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Ozet: Bu arastirmada, ‘Festival’ cilek cesidi meyvelerinde 12 giin siireyle polivenilpropilen kutularda
+5°C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza siiresince; fiziksel 6zellikleri ile seker ve
organik asit gibi fitokimyasal degigsimler belirlenmistir. Muhafaza sonunda, ¢ilek meyvelerinin ortalama
agirlik kaybr ve meyve renk [L, a*, b*] degerlerinde meydana gelen degisimler sinirli kalmistir. Meyve
sertligi derim zamaninda 2.93 N iken, muhafaza sonunda 1.4 N’a diismiistiir. Derim zamani kuru madde
miktar1 %11.2 iken, muhafaza sonunda %9.95’¢ diismiistiir. Depolama siiresinin sonunda, ¢ilek meyve
suyunda toplam fenolik madde miktar1 142.55 mg/100 mL ve toplam flavonoid madde miktar1 ise 26.16
mg/100 mL olarak saptanmigtir. ‘Festival’ ¢ilek ¢esidi antosiyanin madde miktarinda muhafaza siiresince
diisiisler goriilmiis ve muhafaza sonunda 163.71 mg/100 mL olarak belirlenmistir. ‘Festival’ ¢ilek ¢esidi
meyvelerinin 12 giin siireyle PVPP ambalajlarda kalitesinden ¢ok fazla bir sey kaybetmeden muhafaza
edilebilecegi sonucuna varilmustir.

Anahtar kelimeler: Cilek, Toplam antosiyanin madde, Toplam fenolik madde, Toplam flavonoid madde,
Depolama

Determination of The Effects of Storage Time on Physical Parameter and Biochemical
Composition of ‘Festival’ Strawberry Cultivar

Abstract: In this study strawberry fruit physical quality and phytochemical changes in ‘Festival’ such as,
sugar and organic acid content were investigated during 12 days storage period in polivenilpropilen boxes
at the +5°C temperature and 85-90% RH. The fruit mass loss and fruit color [L, a*, b*] changes were not
statistically different at end of storage. While fruit firmness was 2.93 N at the harvest time and then it
decreased to 1.4 N at the end of storage. Total solible solids content was 11.2% after harvest but it
decreased gradually to 9.95% at end of storage. The amount of total phenolic content of strawberry juice
and the total amount of flavonoids content were 142.55 mg 100 mL" and 26.16 mg 100 mL",
respectively 12" the day of the storage. Anthocyanin content of ‘Festival’ strawberry decreased during
storage and detected as 163.71 mg 100 mL™" at the end of storage. The results of the present study showed
that ‘Festival’ strawberry variety can be stored without losses of marketable quality for 12 days.

Key words: Strawberry, Total anthocyanin content, Total phenolic content, Total flavonoid content,
Storage

Giris

Tiirkiye 372.498 ton cilek iiretimi ile diinyada iiglincii ve Avrupa Birligi iilkeleri arasinda ilk sirada yer
almaktadir (TUIK 2013). Cilek (Fragaria x ananassa Duch.) askorbik asit, ikincil metabolitler, sekerler
ve asitler bakimindan zengin oldugu gibi gerek tat ve aroma ve gerekse beslenme agisindan sahip oldugu
diistik kalori ve yiiksek lif igeriginden dolay1 insan saglig1 acisindan ¢ok dnemli bir meyvedir (Rahman ve
ark. 2014). Cilek meyvesinde bulunan fenolik ve fitokimyasal maddeler yaninda, bilesimindeki mineral
maddeler ve hidrojen peroksit, hidroksil radikalleri gibi serbest radikallere karsi yiiksek antioksidan
aktivitesi ve kanseri 6nleyici etkisi olan yiiksek elajik asit nedeniyle meyvenin tiiketimine olan ilgi artarak
devam etmektedir (Tiiremis ve ark. 2000; Kosar ve ark. 2004; Gaafar ve Saker 2006; Sénmez 2011; Ko
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ve ark. 2009; Kadivec ve ark. 2013). Genel olarak iiziimsii meyveler grubunda incelenen ¢ilek meyveleri
hassas dokulu olmalar1 nedeniyle, meyveleri hizla yumusamakta, fiziksel yaralanmalara ve bozulmaya
duyarli hale gelmekte ve sonugta meyvenin raf dmrii kisalmaktadir (Zhu ve Zhou 2007; Rahman ve ark.
2014). Cilek klimakterik olmayan bir meyve olmasi nedeniyle, meyve rengi ve lezzeti agisindan
maksimum kaliteye ulagmak i¢in tam olgunluk déneminde derimi yapilmalidir (Cordenunsi ve ark. 2003).
Bu nedenle ¢ilek meyvelerinin raf émriinii uzatmak ve meyve besin degerini korumak amaci ile gesitli
arastirmalar yapilmigtir. Kontrollii atmosferde muhafaza edilen ¢ilek meyvelerinde, yiiksek orandaki CO,
meyve eti sertliginin korunmasimi saglamig (Smith 1992; Jouki ve Khazaei 2014) yiiksek karbondioksit
glirimeden kaynaklanan meyve kayiplarini azaltmis ve meyve sertligini arttirmistir (Smith 1992). Cilekde
modifiye atmosfer paketleme ile yapilan muhafaza ¢alismalari meyvelerin dmriinii uzatarak iyi sonuglar
vermistir. Ancak meyve rengi olumsuz etkilenmis ve askorbik asit igerigindeki azalma gdzlenmistir
(Wills ve ark. 2000). Bununla birlikte, yiiksek sicakliklarda depolanan meyvelerde antosiyanin, fenolik
madde ve flavonoid miktarinin ve antioksidan aktivitesinin de arttig1 belirtilmistir (Shin ve ark. 2008).

Taze meyve ve sebzelerin raf omriinii uzatmak i¢in kullanilan yoéntemlerin bir ¢ogu kimyasal iiriinlerin
kullanimma dayanmaktadir (Vicente ve ark. 2002). Fakat son zamanlarda hasat sonrasi teknolojisinde,
tamamlayicilari veya kimyasallarin uygulama yerini alabilecek fiziksel yontemlerin gelistirilmesine olan
ilgi artmistir. Bunun en 6nemli nedenleri arasinda, kimyasallarin yanlig kullanimi nedeniyle ortaya ¢ikan
risklerin tiiketicileri daha gilivenli olan organik {irlinlere yonlendirmesi sayilabilir (Vicente ve ark. 2003).
Ancak, cilek muhafazasinda koruyucu uygulamalarin yani sira basta ¢esit olmak iizere iiretim bolgesinin
ve depolama ortaminin meyvenin kimyasal bilesimine ve kalitesine olan etkisi onemlidir. ‘Festival’ ¢ilek
cesidi Tirkiye’de tliretimi bakimindan énemli bir ticari potansiyeli bulunan; meyve eti rengi acik kirmizi,
meyve dis rengi ise koyu ve parlak kirmizi, tadiyla begenilen ve fitokimyasal bilesikler bakimindan
zengin bir gesittir. Depolama sicakliginin diigiiriilmesi, ¢ilekte raf omriinii uzatmak i¢in etkili bir yontem
olmakla birlikte, diisiik sicaklik bazi duyusal dzelliklerin ve ayrica besin degerinin azalmasina neden
olarak olgunlagsma kalitesini etkilemektedir (Cordenunsi ve ark. 2005). Nihai tiiketicilerin kullandig1
buzdolab: sicakligi olan 5°C sicaklik ve normal atmosfer kosullarinda, marketlerde kullanilan
polivenilpropilen (PVPP) ambalajlarin meyve kalite degisimine etkisini belirlemeye yonelik ¢ok az
yaymlanmis bilgi vardir. Bu ¢alismada ‘Festival’ cilek cesidinde 5°C sicaklik ve normal atmosferde
PVPP kutu igerisinde %85-90 oransal nem ortaminda 12 giin siireyle depolanan ¢ileklerin meyve kalitesi,
fitokimyasal madde bilesimi, seker ve organik asit degisimine etkisi belirlenmistir.

Materyal ve Metot

‘Festival’ ¢ilek ¢esidi konik meyve seklinde olup; meyve et rengi agik kirmizi, meyve disg rengi ise koyu
ve parlak kirmizidir. Arastirma, 2014 yil yetistiricilik sezonunda Osmaniye Korkut Ata Universitesi'nde
plastik algak tiinellerde dikilmis ‘Festival’ ¢ilek ¢esidi meyveleri ile yiiriitiilmistiir. Mayis ayinda derilen
¢ilek meyveleri ticari olgunluk asamasi olan meyvenin tamaminin kirmizi et rengine déndiigii asamada
hasat edilmistir. Hasat edilen ve fiziksel olarak saglam olan meyveler 250 g’lik polivenilpropilen (PVPP)
kutu igerisinde Osmaniye Korkut Ata Universitesi arastirma laboratuvarmda bulunan soguk hava
depolarinda muhafazaya almmustir. ‘Festival® ¢ilek ¢esidi meyveleri +5°C sicaklik, %85-90 oransal nem
ve normal atmosfer kosullarnda PVPP kutu igerisinde muhafaza edilmis ve 12 giinliik muhafaza
stiresince 3 gilinliik araliklarla; agirhik kaybi (%), meyve sertligi (N), pH, SCKM (%), CO,/O, (%) gaz
degisimi, cilek meyveleri renk degisimi [L (parlaklik), a*(-yesil,+kirmiz1), b*(-sari,+ mavi)], toplam
fenolik madde miktar1 (mg/100 mL), toplam flavonoid madde miktar1 (mg/100 mL), antosiyanin madde
miktar1 (mg/100 mL), seker miktar1 (sakkaroz, glikoz, fruktoz, sorbitol) (%), organik asit miktar1 (malik
asit, sitrik asit) (%) belirlenmistir.

Meyve Kalite Analizleri

Cilek meyvelerinin meyve sertligi CT3 model tekstiir analiz cihazi kullanilarak (CT3 model, Brookfield
Engineering Labs. Inc. 11 Commerce Boulevard Middleboro, MA 02346, 1031 USA) olgiilmiistir.
Meyveler cihazin metal tabagi (TA-BT-Kit Fixture Base Table.) iizerine konularak meyvenin ekvator
bolgesinden bir birine zit yiizeyden silindirik ug¢ (TA 44 cylinder 4 mm D) yardimu ile dl¢limler yapilmis
ve sonuglar Newton (N) olarak verilmistir.
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Depolama o6ncesi agirliklar belirlenen ¢ilek meyve ornekleri, 3 giinliik araliklarla depodan ¢ikarilarak
agirliklart tartilmistir. Agirlik kaybr miktart (%) meyvelerin baslangicta belirlenen agirliklarinin yiizdesi
olarak hesaplanmustir.

Gaz bilesimi 6lgiimii: PVPP kutu igerisindeki %0, ve %CO, gaz kompozisyonu degisimi, checkpoint
0,/CO, gaz analiz cihaz1 (PBI-Dansensor, Ringsted, Denmark) ile 6l¢iilmiistiir.

‘Festival’ ¢ilek meyvelerinin CIE L* (parlaklik), a*(-yesil, +kirmiz1), b*(-sari,+ mavi) renk degisimi,
Minolta renk 6lger (Model CR-400, Konica Minolta, Tokyo, Japonya) cihazi kullanimiyla, meyvelerin
ekvator bolgesinden birbirine zit iki farkli yiizeyden ol¢lim yapilmasi seklinde tespit edilmistir. Meyve
renk degisimi L* (parlaklik), a*(-yesil, +kirmiz1), b*(-sari,+ mavi) degerlerinin dogrudan cihazdan
okumasi ile belirlenmistir.

SCKM miktart (%) dijital refraktometre (Kriiss, HR Series, A. Kriiss Optronic, Hamburg, Germany) ile
ol¢iilmiis, sonuglar % cinsinden ifade edilmistir. Orneklerin pH’lar1 dijital (CG 710 pH meter) pH metre
ile olglilmiistiir.

Toplam Fenolik Madde, Toplam Flavonoid ve Antosiyanin Madde Miktar: Olgiimleri

Bu analizler i¢in ¢ilek meyvelerinden elde edilen meyve suyunda spektrofotometre (Shimadzu UV-Vis
1800, Japonya) cihazi kullanilarak Slgiimler yapilmistir. Toplam fenolik madde miktari, Meda ve ark.
(2005)’na gore belirlenmistir. Analizde Folin-Ciocalteu reaktifi kullanilarak érnekler ii¢ tekerriirlii ve her
tekerriirde iki paralel olacak sekilde hazirlanarak, spektrofotometre cihazinda 760 nm dalga boyunda
Olgiilmistiir. Toplam fenoller gallik asit cinsinden (mg/100 mL) ifade edilmistir. Toplam flavonoid
madde miktar1 spektrofotometrede 415 nm dalga boyunda olgiimler yapilarak belirlenmistir. Toplam
flavonoid madde miktari, kuersetin esdegeri (mg/100 mL) ile ifade edilmistir (Meda ve ark. 2005). Cilek
meyve suyunda bulunan toplam antosiyanin madde miktar1 ise Wrolstad (1976)’nin dnerdigi yonteme
gore; 510 nm ve 700 nm’de yapilan spektrofotometrik dlgiimlerle belirlenmistir.

Seker ve Organik Asit Miktart Olgiimleri

‘Festival’ ¢ilek ¢esidinden elde edilen meyve suyu orneklerinde glikoz, fruktoz ve sakkaroz miktari ile
sorbitol icerigi HPLC (HP 1100 series) RID (Refractive Index) detektér ve Shim-Pack HRC NH2
(300X7,8mm, 5p.) kolonu kullanilarak ve % olarak tayin edilmistir (Miron ve Scahaffer 1991). Organik
asit analizleri ise Bozan ve ark., (1997)’na gére HPLC teknigi ile (HP 1100 series) UV detektor ve HPX
87H (300x7,8 mm, Sum) kolonu kullanilarak 6l¢iilmiistiir.

Istatistiksel Analiz

Deneme 3 tekerriirlii olacak sekilde diizenlenmis ve her bir tekerriirde her biri 250 g olan PVPP kutular
kullanilmistir. Meyvelerde kimyasal analizler 2 paralelli olacak sekilde yapilmistir. Verilerin analizinde
tek yonlii varyans (ANOVA) analizi ve ortalamalarin karsilastirilmasinda da Duncan testi (P<0.05)
kullanilmustir. Istatistiksel degerlendirmeler IBM® SPSS® Statistics 19 (IBM, NY, USA) paket programi
kullanilarak yapilmustir.

Bulgular ve Tartisma

Cilek meyvesinin sahip oldugu yiizey rengi, meyvenin albenisini onemli miktarda etkilemektedir.
‘Festival’ ¢ilek ¢esidi meyve ylizeyinde yapilan Slgiimlerle L, a* ve b* meyve renk degerlerinde 12
giinliik muhafaza siiresince meydana gelen degisimlere ait veriler Cizelge 1°de gosterilmistir. Derimden
hemen sonra gilek meyvesinin yiizeyinde yapilan dl¢iimlerde L renk degeri 42.64 iken, muhafaza sonunda
ise 41.51 olarak ol¢iilmiistiir. Muhafaza siiresince L renk degerinde meydana gelen degisimin istatistiki
olarak 6nemli olmadig1 belirlenmistir. Cilek meyvesinin a* renk degeri derimden hemen sonra 33.18
iken, muhafaza sonunda 31.06 olarak 6l¢iilmiis degisim ¢ok sinirlt olmustur (Cizelge 1). Derimden hemen
sonra 16.84 olan b* renk degeri, muhafaza sonunda artis gostererek 22.80°¢ ulagmistir. Genel olarak
muhafaza siiresinin meyve yiizeyi L, a*ve b* renk degisimi tizerine olan etkisinin istatistik olarak anlamli
olmadigr ve renk degerlerinin muhafaza sonunda baslangi¢ degerlerine ¢ok yakin oldugu belirlenmistir

(Cizelge 1).
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Meyvelerde hasat sonrasi kalitesini gosteren en dnemli kalite kriterlerinden birisi olan meyve sertligi
tekstiir analiz cihaz1 kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Derimden hemen sonra yapilan dlgiimlerde ‘Festival’® ¢ilek
meyvesinin meyve sertligi 2.93 N iken, muhafaza siiresince diisiis gostererek muhafaza sonunda 1.40 N’a
ulasmistir (Cizelge 2). Muhafaza siiresinin meyve sertligine olan etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur.

Hasattan sonra ¢ilek meyvelerinin SCKM miktar1 %11.2 iken, muhafaza siiresince azalarak, muhafaza
sonunda %9.95’e¢ diigmiistiir (Cizelge 2). SCKM miktarlarinda meydana gelen degisime muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak nemli bulunmustur. Cilek meyvesinde SCKM miktarinda meydana
gelen azalmanin muhafaza siiresince g¢ilek meyvelerinde artan solunum hizindan kaynaklandigi
sOylenebilir. Benzer sekilde Gil ve ark. (1997), Pelayo ve ark. (2003), Cordenunsi ve ark. (2005)’de
5°C’de normal atmosfer kosullarinda muhafaza edilen c¢ileklerin SCKM miktarinda %8 ile %16°lik bir
azalma oldugunu belirtmislerdir. Meyvede bulunan nisasta, organik asitler ve hiicre duvari; ¢6ziiniir
sekerlerin olusmasi igin gerekli karbon kaynaklaridir. Cilek meyvesinde nigasta yetersiz oldugundan,
kaynak olarak daha ¢ok organik asitler ve hiicre duvar1 kullanilmakta ve bu durumda meyve etinde
yumusamalara sebep olmaktadir (Cordenunsi ve ark. 2005). Cilekte iyi bir aroma olusmasi igin,
SCKM'nin en az %7 olmasi gereklidir. ‘Festival’ ¢ilek meyvelerinin baslangic pH degeri 4.09 iken,
muhafaza sonunda azalarak 3.39 olmustur. Cilek meyvelerinde muhafaza siiresince pH degisimi istatiksel
acidan 6nemli bulunmustur (Cizelge 2).

Cilek ambalajlamada kullanilan PVPP'nin muhafaza siiresince meyve agirlik kaybina olan etkisi
incelendiginde; muhafazanin ilk 6 giinlik déoneminde meydana gelen agirlik kaybi yaklasik 9%0.4 iken, 12
giinliik muhafaza sonunda %0.53’e ulasmistir. Agirlik kaybi muhafaza siiresince istatistiki olarak anlamli
¢ikmamugstir (Cizelge 3).

PVPP materyalden yapilmis ambalajlarda bulunan meyvelerin kapaklar1 iyice kapatilarak muhafaza
stiresince ¢ilek meyvelerinin %CO, ve %0, miktar1 dl¢iilmistiir (Cizelge 3). PVPP kutu baslangi¢ %0, /
%CO, miktar1 degerleri 20.04 / 0.15 iken, muhafaza siiresinde hafif dalgalanma gostermis ve muhafaza
sonunda O, %17.3 olarak belirlenmistir. CO, miktarinda ise depolama periyodu boyunca dalgalanmalar
gosterse de muhafaza sonunda hafif artig gostererek %5.37’e ulagmistir ve CO, degisimi istatistiki agidan
anlamli bulunmustur (Cizelge 3). Genel olarak ‘Festival’ ¢ilek meyvesinin solunum hizinin yiiksek
oldugu sdylenebilir. Ozkaya ve ark. (2009) tarafindan yapilan ¢alismada, ¢ilek meyvesinin yiiksek olan
metabolik aktivitesi nedeniyle solunum hizinin 20 °C’de (50-100 mL.kg/saat) yiiksek ve raf 6mriiniin kisa
oldugunu belirtmiglerdir. Bununla birlikte, Smith (1992) ve Jouki ve Khazaei (2014)’nin caligmalari
ortamda bulunan yiiksek CO, diizeyinin meyve sertligini korudugunu gostermistir.

Toplam fenolik madde miktar1 Folin Ciocalteu reaktifi kullanilarak yapilmis ve fenoller gallik asit
cinsinden mg/100 mL ile ifade edilmistir. Muhafaza baslangicinda 90.17 mg/100 mL olan fenolik madde
miktart muhafaza siiresince artig gostererek muhafaza sonunda 142.55 mg/100 mL’ye ulagmistir (Cizelge
4). Fenolik madde miktar: {izerinde muhafaza siiresinin etkisi istatistiki anlamda énemli bulunmustur. En
fazla artis muhafazanin 6. giiniinde meydana gelmistir. Muhafaza siiresi arttikca meyve fenolik madde
degisiminde dalgalanmalar olmakla birlikte genel olarak artis meydana geldigi belirlenmistir. Ayala-
Zavala ve ark. (2004)’nin tarafindan yapilmis olan bir ¢alismada, 5 ve 10 °C'de muhafaza edilen
meyvelerin fenolik madde miktarmin 0°C'de saklanan meyvelere ile karsilastirildiginda artig gosterdigi
belirlenmigtir. Nunes ve ark. (2005)’da cileklerde agirlik kaybindaki artig ile toplam fenolik madde
miktar1 arasinda ¢ok 6nemli bir baglant1 oldugunu belirtmislerdir. Su kayb arttik¢a fenolik madde miktari
kaybida artmaktadir. PVPP nin kutunun su kaybini ¢ok diisiik diizeyde tutmasi nedeniyle, fenolik madde
miktarinda muhafaza siiresince artis meydana gelmistir.

Toplam flavonoid madde miktari, kuersetin esdegeri (mg/100 mL) ile ifade edilmistir (Cizelge 4).
Hasattan hemen sonra toplam flavonoid miktar1 20.44 mg/100 mL iken, muhafaza sonunda 26.16 mg/100
mL’ye ulagmistir. Muhafaza siiresinin toplam flavonoid madde miktar: iizerine etkisi istatistiki olarak
anlamli bulunmustur. Flavonoid madde miktarindaki en fazla artts muhafazanin 9. giiniinde meydana
gelmigstir. Hasattan hemen sonra 226.85 mg/100 mL olan antosiyanin miktari, muhafaza siiresince diisiis
gostererek muhafaza sonunda 163.71 mg/100 mL olarak dl¢iilmiistiir (Cizelge 4).

Mubhafaza siiresinin antosiyanin miktarmna olan etkisi istatistiki olarak énemli bulunmustur. Islem gérmiis
cgileklerde muhafaza siiresince toplam antosiyanin miktarinda ¢ok 6nemli diisiisler meydana geldigi ve bu
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degisimin antosiyaninin yapisinin ¢ok degisken olmasindan kaynaklandigi bildirilmistir (Kadivec ve ark.
2013). Antosiyaninler kararsiz bilesikler olarak bilinmekte ve isleme ve depolama sirasinda maruz
kaldiklar1 ¢ok sayida kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar, antosiyanin kaybina veya kimyasal yapilarimin
degismesine yol acabilmektedir (Kadivec ve ark. 2013). Cilek meyvesinde bulunan fenolik bilesikler ve
flavonoidler antioksidan ozellik gosteren bilesiklerdir. Fenol bilesikler, biitiin bitki metabolizmalarinda
bulunan ve bitkilerin kendilerini bazi zararlilara karsi korumasinda rolleri olan ikincil metabolitlerdir.
Meyvelerde muhafaza sonunda fenolik maddeler ve flavonoidler artarak meyveyi mikrobiyal bozulmalara
kars1 korumaktadirlar.

Cilek meyvesinin yapisinda bulunan ¢oziiniir ana sekerler glikoz, fruktoz ve sakkarozdur ve toplam seker
igeriginde glikoz ve fruktozun sakaroz iizerinde baskin oldugu bilinmektedir (Cordenunsi ve ark. 2003).
Festival cilek ¢esidinin toplam seker miktarinin yiiksek (%4.94) oldugu bildirilmistir (Rahman ve ark.
2014). Kafkas ve ark. (2007)’da muhafaza siiresince tiim sekerlerin artig gosterdigini bildirmistir. Cilek
meyvesinde bulunan fruktoz, glikoz ve sakkaroz, meyvenin toplam ¢oziiniir seker igeriginin % 65 inden
fazlasini olusturan ¢ biiylik sekerdir (Wang ve Millner 2009). Genel olarak, ¢ileklerde fruktoz ve glikoz
ile karsilastirildiginda, sakkaroz miktar1 daha diisiik miktardadir. Muhtemelen meyve yapraklarindan
ayrildiktan sonra, sakkaroz enzimatik olarak pargalandigi igin miktar1 da azalmaktadir (Wang ve Millner
2009). ‘Festival’ ¢ilek meyvesinin seker degisimi incelendiginde, muhafaza siiresince sakkaroz ve glikoz
degisimi istatistiki olarak anlamli bulunmazken, sorbitol ve fruktoz degisimi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur. Derimden hemen sonra glikoz, fruktoz, sakkaroz ve sorbitol degisimi sirast ile %3.89,
%1.76, %0.43 ve % 0.32 olarak belirlenmistir (Cizelge 5).

Fruktoz, glikoz ve sakkaroz oranlar1 meyve kalitesinin algilanmasinda 6nemlidirler. Bunun en biiyiik
nedeni fruktozun sakarozdan 1.8 kat daha tath iken, glikozun sakkarozdan sadece % 60 kadar tath
olmasidir (Wang ve Millner 2009). Muhafaza siiresi arttik¢a, Fruktoz (%1.80), glikoz (%4.10), sakkaroz
(%0.47) ve sorbitol (%0.36) miktarlart da artmistir (Cizelge 5). Cilek meyvesinde organik asitlerden sitrik
asit ve askorbik asit baskin iken; sekerlerden ise fruktoz ve glikoz baskindir. Ozellikle organik asit ve
seker orani lezzet ile ilgili olup, ¢ilek meyvesinin lezzet ve kalitesini etkilemektedir. Festival ¢esidinde
derimden hemen sonra %0.044 olan malik asit muhafaza siiresince diisiis gostererek %0.025 ulasmus,
sitrik asit muhafazadan hemen sonra %0.018 olarak Ol¢iilmiis ve muhafaza siiresince dalgalanmalar
gosterse de muhafaza sonunda %0.013’¢ diismiistiir (Cizelge 6). Benzer sekilde Koyuncu ve ark. 2010°da
‘Dorit” ve ‘Selva’ ¢ilek gesitlerinde yaptiklart ¢aligmada soguk muhafaza sonunda malik ve sitrik asit
miktarinda diisiis oldugunu bildirmislerdir. Mahmood ve ark. (2012), ¢ilek meyvesinde organik asitlerden
tartarik asit ve sitrik asit miktarinin daha fazla oldugunu ve bunlarin meyvelerde sirasi ile 16-55 ve 70-
1934 ¢/100 g FW olarak olgildiigiinii belirtmislerdir. Ayrica cesitler arasinda ve farkli meyve gelisimi
asamalarinda sitrik ve malik asit miktarinin farklilik gosterdigi belirlenmistir (Kim ve ark. 2013).

Cizelge 1. Muhafaza siiresinin ‘Festival’ ¢ilek ¢esidinin meyvelerinin L, a* b* renk degisimine etkisi

0. GUN 3. GUN 6. GUN 9. GUN 12.GUN
L 42.64+3.59° 39.84+2.524 39.30+0,62° 38.29+0.88% 41.51£0.97%
a 33.18+0.044 30.43+0.874 31.64+4.59" 31.62+£0.994 31.06+1.12*
b 16.8442.654 19.65+2.07 4 19.13+3.044 18.65+4.99 A 22.80+2.33*

Not: Her bir kalite parametresinde soldan saga farkli harflerle (bilyiik) gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan farklidir (p<0.05). (Ort+Std hata).

Cizelge 2. Muhafaza siiresinin ‘Festival’ ¢ilek ¢esidinin meyvelerinin meyve sertligi (N), SCKM (%) ve pH
degisimine etkisi

0. GUN 3. GUN 6. GUN 9. GUN 12.GUN
Meyve sertligi (N)  2.93+0.25" 2.21+0.05*" 1.41£0.08°  1.65+0.61° 1.40+0.47°
SCKM (%) 11.20+0.14* 11.30+0.0% 10.05£0.0°  9.85+0.07° 9.95+0.21°
pH 4.09+0.07" 3.44+0.0° 3.37+0.0° 3.33+0.03°  3.39+0.01°

Not: Her bir kalite parametresinde soldan saga farkli harflerle (biiyiik) gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan farklidir (p<0.05). (Ort+Std hata).
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Cizelge 3. Muhafaza siiresinin ‘Festival’ ¢ilek ¢esidinin meyvelerinin O, (%),CO, (%) ve agirlik kaybi
(%) degisimine etkisi

0. GUN 3. GUN 6. GUN 9. GUN 12.GUN
0, (%) 20.0440.04* 18.754+0.35% 16.55+4.31%  19.0+2.12%  17.27+4.25%
CO, (%) 0.15+0.07¢ 2.45B+1.06 6.05+2.2* 2.5+0.70® 5.37+5.26 4
Agirhik kaybi (%) 0.0+£0.0* 0.0+0.0" 0.39+£0.0"  0.40+0.0"  0.53x0.0%

Not: Her bir kalite parametresinde soldan saga farkli harflerle (bilyiik) gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan farklidir (p<0.05) (Ort+Std hata).

Cizelge 4. Muhafaza siiresinin ‘Festival’ ¢ilek ¢esidinin meyvelerinin fenolik (mg/100mL), flavonoid
(mg/100mL) ve antosiyanin madde miktar1 (mg/100 mL) degisimine etkisi

0. GUN 3. GUN 6. GUN 9. GUN 12.GUN

Fenolik (mg/100 mL) 90.17+12°  92.95+20.65°  153.03+1.01*  114.30+0.3°  142.55+5.27%
Flavonoid (mg/100 mL)  20.44+0.62° 27.31+1.47°  15.25+32.03°  32.03+0.60" 26.16+0.1®
Antosiyanin (mg/100 mL) 226.85+27%  133.80+2.12°  136.35£9.99°  203.10+26"®  163.71+9.56¢

Not: Her bir kalite parametresinde soldan saga farkli harflerle (biiylik) gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan farklidir (p<0.05) (Ort+Std hata).

Cizelge 5. Muhafaza siiresinin ‘Festival’ ¢ilek ¢esidinin meyvelerinin seker (sakkaroz, glikoz, frultoz ve
sorbitol) (%) miktar1 degisimine etkisi

0. GUN 3. GUN 6. GUN 9. GUN 12.GUN
Sakkaroz 0.43+0.0" 0.45+£0.017° 0.45+0.03 4 0.42+0,03*  0.47+0.02*
Glikoz 3.89+0.0 4 3.60+£0.144 4.15+0.21 4 3.80+0.14%  4.10+0.14*
Fruktoz 1.76+0.0 B 2.17+0.244 1.93+0.0 4 1.4240.0 B 1.80+0.28 B
Sorbitol 0.32+0.0® 0.39+0.01% 0.36+0.034 0.28+0.0 € 0.36+0.01 #

Not: Her bir kalite parametresinde soldan saga farkli harflerle (biiyiik) gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan farklidir (p<0.05) (Ort+Std hata).

Cizelge 6. Muhafaza siiresinin ‘Festival’ ¢ilek ¢esidinin meyvelerinin malik asit ve sitrik asit (%) miktar1
degisimine etkisi

0. GUN 3. GUN 6. GUN 9. GUN 12.GUN
Malik asit (%) 0.044+0.0* 0.046+0.02*  0.039+0.01*®  0.033+£0.01°®  0.025+0.02°
Sitrik asit (%) 0.018+0.03%  0.024+0.02*  0.021+0.01*®  0.019+0.02®  0.013+0.01¢

Not: Her bir kalite parametresinde soldan saga farkli harflerle (bilyiik) gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel
acidan farklidir (p<0.05) (Ort+Std hata).

Sonuc¢

Calisma sonuglar1 ‘Festival’ ¢ilek ¢esidi meyvelerinde derimden sonra nihai tiiketicilerin kullandig
buzdolab1 sicakligi olan +5°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 12 giin siireyle normal atmosfer
kosullarinda, PVPP ambalajlar i¢cerinde basarili bir sekilde muhafaza edilebilecegi sonucuna varilmistir.
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