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Oz : Bu galismanin amaci, farkli dozdaki UV-C 1sin uygulamalarinin Giant Erik cesidinin meyve kalitesi ve
sogukta muhafaza suresi tUzerine etkinliginin belirlenmesidir. Meyvelere 50 ve 100 cm mesafeden 5, 10 ve 20
dakika sure ile 1sin uygulamasi yapildiktan sonra 750 g'lik kaplar igerisinde polietilen torbalar ile
ambalajlanmistir. Tiim paketler 0-1°C sicaklik ve %9045 nispi neme sahip depoda 5 hafta siire ile muhafaza
edilmistir. Sogukta muhafaza suresince haftalik olarak meyve 6rneklerinde agirlik kaybi, meyve sertligi, suda
¢6zUndr kuru madde miktari, titre edilebilir asitlik miktari, suda ¢ézUnir kuru madde miktari / titre edilebilir asitlik
miktari orani, pH ve duyusal (tat ve goriinis) analiz 6lgimleri yapiimistir. Muhafaza siresince uygulamalara
gore degismekle birlikte genel olarak agirlik kayiplari ve suda ¢6zinur kuru madde miktari artmis, meyve eti
sertligi ve titre edilebilir asitlik miktari ise azalmistir. Arastirmada, 35. glin sonunda kalite kayiplari en gok 100
cm 5 dak ve 20 dak UV-C dozu ile kontrol grubunda goériilmus, en iyi sonuglar ise 50 cm 5 dak ve 10 dak UV-C
dozunda belirlenmigtir.

Anahtar Kelimeler: Erik, UV-C uygulamasi, muhafaza, kalite

Effects of Postharvest UV-C Treatments on Quality and
Cold Storage of cv. Giant Plum

Abstract : The aim of this study is to determine effectiveness of different UV-C treatments on fruit quality
and cold storage period of cv. Giant plum. After fruits were treated UV-C from 50 and 100 cm distance for 5, 10
and 20 min, they were placed in container (750 g) and packed with polyethylene bag. All packages were stored
at 0-1°C and 9025 % relative humidity for 5 weeks. During the storage period, weight loss, fruit firmness, soluble
solids content, titretable acidity, soluble solids content / titretable acidity , fruit juice pH and sensorial (taste and
appearance) analyze measurements in fruit samples were performed at 1 week interval. Although it changed
according to treatments, weight loss and soluble solids content generally increased; fruit firmness and titretable
acidity decreased in the course of storage period. In the research, the highest quality losses were observed in
UV-C treatment from 100 cm distance for 5, 20 min and control at the end of 35 days, the best results were
obtained from UV-C treatment from 50 cm for 5 and 10 min.
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Girig

Ulkemizde toplam meyve (retimimiz igerisinde
erik Uretimimiz 215.000 tonla dnemli bir yer tutmaktadir
(Anonymous 2005). Son yillarda ylksek vitamin
icerigi, lif ve antioksidan madde icerigi ile erik
yetistiricilikte 6n plana c¢ikan meyvelerden biridir
(Kim ve ark. 2003). Genel olarak, Turkiye’de sert
cekirdekli meyvelerin muhafazasina iliskin galismalar,
yumusak c¢ekirdekli meyvelerin muhafazasina iligkin
calismalardan daha sonra dikkate alinmigtir (Eris
2001). Bu yuzden sert cekirdekli meyve tirlerinde de
derim sonrasina iligkin calismalara yer verilmesi
gerekmektedir.

"Namik Kemal Univ. Ziraat Fak. Bahge Bitkileri Bélim(i-Tekirdag

Erik meyveleri genellikle depolarda ¢ok fazla
saklanmaz. Ancak, kisa slrede pazara fazla meyve
gébnderme zorunlulugunun oldugu durumda, fiyat
dismelerini 6nlemek icin meyvelerin bir kisminin
soguk hava depolarinda saklanmasi yararli olmaktadir
(Ozgagiran ve ark. 2003).

Erik klimakterik bir meyvedir ve ceside bagl
olarak 1-8 hafta arasinda muhafaza 6mrine sahip
¢abuk bozulabilen bir meyve turiidir (Perez-Gago ve
ark. 2003). Turk ve ark. (1995) Giant erik cesidini
modifiye atmosferli ambalajlama ile 20 gin sure ile
muhafaza edebilmiglerdir.



102

Erik meyvelerinde tlketici tercihlerini olusturan
baslica kalite faktorlerini suda ¢bézlnebilir kuru madde
icerigi, titre edilebilir asitlik, suda c¢dzulnebilir kuru
madde igerigi/ titre edilebilir asitlik orani, fenolik madde
icerigi, meyve eti sertlidi ve renk degisimleri
belirlemektedir (Crisosto ve Kader 2000). Bu kriterlere
gore erik meyvelerinin pazarlanabilir nitelikleri ortaya
konulabilmektedir.

Eriklerin muhafaza suresini ve raf Omrinu
sinirlayan en o6nemli faktorler i¢ yumusamasi ve
curiimelerdir. Derim sonrasinda farkli uygulamalar ile

bu ardndn daha uzun slre muhafazasi
saglanabilmektedir.
Taze meyve ve sebzelerde UV-C isin

uygulamalar Urtnlerin muhafaza suresini uzatmak
bakimindan olumlu gérilen yeni bir yaklagimdir (Arul,
1994, Ben-Yehoshua 2003). UV-C isin uygulamasi
hasat sonrasi Urin kalitesini artirmaya yonelik degil,
mevcut kalite 6zelliklerinin degdisimini yavaglatmaya
ybnelik bir uygulamadir.

UV-C uygulamalarinin etkinligi trinin cesidine,
olgunluk diizeyine, uygulama dozuna ve siiresine
bagl olarak degismekle birlikte meyvelerde icsel
etilen sentezini baski altina alarak olgunlagmayi
yavaslatmakta ( Stevens ve ark. 2004, Charles ve ark.
2005) ve patojenlere karsi direng saglamaktadir
(Cantos ve ark. 2001, Shama ve Alderson 2005).
Yapilan arastirmalar sonucunda UV-C iginlarinin
elmalarda (Liu ve ark. 1991), domateslerde
(Maharaj ve ark. 1999), portakallarda (D’hallewing ve
ark. 1999), mangolarda (Gonzalez-Aguilar ve ark.
2001) seftalilerde (Gonzalez-Aguilar ve ark. 2004)
olgunlasmayi geciktirdigi belirlenmistir.

UV-C isinlarinin meyve ve sebzelerin depo
curukluklerinin  kontroll, patojenlerin DNA yapisina
verdigi zarardan dolay éldurici etkisi ve patojenlere
karsi meyve kabugunda direng saglayacak
antimikrobiyal bilesiklerin birikimini tesvik etmesi ile
ortaya cikmaktadir (Stevens ve ark. 1996, Marquenie
ve ark. 2002).

Bu arastirma ile erik meyvelerinde, farkli dozlarda
UV-C uygulamalari sonucu muhafaza slresince meyve
kalite &zelliklerinin  korunmasinda en iyi etkiyi
saglayacak doz secimi yapilacaktir.

Materyal ve Yontem

2006 yilinda yduritilen bu arastirmada kullanilan
Giant erik gesidi Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitu
bahgesinden temin edilmis ve Namik Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Bélimiine
ait soguk hava deposunda muhafaza edilmistir.

TARIM BILIMLERI DERGISI 2008, Cilt 14, Sayi 2

Erik meyveleri meyve eti sertligi 4 kg, suda
¢o6zlnebilir kuru madde miktari % 13, titre edilebilir asit
miktari % 1.20 ve pH degeri 3.19 iken hasat edilmigtir.
Hasat edilen meyveler hemen laboratuara tasinarak
UV-C 1sin uygulamalari yapilmistir.

UV-C 15191 uygulamasinda her biri 2.5 cm
¢apinda, 88 cm uzunlugunda, 30 W g¢ikish, 253.7 nm
dalga boyunda isik veren, 3 lamba (Philips-Holland)
kullaniimigtir. Uygulama kabininin dst kismina 15 cm
araliklarla yerlegtirilen lambalarin 1si1k yayma alani
60x100 cm’dir. Eriklere 50 cm ve 100 cm mesafeden 5,
10 ve 20 dk sureler ile UV-C isin uygulamasi
yapilmistir (Nigro ve ark. 1998). Kontrol grubuna isin
uygulamasi yapilmamistir. Isin uygulamasi sonrasinda
erikler 750 g'lik kaplar igerisinde 10.5 p kalinhgindaki
polietilen torbalar ile ambalajlanmigtir. Tim paketler O-
1°C sicaklik ve %90+5 nispi neme sahip depoda 5
hafta slre ile muhafaza edilmistir ve muhafaza
suresince 7 giinde bir meyve Orneklerinde asagida
belirtilen élgimler yapilmigtir.

Agnlik Kaybi: Meyveler 0.01 g’a duyarh dijital bir
terazi ile tartiimis ve sonuglar % olarak hesaplanmistir.

Meyve Eti Sertligi: El penetrometresi ile
6lctlmus ve sonuglar kg olarak belirlenmistir.

Suda Goziinebilir Kuru Madde Miktari (SCKM):
Refraktometre ile 6lgllmis ve sonuglar % seklinde
verilmigtir.

Titre Edilebilir Asit Miktari (TEA): Titrimetrik
yontemle malik asit cinsinden % olarak hesaplanmigtir.

SCKM / TEA orani: SCKM degerinin TEA
degerine bolinmesi ile elde edilmistir.
Dijital

pH olcimi: ile olglimler

yapilmistir.

pH metre

Duyusal Analiz: Meyvelerin duyusal analizleri 5
kisiden olusan bir panelist grubu tarafindan 1-5 skalasi
( 1: gok kotl, 2: kotl, 3: orta 4: iyi 5: ¢ok iyi ) esas
alinarak yapilmigtir.

Deneme tesadif bloklari deneme desenine gore
3 tekerrlrli olarak kurulmus ve her tekerriirde 3 adet
paket yer almistir. Veriler TARIST istatistik programi
kullanilarak degerlendirilmigtir.

Bulgular ve Tartisma

Agirhk kaybi: Hasat sonrasi meyve ve
sebzelerin muhafaza siresini kisaltan en O6nemli
faktorlerden birisi agirlik kaybidir. Eriklerde meydana
gelen agirlik kayiplari muhafaza suresinin uzamasiyla
artis gostermekle birlikte, bazi UV-C dozlarinin ve
meyvelerin  ambalajlanmasinin  agirhk  kayiplarini
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yavaslattigi  gortilmuistir.  Uygulamalar igerisinde
35.glnde en dusuk agirlk kaybi %2.54 ile 50 cm 10
dak UV-C dozunda gérilmus, en yiksek agirlik kaybi
ise %3.12 ile 100 cm 20 dak UV-C dozunda tespit
edilmis olup bunu kontrol (%3.00) ve 50 cm 20 dak
(%3.00) uygulamasi izlemistir (Cizelge 1).

Calismamiz sonuglarina benzer sekilde, farkh
meyve turleri Gzerinde yapilan ¢alismalarda da UV-C
uygulamasi yapilan meyvelerde kontrole gére daha az
agirhk kaybi meydana geldigi tespit edilmis olmakla
beraber (Akbudak ve ark. 2002, Maharaj ve ark. 1999),
yuksek dozda uygulanan bir UV-C uygulamasinin daha
dislk dozdaki bir uygulamaya gdre daha kot
sonuglar  verebildigini  gdsteren  arastirmalarda
mevcuttur (Wilson ve ark. 1994; Stevens ve ark. 1998).

Meyve Eti Sertligi: Eriklerin muhafazasi
sirasinda uygulamalara gore degismekle birlikte meyve
eti sertliginde azalmalar meydana gelmistir. Lippert ve

Blanke (2004)de muhafaza suresinin uzamasi ile
birlikte erik meyve eti sertliginde azalmalar meydana
geldigini belirtmektedir.

Asiri olgunlagsmanin en énemli belirtilerinden birisi
de meyve etinin yumusamasidir. Yapilan calismada
UV-C dozlarinin uygulama etkisi incelendiginde en
yuksek meyve eti sertligi degeri 2.52 kg ile 50 cm 10
dak UV-C dozunda belirlenmistir. 35. giin sonunda en
distk meyve eti sertligi degeri 0.5 kg ile kontrol ve 100
cm 20 dak UV-C dozunda goérilmustir (Cizelge 2).
Muhafaza sonunda UV-C uygulamalarinin 100 cm 20
dak dozu hari¢ diger 1sin uygulamalarinin kontrol
meyvelerine gére meyve eti sertligini korumada daha
etkili oldugu tespit edilmistir. Gonzalez-Aguilar ve ark.
(2004)nin seftalilerde, Marquenie ve ark. (2005)'nin
cileklerde ve Liu ve ark. (1993)nin de domates
meyveleri (zerinde yaptiklari g¢alismada da UV-C
uygulanmig meyvelerin kontrol meyvelerine gore daha
sert olduklari bildirilmistir.

Cizelge 1. Farkl UV-C dozlarinin erik muhafazasinda agirlik kaybi (%) tzerine etkileri

7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Uygulama Etkisi
Kontrol 0.54 0.91 1.48 2.10 3.00 1.61 cde
5 dak 0.53 0.79 1.29 1.93 2.68 1.44 ab
50cm 10 dak 0.45 0.78 1.18 1.84 2.54 1.35a
20 dak 0.59 1.03 1.51 2.26 3.00 1.67 de
5 dak 0.50 0.93 1.39 2.02 3.06 1.58 cd
100cm 10 dak 0.49 0.84 1.31 2.00 2.78 1.49 be
20 dak 0.66 0.99 1.48 2.41 3.12 1.73e
Zaman Etkisi 0.54 a 0.89 b 1.37¢c 2.08d 2.88e
p<0.05 LSDuyguiama : 0.129 LSD.aman: 0.109

Cizelge 2. Farkh UV-C dozlarinin erik muhafazasinda meyve eti sertligi (kg) tGzerine etkileri

7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Uygulama Etkisi
Kontrol 3.00 2.53 1.83 1.23 0.50 1.82¢c
5 dak 3.56 3.03 2.43 1.80 1.40 2.44 ab
50cm 10 dak 3.46 3.13 2.53 1.93 1.53 252a
20 dak 3.06 2.60 1.90 1.20 0.66 1.88c¢c
5 dak 2.96 2.53 1.73 1.40 0.83 1.89¢c
100cm 10 dak 3.23 2.80 2.20 1.80 1.50 2.30b
20 dak 3.13 2.76 1.80 1.50 0.50 1.94c¢c
Zaman Etkisi 3.22a 2.77b 2.08 c 1.57d 0.99e
p<0.05 LSDyygulama : 0.167 LSD,aman: 0.141
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Cizelge 3. Farkh UV-C dozlarinin erik muhafazasinda SCKM miktari (%) tzerine etkileri

7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Uygulama Etkisi
Kontrol 13.70 14.43 15.10 14.70 15.66 14.72 ab
5 dak 13.23 14.00 14.46 14.30 15.03 14.20 ¢
50cm 10 dak 13.30 13.86 14.63 14.30 15.00 14.22 ¢
20 dak 13.90 14.13 15.03 15.30 15.76 14.82 a
5 dak 14.43 13.96 14.56 15.36 15.56 14.78 ab
100cm 10 dak 13.63 14.00 14.46 15.03 15.13 14.45 be
20 dak 14.20 14.63 15.20 15.00 15.80 14.96 a
Zaman Etkisi 13.77 d 14.14 ¢ 14.78 b 14.85 b 15.42 a
p<0.05 LSDuyguiama : 0.372 LSD,aman: 0.314

Cizelge 4. Farkh UV-C dozlarinin erik muhafazasinda TEA miktari (%) tGzerine etkileri

7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Uygulama Etkisi
Kontrol 1.10 1.12 1.06 0.90 0.74 0.98c
5 dak 1.19 1.14 1.06 1.06 0.92 1.07 a
50cm  10dak 1.22 1.15 1.10 1.02 0.88 1.07a
20 dak 1.08 1.10 1.02 0.97 0.74 0.98c
5 dak 1.11 1.10 1.03 0.97 0.84 1.01 be
100cm 10 dak 1.14 1.10 1.05 1.05 0.85 1.04 ab
20 dak 1.07 1.09 1.00 1.00 0.73 0.98 c
Zaman Etkisi 1.13a 111a 1.04 b 0.99 c 0.82d
p<0.05 LSDuyguiama : 0.037 LSD;aman: 0.032

SCKM: Muhafaza suresince eriklerin  SCKM
miktarlarinda  degisen oranlarda  dalgalanmalar
gorulmekle birlikte genel olarak hasat dénemine gére
daha yuksek degerlere ulasmistir. Taze Urunlerin
sogukta muhafazasi sirasinda SCKM miktarindaki
artisin nedeni, su kaybi sonucu sekerlerin meyve
suyunda oransal olarak artmasi veya sekerlerin mutlak
artisi da olabilir (Ozdemir ve ark. 2005). Tiirk ve ark.
(1995)'da galismalarinda eriklerin SCKM degisimlerinin
muhafaza suresince 6nemli miktarda artis gosterdigini
belirlemiglerdir.

Arastirmada uygulama etkileri incelendiginde en
yiksek SCKM miktari 100 cm 20 dak dozu (%14.96)
ve 50 cm 20 dak dozunda (%14.82), en disik SCKM
degeri ise 50 cm 5 dak (%14.20) ve 10 dak (%14.22)
dozunda belirlenmistir (Cizelge 3). Yapilan UV-C
uygulamalarinin SCKM miktarindaki degisimler Gzerine
diizenli bir etki yaptigi tespit edilememistir. Ozer ve
Akbudak (2003) ve Taira ve ark. (1997)'nin yaptiklar
¢alismada da UV-C uygulamasi yapilan Urinlerde
SCKM degisimlerinin ¢ok fazla belirgin olmadig tespit
edilmigtir.

TEA miktan ve pH: Arastirmada genel olarak
muhafaza suresince TEA miktarinda azalmalar ve pH
degerinde ise dalgalanmalar ile birlikte artiglar

gérilmistir. Ozer ve ark. (1999) ve Ozkaya ve ark.
(2005)'da eriklerin sogukta muhafazasinda olgunlugun
artmasi ile birlikte TEA miktarinda azalmalarin, pH
degerinde de artislarin oldudunu belirtmektedir.
Uygulama etkileri incelendiginde TEA degerinin en az
ve dolayisiyla olgunlasmanin en yuksek oldugu
meyveler ise, kontrol, 50 cm 20 dak ve 100 cm 20 dak
UV-C uygulamalarinda tespit edilmistir (Cizelge 4).
Benzer sonuglar Akbudak ve Karabulut (2002), Ozer
ve Akbudak (2003)'in Gzim Uzerine uygulamalarinda
elde edilmigtir.

Denemede bditin  uygulamalarda, muhafaza
sonunda hasat degerine gore (3.19) pH degerinde artis
oldugu belirlenmistir  (Cizelge 5). Uygulamalar
icerisinde en hizli artis 100 cm 20 dak uygulamasinda
tespit edilmigtir.

SCKM/TEA Orani: Eriklerde SCKM/TEA orani
tuketici tercihlerini olusturan kalite faktorlerinden biridir
(Crisosto ve Kader, 2000) ve bu oran arttikga eriklerde
olgunlugun arttig1 gérilar. Crisosto ve ark. (2004)'nin
eriklerde tuketici tercihleri ile ilgili yaptiklari ¢calismada
erken hasat edilen meyvelerde SCKM/TEA oranin
dislk, daha geg¢ hasat edilen olgun eriklerde ise
yuksek oldugu belirlenmigti. Benzer sekilde
¢alismamizda da hasat déneminde ylksek asitlik ve
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nispeten diusik SCKM degerleri nedeniyle 10.83 olan
SCKM/TEA orani uygulamalara da bagh olarak
muhafaza sonunda artis gostermistir. Arastirma
sonucunda 35. giinde en yiksek SCKM/TEA orani 100
cm 20 dak (21.65) uygulamasinda, en dusik
SCKM/TEA orani ise 50 cm 5 dak (16.34) UV-C
uygulamasinda belirlenmistir (Cizelge 6). Bu sonuglar
neticesinde UV-C dozlarinin bazilarinin olgunlugu
yavaglatarak SCKM/TEA oraninin disuk kalmasina
sebep oldugu tespit edilmistir.
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Duyusal analiz : 5 kisilik panelist tarafindan tat
ve dig goérunugline bagll olarak yapilan duyusal
analizde, 35. gin sonunda pazarlanamaz nitelikte en
diglk puani 100 cm 5 dak (2.16) ve 20 dak (2.83) UV-
C dozu ile kontrol grubu (2.63) almisgtir (Cizelge 7). Bu
grupta yer alan meyvelerde c¢lrime ve renkte
matlasma tespit edilmistir. Bu uygulamalar disinda
kalan UV-C uygulamalar ise isinlarin olgunlagsmayi
yavaslatmasi ve curimeleri engellemesinin etkisiyle
pazarlanabilir niteliklerini korumustur.

Cizelge 5. Farkli UV-C dozlarinin erik muhafazasinda pH miktari tizerine etkileri

7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Uygulama Etkisi
Kontrol 3.20 3.26 3.35 3.33 3.54 3.33ab
5 dak 3.22 3.21 3.26 3.27 3.40 3.27c
50cm 10 dak 3.22 3.26 3.28 3.31 3.41 3.29 bc
20 dak 3.32 3.32 3.33 3.37 3.48 3.36a
5 dak 3.25 3.30 3.34 3.35 3.45 3.34 ab
100cm 10 dak 3.17 3.24 3.32 3.33 3.44 3.30 be
20 dak 3.25 3.30 3.40 3.37 3.51 3.37a
Zaman Etkisi 3.23d 3.27¢ 3.33b 3.33b 3.46 a
p<0.05 LSDuyguiama : 0.044 LSDzaman: 0.037

Cizelge 6. Farkli UV-C dozlarinin erik muhafazasinda SCKM/TEA orani uzerine etkileri

7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Uygulama Etkisi
Kontrol 12.50 n-q 12.30 o-r 14.25h-m 15.63 e-h 20.07 b 14.95 bc
5 dak 10.46 s 12.280-r 13651-0 13.45jp  16.34 def 13.23 f
50cm  10dak 10.87rs  11.99prs 13.31k-q 14.031-n  16.94 cde 13.43 ef
20 dak 12.801-q 12811 14.74gk 15.68e-h 21.20ab 15.45 ab
5 dak 1254n-q 12.69m-g 14.06 1-n 15.87 efg 18.41c 14.71 cd
100cm 10 dak 11.88qrs 12.66n-q 13.781-0  1431gl 17.77cd 14.08 de
20 dak 13.25k-g  13.44j-q  15.20 f-I 14.90 f+] 21.65a 15.69 a
Zaman Etkisi 12.04 d 12.59d 14.14 ¢ 14.84b 18.91a
p<0.05  LSDuyguiamax zaman: 1.567 LSDuyguiama : 0.699 LSDyaman: 0.591

Cizelge 7. Farkli UV-C dozlarinin erik muhafazasinda duyusal analiz puani izerine etkileri

7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Uygulama Etkisi
Kontrol 3.36 Il 4.06 d-g 4.60 ab 3.56 h-k 2.63n 3.64 bc
5 dak 3.43 1 3.73 f-1 4.33 a-e 4.53 abc 4.00 e-h 4.00 a
50cm 10 dak 3.20 kim 3.60 g-k 4.50 a-d 4.60 ab 4.13 cf 4.00 a
20 dak 3.26 j-m 4.06 d-g 476 a 3.66 g-k 3.06 Imn 3.76 b
5 dak 3.26 j-m 4.20 b-e 473 a 3.23 kim 2.160 3.52¢c
100cm 10 dak 3.56 h-k 4.00 e-h 4.53 abc 4.33 a-e 3.70 f-j 4.02 a
20 dak 3.73 f-I 4.40 a-e 4.26 b-e 3.96 e-h 2.83 mn 3.84 ab
Zaman Etkisi 3.40c 4.01b 4.53 a 3.98 b 3.21d
p<0.05  LSDuyguiamax zaman: 0.463 LSDuyguiama : 0.206 LSD aman: 0.174
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Sonug

Sonug olarak, UV-C uygulamalarinda optimum
dizeyde fayda saglayabilmek igin, uygulamanin
yapildigi Urtinlerin yapisinda olumsuzluklar
yaratmayacak dozlarin kullaniimasi gerekmektedir.
Arastirmamizda UV-C uygulamalarinin bazi dozlarinin,
meyvelerde  kalite  degisimlerini  sinirlandirarak
muhafaza siresince ¢ok fazla bir degisim meydana
getirmeden istenen seviyelerde kalmasini saglanmistir.
UV-C uygulamasinin 6zellikle 50 cm 5 dak ve 10 dak
UV-C dozlarinin eriklerin muhafazasinda daha etkili
olacagl ve kontrole gére muhafaza siresini 1 hafta
daha uzatabildigi tespit edilmistir.
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