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Oz

Calisma, sogukta muhafaza ve raf 6mrii siiresince karayemis meyvesinin duyusal 6zellikleri
tizerine Aloe vera ve MAP uygulamalarinin etkisini belirlemek amaci ile yiiritilmiistiir.
Sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince karayemis meyvesinde goriinilg, tat, lezzet,
burukluk ve sertlik 6zellikleri incelenmistir. Sogukta muhafaza ve raf 6mrii siiresi sonunda
tiim uygulamalarda duyusal 6zelliklerin azalig gosterdigi belirlenmistir. Sogukta muhafaza
stiresi sonunda tat ve lezzet 6zellikleri izerine MAP uygulamasinin, sertlik 6zelligi tizerine
Aloe vera+tMAP uygulamasinin daha iyi sonuglar verdigi tespit edilmistir. Benzer sekilde
raf omrii siiresi sonunda MAP uygulanmis meyvelerin tat ve lezzet 6zelliklerinin daha iyi
oldugu belirlenmistir. Bunun yaninda, raf 6mrii siiresi sonunda goriiniis ve sertlik 6zellikleri
bakimindan en yiiksek degerler kontrol uygulamasindan elde edilmistir. Sonug olarak,
sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince karayemis meyvesinin duyusal 6zellikleri tizerine
MAP uygulamasinin olumlu bir etkisinin oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Prunus laurocerasus, depolama, goriiniis, tat, sertlik.

Effect of Aloe vera and MAP Treatments on Sensory Properties of
Cherry Laurel Fruit During Cold Storage and Shelf Life

Abstract

The study was conducted to determine the effect of Aloe vera and MAP treatments on
sensory traits of cherry laurel fruit during cold storage and shelf life. Appearance, taste,
flavor, astringency and firmness properties were investigated during cold storage and shelf
life in cherry laurel fruit. Sensory traits were decreased in all treatments at the end of shelf
life and cold storage. At the end of cold storage, it was determined that MAP treatment on
taste and flavor and Aloe vera+MAP on firmness gave better results. Similarly, at the end of
shelf life, it was determined that fruit treated with MAP had better taste and flavor. In
addition, the highest value in terms of appearance and firmness was obtained control
treatment at the end of shelf life. As a result, it was determined that MAP treatment had a
positive effect on sensory properties of cherry laurel fruit during shelf life and cold storage.
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1. Giris

Karayemis Rosaceae familyasi igerinde yer alan sert gekirdekli bir meyve tiiriidiir (Iislam
2005). Diinya iizerinde Orta ve Bat1 Asya, Giineydogu Avrupa ve Anadolu’da dogal olarak
yayilis gostermektedir (Ansin & Ozkan 1993). Ulkemizde o6zellikle Dogu Karadeniz
Bolgesi’nde dogal olarak yetisen bir meyve tiiriidiir. Karayemis bolgede halk tarafindan
yaygin olarak taze tiiketilmekle birlikte tursu, regel, pekmez, marmelat ve kurutulmus olarak
ta tiiketilmektedir (Karadeniz & Kalkisim 1996; Bostan & Islam 2003; Yazici ve ark 2009).

Karayemis meyveleri fenolik asitler, flavonoidler, flavonoller, antosiyanin, tanin ve lignin
gibi fenolik bilesiklerin ve antioksidanlarin 6nemli bir kaynagidir. Ayrica antioksidan
aktivitesi bakimindan zengin olan A, C ve D vitaminleri bakimindan da oldukga zengindir
(Kolayl ve ark 2003; Halilova & Ercigli 2010). Halilova ve Ercisli (2010) tarafindan farklh
karayemis genotiplerinde yapilan bir ¢alismada, karayemis meyvelerinin toplam fenolik
iceriginin 24.36-75.27 mg g}, antioksidan aktivitesinin %59.19-89.86 ve toplam antosiyanin
iceriginin 164.40-206.40 mg 100 g arasinda degistigi bildirilmistir.

Meyvelerde aroma, tat, lezzet, sertlik ve sululuk parametreleri duyusal 6zellikler olarak ifade
edilmektedir (Infante ve ark 2006). Ozellikle tat ve lezzet parametreleri iizerine sekerler,
asitler ve ucucu bilesenlerin 6nemli bir rolii bulunmaktadir (Baldwin 2002). Tiiketicinin
albenisini ve yeme kalitesini etkileyen duyusal 6zelliklerin kiiltiirel ve teknik uygulamalar,
bitki gelisim diizenleyiciler, meyvenin olgunluk durumu, depolama ve raf omrii gibi
faktorlerden etkilendigi bildirilmektedir (Aubert & Chanforan 2007; Infante ve ark 2008).

Son yillarda tiiketicilerin albenili, kaliteli ve besin degeri bakimindan zengin iiriinlere olan
talebi artmaktadir (Harker ve ark 2002; Jaeger & Harker 2005; Zhang ve ark 2010). Bu
bakimdan tiiketicinin yeme kalitesine uygun iirlinler sunabilmek i¢in 6zellikle depolama ve
raf dmrii siiresince izlenecek yontem olduk¢a 6nemlidir (Predieri & Gatti 2009). Son yillarda
farkli meyve tiirlerinde depolama ve raf 6mrii siiresince tiiketicinin yeme kalitesini etkileyen
duyusal 6zellikler ve meyve kalitesinde meydana gelebilecek degisimleri azaltmak amaci ile
1-MCP (Rizzolo ve ark 2014; Escribano ve ark 2016), AVG (Ozturk ve ark 2019a; Koc-
Guler ve ark 2019), etilen (Makkumrai ve ark 2014), Aloe vera (Oztiirk ve ark 2018) ve
modifiye atmosfer paketleme (MAP) (Yarilgag ve ark 2019; Ozturk ve ark 2019b; Ozturk
ve Ozer, 2019) gibi farkli uygulamalar yapilmaktadir.

Bu ¢aligma, karayemis meyvesinin sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince goriiniis, tat,
lezzet, burukluk ve sertlik 6zellikleri iizerine Aloe vera ve MAP (Modifiye Atmosfer Paket)
uygulamalarinin etkisini belirlemek amaci ile yiiriitiilmiistiir.

2. Materyal ve Yontem

Calismada materyal olarak kullanilan karayemis meyveleri bir iiretici bahgesinden 2015
yilinda hasat edilmistir. Meyvelerde hasat islemi el ile ve yeme olumu safhasinda
gerceklestirilmistir. Hasat edilen meyvelerin iiniform boyutta ve sekilde, hastalik ve
zararlilardan ari olmasina dikkat edilmistir.

Hasat edilen karayemis meyveleri iki gruba ayrilmistir. Bu meyvelerin yaris1 %33 Aloe vera
igeren ¢oOzelti icerisine 5 sn siire ile daldirilmis ve kurutma kagidi tizerinde kurutulmustur.
Daha sonra uygulama yapilan ve yapilmayan meyveler tekrar iki gruba ayrilarak, bunlarin
yarist MAP (Xtend, StePac, Tefen, Israil) ile muamele edilmistir. Bu sekilde karayemis
meyvelerine kontrol, Aloe vera, MAP ve Aloe vera+tMAP olmak iizere 4 farkli uygulama
yapilmistir.
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Uygulama yapilan meyveler 0 + 0.5 °C sicaklikta ve %90 + 5 nemde 60 giin siire ile sogukta
muhafaza edilmistir. Ayrica sogukta muhafazanin 15 giinliik periyotlarinda depodan
c¢ikarilan meyveler 3 giin siire ile 21 £ 0.5 °C sicaklikta ve %65 + 5 nemde raf dmrii kalitesini
belirlemek i¢in bekletilmistir. Sogukta muhafaza ve raf Oomrii siiresince karayemis
meyvelerinde duyusal 6zelliklerden goriiniis, tat, lezzet, burukluk ve sertlik parametreleri
belirlenmistir. Duyusal analizler i¢in yaslar1 20 ile 40 arasinda olan 5 panelist sec¢ilmistir.
Panelistler karayemisi goriiniis, tat, aroma, lezzet, burukluk ve sertlik 6zellikleri yoniinden
degerlendirmek iizere egitime tabi tutulmustur. Duyusal 6zellikleri degerlendirmek igin
uluslararasi standart metotlara gore (ISO-4121-2006) 1°den (zayif) 10’a (miikemmel) kadar
belirlenmis bir skala kullanilmistir. Duyusal 6zellikler her bir analiz doneminde her bir
uygulamaya ait her bir tekerriirden tesadiifi olarak secilen 50 meyvede belirlenmistir.

3. Bulgular

Sogukta muhafaza siiresince goriiniis 6zelligi bakimindan uygulamalar arasinda yalnizca 30.
ve 60. giinlerde 6nemli bir farklilik belirlenmistir. Bunun yaninda, sogukta muhafazanin bu
giinlerinde goriiniis 6zelligi bakimindan kontrol, MAP ve Aloe vera+tMAP uygulamalari
arasinda farklilik olmadig: tespit edilmistir.

Depolaminin 60. giinli hari¢ diger donemlerde tat bakimindan uygulamalar arasindaki
farklilik 6nemli bulunmugtur. Sogukta muhafazanin 15. giiniinde en ytiksek tat degeri MAP
ve Aloe vera+tMAP uygulamalarinda belirlenmistir. Depolamanin 30. giiniide Aloe vera
uygulamasina kiyasla diger uygulamalarin tat degeri daha yiiksek bulunmugstur. Sogukta
muhafazanin 45. giiniinde kontrol uygulamasinin tat degeri diger uygulamalardan 6nemli
derecede daha yiiksek bulunmustur. Depolamanin sonunda ise en yiiksek tat degeri MAP
uygulamasinda tespit edilmistir.

Sogukta muhafazanin 45. giinii hari¢ diger donemlerde lezzet bakimindan uygulamalar
arasinda onemli farkliliklar tespit edilmistir. Depolamanin 15. giiniinde MAP uygulanmis
meyvelerin lezzet degeri kontrol meyvelerinden 6nemli derecede yiiksek bulunmustur.
Sogukta muhafaza siiresi sonunda en yiiksek lezzet degeri MAP uygulanmis meyvelerde
belirlenirken, en diisiik ise Aloe vera uygulanmis meyvelerde tespit edilmistir.

Depolama siiresince burukluk 6zelligi bakimindan tiim uygulamalar arasindaki farklilik
onemli bulunmustur. Sogukta muhafazanin 30. giinii hari¢ diger donemlerde bir onceki
doneme gore burukluk degeri azalmistir. Burukluk degeri, sogukta muhafazinin 15., 30. ve
45. giinlerinde kontrol uygulamasina kiyasla MAP uygulamasinda 6nemli derecede daha
diisiik bulunmustur. Depolama siiresi sonunda ise kontrol meyvelerine kiyasla Aloe vera ve
Aloe vera+MAP uygulanmis meyvelerin burukluk degeri 6nemli derecede daha yiiksek
bulunmustur.

Sertlik bakimindan uygulamalar arasinda yalnizca depolamanin 30. ve 45. giinlerinde 6nemli
farkliliklar belirlenmistir. Genel olarak, sertlik &zelligi sogukta muhafaza siiresince
azalmistir. Sogukta muhafazanin 30. ve 45. giinlerinde en yiiksek sertlik degeri kontrol
uygulamasinda belirlenmistir. Fakat depolaminin 45. giinlinde sertlik bakimindan MAP ve
Aloe vera+MAP uygulamalar istatistiksel olarak kontrol ile benzer grupta yer almistir.

Raf dmriiniin 15+3. giinii hari¢ diger donmelerde goriiniis 6zelligi bakimindan uygulamalar
arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur. Raf dmriiniin 30+3. ve 45+3. giiniinde en yiiksek
gortinlis degeri kontrol, MAP ve Aloe vera+tMAP uygulamalarinda belirlenmistir. Sogukta
muhafazanin 60+3. giiniinde ise en yiiksek goriiniis degeri kontrol ve MAP uygulamasinda
tespit edilmistir.
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Cizelge 1. Sogukta muhafaza siiresince karayemisin duyusal dzellikleri tizerine MAP ve Aloe vera
jel uygulamalariin etkisi

Duyusal Depolama Zamani (giin)

Ozellikler  UYOUlama Hasat 15 30 45 60
Kontrol 8.0 75a 8.3a 7.6a 6.5a
Giriiniis MAP 8.0 7.2a 8.0a 7.6a 6.1 ab
Aloe vera 8.0 7.6a 6.9b 73a 57b
Aloe vera+MAP 8.0 79a 7.7 a 75a 6.2 ab
Kontrol 6.5 55b 6.1a 6.0a 43a
Tat MAP 6.5 6.6 a 5.7a 55b 45a
Aloe vera 6.5 55b 59a 55b 41a
Aloe vera+MAP 6.5 6.4 a 51b 5.3b 3.9a
Kontrol 5.7 5.4 bc 6.2a 5.7a 4.1ab
Lezzet MAP 5.7 6.1a 5.7a 5.7 a 43a
Aloe vera 5.7 51c¢ 51b 53a 35¢
Aloe vera+MAP 5.7 5.9 ab 49b 5.3a 3.7 bc
Kontrol 6.9 4.8a 55a 55a 16b
Burukluk MAP 6.9 3.7b 49b 45c¢c 2.4 ab
Aloe vera 6.9 52a 55b 5.2 ab 29a
Aloe vera+MAP 6.9 5.0a 5.1a 4.7 bc 29a
Kontrol 6.1 75a 6.1a 5.8a 5.1a
sertlik MAP 6.1 6.7 a 57b 5.5ab 54a
Aloe vera 6.1 70a 55b 5.6 ab 53a
Aloe vera+MAP 6.1 6.9 a 55b 5.4b 55a

Ayni sutunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemsizdir P<0.05.

Raf Omriiniin 45+3. giinii hari¢ diger donemlerde tat 6zelligi bakimindan uygulamalar
arasinda onemli farkliliklar belirlenmistir. Raf dmrii siiresince en yiiksek tat degeri MAP
uygulanmis meyvelerden elde edilmistir. Raf dmriintin 30+3. giliniinde MAP uygulanmis
meyvelerin tat degeri kontrol uygulamasina kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Raf 6mrii
stiresi sonunda ise en yliksek tat degeri MAP uygulanmis meyvelerde belirlenirken, en diisiik
ise Aloe vera uygulanmis meyvelerde tespit edilmistir.

Raf 6mrii siiresince lezzet 6zelligi bakimindan tiim uygulamalar arasindaki farklilik 6nemli
bulunmustur. Raf dmriiniin 15+3., 30+3. ve 45+3. giinlerinde en yiiksek lezzet degeri kontrol
ve MAP uygulamasinda belirlenmistir. Raf émriiniin 60+3. giiniinde ise MAP uygulanmis
meyvelerin lezzet degeri kontrole kiyasla belirgin bir sekilde yiiksek bulunmustur. En diisiik
lezzet degeri ise Aloe vera+tMAP uygulamasindan elde edilmistir.

Raf dmriiniin yalnizca 15+3. ve 30+3. giinlerinde burukluk 6zelligi bakimindan uygulamalar
arasinda onemli farkliliklar belirlenmistir. Raf émrii siiresince yalnizca Aloe vera+MAP
uygulanmis meyvelerin burukluk degeri siirekli olarak azalis gostermistir. Raf dmriiniin
15+3. ve 30+3. giinlerinde Aloe veratMAP uygulanmis meyvelerin burukluk degeri
kontrole kiyasla belirgin bir sekilde yiiksek bulunmustur.

Raf dmriiniin 30+3. giinii hari¢ diger donemlerde sertlik 6zelligi bakimindan uygulamalar
arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur. Raf dmriiniin 15+3. giiniinde Aloe vera uygulanmis
meyvelerin sertlik degeri kontrol meyvelerinden 6nemli derecede yiiksek bulunmustur. Raf
omrii siiresi sonunda ise sertlik degeri kontrol ve Aloe vera+tMAP uygulamalarinda diger
uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 2. Raf omrii siiresince karayemisin duyusal 6zellikleri izerine MAP ve Aloe vera jel
uygulamalarinin etkisi

Duyusal Uvaul Raf Omrii (giin)
Ozellikler ygulama Hasat+3  15+3 30+3  45+3  60+3
Kontrol 7.6a 8.1a 73a 7.5ab 6.3a
Gériinils MAP 7.6a 79a 7.8a 7.6 ab 5.9ab
Aloe vera 7.6a 79a 5.7b 7.1b 57b
Aloe vera+MAP 7.6a 8.1a 7.7 a 8.0a 57b
Kontrol 6.5a 5.3a 55D 5.1a 4.7 ab
Tat MAP 6.5a 5.6a 6.7 a 6.1a 49a
Aloe vera 6.5a 4.1Db 51D 5.4a 3.8¢c
Aloe vera+MAP 6.5a 43D 51b 5.5a 3.9 bc
Kontrol 6.3a 5.4a 55ab 5.3ab 3.8b
L ezzet MAP 6.3a 53a 6.0a 5.7a 45a
Aloe vera 6.3a 3.7b 49b 50b 3.4 bc
Aloe vera+MAP 6.3a 4.1Db 40c 50D 3.0c
Kontrol 7.0a 49D 4.7b 49a 2.3a
Burukluk MAP 7.0a 49b 5.1ab 45a 2.1a
Aloe vera 7.0a 47D 5.0ab 49a 2.8a
Aloe vera+MAP 7.0a 6.5a 55a 49a 2.1a
Kontrol 59a 55D 5.8a 4.6 ab 5.1a
Sertlik MAP 59a 6.2 ab 6.1a 51a 4.4b
Aloe vera 59a 6.8 a 55a 43D 42D
Aloe vera+MAP 59a 59b 59a 4.8 ab 4.7 ab

Ayni sutunda ayni1 harf ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemsizdir P<0.05.

4. Tartisma

Meyvenin duyusal 6zellikleri {izerine olgunluk durumu, kiiltiirel ve teknik uygulamalar,
depolama, raf Omrii, hasat Oncesi ve hasat sonrast yapilan farkli uygulamalarin
(ambalajlama, paketleme, yenilebilir film kaplamalar ve bitki biiylime diizenleyiciler)
onemli bir etkisinin oldugu bildirilmektedir (Aubert & Chanforan 2007; Infante ve ark 2008;
Oztiirk ve ark 2018).

Gortiniis tliketici albenisini etkileyen 6nemli bir duyusal 6zelliktir. Sogukta muhafaza ve raf
Omrii siiresi sonunda goriiniis degeri tim uygulamalarda azalmistir. Depolama ve raf dmrii
stiresi sonunda en yiiksek goriiniis degeri kontrol uygulamasinda belirlenmistir. Bunun
yaninda, gorliniis Ozelligi lizerine sogukta muhafaza siiresi sonunda MAP ve Aloe
vera+MAP uygulamalari, raf 6mrii siiresi sonunda ise MAP uygulamasi kontrol ile benzer
sonuglar vermistir. Bal & Celik (2008) UV-C uygulamas: yapilmis Giant erik ¢esidinde
goriiniis degerinin depolama siiresince azaldigin1 ve depolama siiresi sonunda en yliksek
goriiniis degerinin UV-C uygulanmis meyvelerde oldugunu bildirmistir. Bunun yaninda,
Erbas & Koyuncu (2016) MAP+1-MCP ile muamele edilmis Angeleno erik ¢esidine ait
meyvelerin sogukta muhafaza siiresince goriiniis degerinin MAP uygulanmis meyvelere
kiyasla daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Mevcut calismada hem sogukta muhataza
hemde raf Omrii siiresi sonunda en yiiksek goriiniis degeri her ne kadar kontrol
uygulamasindan elde edilmis olsa da, MAP uygulamasinin etkisi istatistiksel olarak kontrol
ile benzer bulunmustur.
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Sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresi sonunda tat ve lezzet degeri tiim uygulamalarda
azalmistir. Hem sogukta muhafaza hemde raf 6mrii siiresi sonunda en yiiksek tat degeri MAP
uygulanmis meyvelerde belirlenmistir. Bunun yaninda, raf 6mrii siiresi sonunda tat 6zelligi
tizerine MAP uygulamasinin kontrole kiyasla belirgin bir etkisinin oldugu tespit edilmistir.
Hem sogukta muhafaza hemde raf 6mrii siiresi sonunda MAP uygulanmis meyvelerin lezzet
degerinin diger uygulamalara kiyasla daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Sert ¢ekirdekli meyvelerde depolama siiresince meyvede meydana gelen su kayiplarina baglh
olarak suda ¢oziinebilir kuru madde igerigi artis gostermektedir (Borsani ve ark 2009).
SCKM’nin meyve tadi ve lezzeti iizerine etkili oldugu bildirilmesine karsin (Lopez ve ark
2001), bu ozelliklerin daha ¢ok SCKM:TA oran ile iliskili oldugu ifade edilmektedir
(Shinya ve ark 2014). Bunun yaninda, SCKM:TA orani ile tiiketici kabul edilebilirligi
arasinda iyi bir iligkinin oldugu bildirilmektedir (Harker ve ark 2002; Shinya ve ark 2014).
Sogukta muhafaza siiresince MAP uygulamasi meyvenin solunum hizin1 yavaslatarak
meyve olgunlagmasini geciktirdigi ve buna bagli olarak meyve tadi ve lezzeti lizerine olumlu
bir etkisinin oldugu rapor edilmistir (Batu & Demirdéven 2010). Mevcut ¢alismada da
benzer sekilde depolama ve raf dmrii sliresince meyvenin tat ve lezzet degeri lizerine MAP
uygulamasinin diger uygulamalara gére dnemli bir etkisinin oldugu belirlenmistir.

Burukluk meyvenin tat ve yeme kalitesi iizerine etkili olan bir 6zelliktir (Islam ve ark 2020).
Rizzolo ve ark (2014) burukluk ile TA igerigi arasinda onemli bir iliskinin oldugunu
bildirmislerdir. Mevcut ¢alismada sogukta muhafaza ve raf 6émrii siiresi sonunda burukluk
degeri tiim uygulamalarda azalmistir. Depolama siiresi sonunda kontrole kiyasla diger
uygulamalarin burukluk degeri belirgin bir sekilde daha yiliksek bulunmustur. Raf émrii
stiresi sonunda ise en yiliksek burukluk degeri Aloe vera uygulanmis meyvelerde
belirlenmistir. Rizzolo ve ark (2014) raf émrii siiresince 1-MCP uygulanmis ‘Abbe Fetel’
armut ¢esidine ait meyvelerin burukluk degerinin kontrol uygulamasina gore daha yiiksek
oldugunu bildirmislerdir. Benzer sekilde mevcut ¢alismada da MAP ve Aloe vera ile
muamele olmus meyvelerin burukluk degeri kontrolden daha yiiksek bulunmustur.

Sertlik tiiketicinin yeme kalitesi lizerine etkili olan 6nemli bir 6zelliktir. Mevcut ¢alismada
sogukta muhafaza ve raf omrii siiresi sonunda sertlik degeri tiim uygulamalarda azalmstir.
Sogukta muhafaza siiresi sonunda en yiiksek sertlik degeri Aloe vera+tMAP uygulanmig
meyvelerde belirlenirken, raf Omrii siiresi sonunda ise kontrol uygulamasinda tespit
edilmistir. Raf 6mrii siiresi sonunda sertlik iizerine Aloe vera+tMAP uygulamasinin etkisi
kontrol ile benzer bulunmustur. Shinya ve ark (2014) farkli seftali ve nektarin gesitlerinde
raf omrii siiresince sertlik degerinin azaldigint bildirmislerdir. Bunun yaninda, Batu &
Demirddven (2010) elmada depolama siiresince MAP uygulamasinin kontrole kiyasla sertlik
tizerine 6nemli bir etkisinin oldugunu rapor etmislerdir. Mevcut ¢alismada da depolama
stiresince Aloe vera+MAP uygulanmis meyvelerin sertlik degeri daha yiiksek bulunmustur.
Buna karsilik, raf 6mrii siiresi sonunda en yiiksek sertlik degerleri her ne kadar kontrol
uygulamasindan elde edilmis olsa da, Aloe veratMAP uygulamasimin etkisi istatistiksel
olarak kontrol ile benzer bulunmustur.

5. Sonuc¢

Sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince karayemis meyvesinin duyusal 6zellikleri iizerine
farkli uygulamalarin etkisinin incelendigi arastirmada, tiiketicinin albenisini etkileyen
duyusal oOzellikler depolama ve raf Omrii siiresi sonunda tiim uygulamalarda azalig
gostermistir. Genel olarak degerlendirildiginde, sogukta muhafaza siliresince MAP
uygulanmis meyvelerin duyusal 6zelliklerinin daha iyi oldugu belirlenmistir. Raf omri
stiresince ise sertlik hari¢ diger 6zellikler iizerine MAP uygulamasinin olumlu bir etkisinin
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oldugu tespit edilmistir. Sonug olarak, karayemiste depolama ve raf dmrii siiresince duyusal
Ozelliklerin MAP uygulamasi ile daha iyi korunabilecegi belirlenmistir.
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