerinde farklliklar olsa
da uygulamalarin ve rafta gecen zamanin genel goriinim degeri Uzerine etkisi dnemli olmamistir. 16. glin en
disik genel gorinim degeri Ultrason grubu meyvelerde 2.87 olarak kaydedilmistir. Genel goriinim degersi;
Starks Gold ¢esidinde 4. Glinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla 3.87, 2.53 ve 3.67 iken 16. giin
sonunda sirasiyla 3.23, 2.87, 3.00 olarak kaydedilmistir. Starks Gold ¢esidinde deneme siresince 2.53 ile 4.13
arasinda genel goriinim degerleri tespit edilmistir (Cizelge 7).

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 3.67 olarak kaydedilen tat degeri 8., 12. ve 16.
glinde sirasiyla 3.80, 3.80 ve 3.37 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siresince tat degerinde énemli bir farklihklar
go6zlemlenmistir. Uygulamalarin ve rafta gegen zamanin tat dederi lizerine etkisi dGnemli olmustur. 16. giin en
dislk tat degeri Ultrason ve UV-C grubu meyvelerde 3.17 olarak kaydedilmistir. Tat degeri; Starks Gold
cesidinde 4. Glinde MAP, Ultrason ve UV-C uygulamalarinda sirasiyla 3.83, 4.00 ve 4.07 iken 16. gliin sonunda
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sirastyla 3.20, 3.17, 3.17 olarak kaydedilmistir. Starks Gold cesidinde deneme siiresince 3.17 ile 4.07 arasinda tat
degerleri tespit edilmistir (Cizelge 7).

Cizelge 7. Starks Gold kiraz cesidinin duyusal degerleri Uzerine hasat sonrasi uygulamalarin etkisi.
Table 7. The effect of applications on sensory values of Starks Gold cherry cultivar.

Zaman Uygulamalar Genel goriiniim Tat Meyve sap rengi
Kontrol 3.53+0.19ab 3.67 £ 0.15 a-d 2,77 £ 0,15 b-d
4. giin MAP 3.87 £ 0.07 ab 3.83 £ 0.09 ab 3,03 £ 0,20 bc
Ultrason 253+ 1.03b 400 +0.12a 2,80 £ 0,06 b-d
Uv-C 3.67 £ 0.03 ab 407.£009a 240 +0,06d
Kontrol 347 + 0.07 ab 3.80.£ 0.12 ab 2,60 £ 0,20 cd
8. giin MAP 413 £ 0.07 a 3.73.£ 0.13 a-c 3,13.+£ 0,13 bc
Ultrason 3.20 + 0.00 ab 400+0.12a 2,80 + 0,12 bc
Uv-C 3.27 £ 0.07 ab 407 £ 0.07 a 240 +0,12d
Kontrol 2.93 £ 0.09 ab 3.80 £ 0.10 ab 3,30+ 000b
12. giin MAP 3.00 £ 0.02 ab 3.83+0.15ab 397 +003a
Ultrason 3.03 £ 0.09 ab 3.63 £ 0.09 a-d 323+009b
Uv-C 3.23 £ 0.09 ab 3.87 £ 0.09 ab 3,07 + 0,09 b-c
Kontrol 317 £ 0.13 ab 3.37 £ 0.07 b-d 2,90 £ 0,00 b-d
16. giin MAP 3.23 £ 0.09 ab 320 £ 0.12 cd 327 +£007b
Ultrason 2.87 £ 0.03 ab 317 £ 0.07d 2,83 £ 0,09 b-d
Uv-C 3.00 + 0.06 ab 317 £ 0.07d 2,90.+ 0,06 b-d
LSD (a=0.05) 1.44 0.54 0.56

Ayni sttundaki farkl ortalamalar arasindaki harflerin ayni olmasi Tukey'in testine gore (P<0.05) farkin dnemli olmadigini géstermektedir.
(O.D. : Onemli Degil). Genel Gériinim ve Tat Sakalasi: 1 Cok Két, 2 Kétd, 3 Fena Degil, 4 lyi, 5 Cok iyi.
Meyve Sap rengi skalasi: 1 Tam Yesil, 2 %75 Yesil, 3 50% Yesil-sar, 4 %75 Sari, 5 Tam Sari, 6 Az kahverengi, 7 Cok kahverengi.

Starks Gold ¢esidinin kontrol grubuna ait meyvelerde 4. giin 2.77 olarak kaydedilen meyve sap rengi degeri
8., 12. ve 16. glinde sirasiyla 2.60, 3.30 ve 2.90 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siiresince meyve sap rengi
degerinde dnemli bir farkliliklar g6zlemlenmistir. Uygulamalarin ve rafta gegen zamanin meyve sap rengi degeri
Uzerine etkisi 6nemli olmustur. 16. giin en dislik meyve sap rengi degeri Ultrason grubu meyvelerde 2.83
olarak kaydedilmistir. Meyve sap rengi degeri; Starks Gold cesidinde 4. Ginde MAP, Ultrason ve UV-C
uygulamalarinda sirasiyla 3.03, 2.80 ve 2.40 iken 16. glin sonunda sirasiyla 3.27, 2.83, 2.90 olarak kaydedilmistir.
Starks Gold cesidinde deneme siiresince 2.40 ile 3.97 arasinda meyve sap rengi degerleri tespit edilmistir
(Cizelge 7).

SONUC

Starks Gold kiraz cesidinde agirlik kayiplari Uzerine Ultrason ve UV-C uygulamalarinin etkisi énemli
olmamistir. Eger sadece agirlik kayiplari igin bu uygulamalar kullanilacaksa, bu uygulamalarin gereksiz oldugu
gorilmektedir. Modifiye atmosfer poseti uygulamasi ise muhafaza siresince agirlik kayiplarini 6nemli dlclide
(yaklasik 5 kat) azaltmistir. Denemede kullanilan MAP yerli bir Griin oldugu icin calismanin dnemli bir noktasi da
sudur ki: Glkemizde dretilen muhafaza posetleri; agirlik kaybini 6nlemede, etkin bir sekilde, yabanci menseili
arlnler yerine kullanilabilecek durumdadir.

Starks Gold cesidinin hasat sonrasi kisa slreli muhafazasi ve kalitesinin korunmasi icin UV-C ve Ultrason
etkisiz bulunmustur. Daha kesin sonuglar i¢in bizim denememizde kullanilandan daha kuvvetli UV-C ve Ultrason
kaynaklari da arastirilmalidir. Tek bir uygulama yapilmak istenirse MAP'in tercih edilmesi uygun olacaktir.
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