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Aims: The aim of this study is to determine the changes in fruit quality
during the winter season of ‘Sabrina' strawberry cultivar grown in soilless
culture system in Antakya (Hatay) province.

Methods and Results: In this study, 'Sabrina' strawberry variety was used
as material. Within the study, amount of some contents such as; fruit
weight, width and length, appearance (1-5), taste (1-9), fruit color L* and
h° values, fruit flesh firmness, juice pH values, total soluble solids (TSS)
content, titratable acidity (TA) content, TSS/TA ratio, total antioxidant
capacity, total anthocyanin, total phenolic solid, total flavonoid and
Vitamin C (L-Ascorbic acid) were examined during winter season.
Conclusions: It should be noted that firmness of fruit flesh is an important
matter in the case of shipping the product to distant markets, especially in
hot temperature conditions when there is a significant decrease in fruit
flesh firmness. ‘Sabrina’ strawberry variety grown in soilless culture
conditions that includes “Cocopeat” which is consisting of coconut shells
and fibers. Consumer acceptability can be increased by replacing some
plant nutrients in the 2nd and 3rd harvest periods with a calcium-based
nutrition program.

Significance and Impact of the Study: This study was carried out in order
to determine the changes in fruit quality of ‘Sabrina' strawberry during the
winter season, and It is expected that the results of the study would
contribute to literature, and the relevant sector which is growing in the
province.
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GiRiS

Uziimsii meyve olan cilekte meyvenin yenilen kismi gigek
tablasinin etlenip, sulanmasiyla olusmustur. Cilek,
Rosales takimi Rosaceae familyasi Fragaria cinsine aittir
(Agaoglu ve Gergekgioglu, 2013). Cilek; cok lezzetli, hos
kokulu, kendine has aromali bir meyvedir ve albenisi
ylksektir. Yetistiriciligi ticari olarak yapilan ¢ilekler notr-

gln ve kisa gln bitkilerdir (TUremis ve Agaoglu, 2013).
Tirkiye’de 2020 yili verilerine gore toplam 179.777
dekarhk alanda 546.525 ton cilek Gretimi yapilmistir
(TUIK, 2021). Hatay’da toplam 11.266 ton olan cilek
Uretimi gerceklestirilmis ve bu lretim, Yayladagi (8.938
ton), Antakya Merkez (1.320 ton), Samandag (460 ton)
ve Altin6zi (200 ton) ilgelerinde yogunlasmistir.

Cilek yetistiriciligi ekolojiden etkilenmekle birlikte, agikta
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ve Ortl altinda yayginlasmistir. Akdeniz sahil seridinde
cilek vetistiriciligi orti altinda kisa giin ¢esitleriyle
yapilirken, yayla kesimlerinde ise nétr giin gesitler ile
yapilmaktadir. Ortii alti yetistiricilikte verim ve meyve
kalitesi korunarak erkencilik amaglanmaktadir. Ortii alti
cilek yetistiriciliginde fide tipi ve toprak yapisina gore
dikim araliklari belirlenmektedir (Adak ve Pekmezci,
2012). Topraksiz kiiltirde birim alana dikilen fide sayisi
arttigindan birim alandan elde edilen verimde de artis
olmaktadir (Paranjpe ve ark., 2003; Adak, 2009).
Topraksiz cilek yetistiriciliginde verim ve bitki sagligini
seranin yapisi ve Ozellikleri ile birim alana disen bitki
sayisi  etkilemektedir. Topraksiz  kiiltirde cilek
yetistiricili§inde birim alana dikilen bitki sayisinin
fazlahgy, treticiler tarafindan tercih ve kabul gormektedir
(Adak ve ark., 2016). Cilek yetistiriciliginde topraksiz
tarim  tekniginin, tarim yapilmayan topraklarin
degerlendirilmesi, kontrollii yetistiricilik ve ¢cevre dostu
bir yontem olmasi nedeniyle yayginlasan bir sistem
oldugu soylenebilir. Bu sistemde herbisit kullanimina
gerek kalmamasi, pestisit, insektisit, su ve gilbre
kullaniminin azalmasi avantaj olusturmaktadir (Paranjpe
ve ark., 2003). ilk yatinrm masraflari yiiksek olmakla
birlikte, verim artisiyla Uretici masraflarini kisa sirede
karsilamasi  bu sistemlerin, her alanda tarimin
suardarilebilirligini artirmasi ve kontrolli yetistiricilik
yapildigindan drinlerde kalintinin en az dizeyde
gerceklesmesi ile yetistirilen Grinlerin ihracat sansinin
yuksek oldugu bildirilmistir (Demirsoy ve ark., 2017).

Acikta, plastik ve cam serada yiritilen bir ¢alismada,
verim agisindan plastik sera, erkencilik agisindan plastik
ve cam sera, meyve eti sertligi acisindan acikta
yetistiriciligin daha basarili oldugu bildirilmistir (Glindiiz
ve Ozdemir, 2012). Giindiiz ve Ozdemir (2014), i
yetistirme yeri (cam sera, plastik sera ve acikta
yetistirilerek) kullanarak 13 cilek genotipi ile yetistirme
yerlerinin fitokimyasal Ozellikler (izerindeki etkilerini
incelemisler ve biyoaktif icerik U(zerinde yetistirme
yerlerinden  ¢ok  genotiplerin  etkili  oldugunu
bildirmislerdir. ‘Camarosa’ ¢esidi ile ispanya’da yapilan
bir ¢alismada, verim bakimindan Hindistan cevizi
torfunun perlitten daha basarili oldugu belirlenmistir
(Medina ve ark., 2003). Lieten (2008) tarafindan yapilan
bir calismada, cileklerde Hindistan cevizi torfunun
kullanimi basarili olurken, kaya yini kullaniminin
vegetatif gelisme ve kok gelisimini olumsuz etkiledigi
bildirilmistir. Cantliffe ve ark. (2007), sera kosullarinda
topraksiz ortamda ¢cam talasi ve kokopitte yetistirilen
cileklerin, azot gereksinimlerini arastirmislar ve
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gibreleme sisteminde azot seviyeleri 40-80 mg/L gibi
duslik azot seviyelerinin her iki ortamda da cilek tretimi
icin  kullanilabilecegini saptamislardir. Yapilan bir
calismada, ‘Camarosa’ cilek cesidi frigo ile tlplu fide
olarak ortl altinda torf, Hindistan cevizi torfu, perlit,
volkanik tUf ve bunlarin karisimlari denendigi yetistirme
ortamlarinda yetistirilmis ve meyve rengi L* degerinin
25.69 ile 32.36 arasinda oldugu, ortalama meyve eni ve
boyu ile SCKM degerlerinin en yliksek Hindistan cevizi
torfu + volkanik tif ortaminda saptandigl ve yetistirme
ortami olarak Hindistan cevizi torfu ve Hindistan cevizi
torfu + volkanik tiuf ortamlarinin basarili oldugu
bildirilmistir (Adak ve Pekmezci, 2012).

Bu ¢alismanin amaci, Antakya (Hatay) ilinde topraksiz
kiltirde yetistirilen ‘Sabrina’ ¢ilek g¢esidinin kis sezonu
suresince meyve kalitesindeki degisimlerin
belirlenmesidir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calismada materyal olarak kisa giin cesidi olan ‘Sabrina’
cilek cesidi kullanilmistir. Meyveler, Antakya’nin
ilcesinde (Narlica) topraksiz kiiltiirde cilek yetistiriciligi
yapilan bir cam seradan saglanmistir. Adana’da bir ticari
firmadan alinan tipli fideler 2019 yili Ekim ayi basinda
sira arasl 1.50 m ve yerden 80 cm yiksekte 1.50 cm
egimli, genisligi 12 cm olan yetistirme oluklarinda 1 m'lik
rulo (100 cm uzunluk, 10 cm en ve 15 cm yikseklik)
halindeki Hindistan cevizi kabuklari ve liflerinden olusan
“Kokopit” (Cocopeat) ortaminda 10 cm mesafeli liggen
seklinde dikilmistir. Gevsek yapisi ve kuru agirhginin 9
kati suyu ve besinleri emerek biinyesinde depolamasi
sayesinde en uygun biliyime ve koklenme ortami
olusturan, ¢ok iyi drenaja sahip olan, su, glibre, zaman ve
iscilikten tasarruf saglayan ve %30 hava ile %70 su tutma
kapasitesine sahip, keseklesmeyen ve uzun 6miirli olan
kokopitler, kullanilmadan o6nce yikanmis, tuzlulugu
giderilmis, elektriksel iletkenlik (EC) degeri ayarlanmis ve
sterilize edilmistir. Sulama ve besleme damla sulama
sisteminde otomatik olarak verilmistir. TUm parsellerde
hastalik (ktlleme ve kursuni kif) ve zararhlara (kirmizi
orimcek, yaprak bitleri ve kuslar) karsi micadeleler
yapilmistir.

‘Sabrina’ cesidi: ispanya orjinli kisa giin ve orta mevsim
cilek cesididir (Sekil 1). Plantas de Navarra, S.A, Valtierra
ispanya’da A. Pierron-Darbonne tarafindan 9719 x 94-
020 melezlerinden selekte edilmis (USPP 22.506) ve 21
Subat 2012 tarihinde tescil edilmistir.
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Sekil 1. Topraksiz kiltlirde cilek yetistiriciligi yapilan cam sera ve ‘Sabrina’ gilek cesidi meyveleri
Figure 1. Glass greenhouse where strawberries are grown in soilless culture and fruits of the 'Sabrina' strawberry
variety

Meyveleri kirmizi (RHS 43A, RHS 43B), biyik ve genis,
24-26 g; dizgin konik yapili; meyve eti sert (1.40 kg
kuvvet) kirmizi etli (RHS 41A, RHS 41B), dengeli lezzetli
(SCKM %6.90 ve pH degeri 3.60); yola dayanikl; aromasi
yuksek ve siki ylizeylidir, ylizeye dagilmis kiigik kaliks ve
akenleri vardir. Bitki yapisi kuvvetli, stolon sayisi orta (7
/ bitki), cok yiksek verimli (1612 g / bitki), kiresel ve
yogun yaprakh, ta¢ kisminda gicekler, yari dik meyve
salkimhdir. Bu ¢esidin meyveleri kaliks yanikligina
toleransli  olup, dusik sicakliklara ragmen hizh
renklenme gosterir ve erken olgunlasirlar (Gasic ve
Preece, 2014; Anonim, 2020).

Yontem

Sabrina’ c¢ilek cesidi meyvelerinin ilk derimi meyve
ylzeyinin %'nlin kizardigi, SCKM miktarinin minimum %7
ve TEA'nin maksimum %0.8 oldugu dénemde yapilmistir
(Mitcham ve ark., 1996; Ozdemir, 1999). Makas
yardimiyla veya elle meyveler (izerlerinde c¢anak
yapraklari kalacak sekilde derilip, sekil bozuklugu
olmayan, yarasiz, beresiz ve saglam olanlardan birérnek
irilik ve goriinlse sahip meyveler deneme igin secilmis ve
kis sezonu suresince ilki Aralik 2019’da (1. Dénem), Ocak
2020 (2. Donem) ve Subat 2020 (3. Donem) olmak Uzere
3 dénemde derim yapilmistir.

Meyve agirligi (g): Her derim déneminde meyveler 0.01
g' a duyarl teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) tartilmis
ve meyve agirhg “g” olarak verilmistir. Meyve eni ve
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boyu (mm): Her derim déneminde kumpas ile meyve eni
ve boyu 6lcllmis ve “mm” olarak verilmistir. Gorlnus
(1-5) degerlendirmesi: Her derim déneminde 10 kisilik
bir panelist grubuyla meyve rengi, sekil ve bicim,
parlaklik v.b. kriterlere gore goriiniis 1-5 skalasina (1: En
kotd, 5: En iyi) gore yapilmis ve 3’Un Gsti kabul edilebilir
olarak degerlendirilmistir. Tat (1-9) degerlendirmesi:
Her derim doneminde 1-9 hedonik skalaya (9: En iyi ve
1: En dislk) gore yapiimis ve 5’Un Gsti kabul edilebilir
olarak degerlendirilmistir. Meyve rengi L* ve h°
degerleri: Her derim déneminde C.L.E. L*a*b*ye gore
Minolta CR-300 model Chromometer (Konica Minolta
Sensing Inc., Osaka, Japonya) renk ol¢im cihaz ile
meyvelerin ekvator boélgesinden; iki yanagindan okuma
seklinde yapilmistir (McGuire, 1992).

Her derim doneminde; meyve eti sertligi (N): Her bir
meyvenin ekvator bdlgesinin iki yanagindan 5 mm’lik
delici uca sahip penetrometre ile ‘kg-kuvvet’ (kg-k)

cinsinden oOlclilmiis ve degerler Newton’a (N)
cevrilmistir. Meyve suyu pH degeri: pH metre (HI 2211
pH/ORP meter, Hanna instruments, ABD) ile

Olclilmustlr. Suda c¢o6zlnebilir toplam kuru madde
miktari (SCKM): El refraktometresi (Atago ATC-1E Model,
Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile “%” olarak
belirlenmistir. Titre edilebilir asit miktari (TEA):
Potansiyometrik yontem ile belirlenmis ve “%” olarak
hesaplanmistir. SCKM/TEA orani: SCKM’nin TEA’e orani
bulunmustur. Toplam antioksidan kapasitesi (mmol
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TE/L): Spektrofotometrede (Biotek power wave HT, ABD)
Klimczak ve ark. (2007)'a gore “mmol TE/L” olarak
belirlenmistir. Toplam antosiyanin (mg siyanidin-3-
glikozit/100 ml) miktari: Spektrofotometrede Giusti ve
Wrolstad (2001)’a gore “mg siyanidin-3-glikozit/100 ml”
olarak belirlenmistir. Toplam fenolik madde (mg
GAE/100 ml) miktari: Spektrofotometrede Abdulkasim
ve ark. (2007)a gobére “mg GAE/100 ml” olarak
belirlenmistir: Toplam flavanoid (mg KE/100 ml) miktari:
Spektrofotometrede Zhishen ve ark. (1999)'na gore “mg
KE/100 ml” olarak belirlenmistir. C (L-Ascorbic acid)
vitamini (mg / 100 ml) miktari: Yiksek basing sivi
kromotografi (HPLC, Shimadzu LC20AD, Tokyo, Japonya)
cihazinda Cemeroglu (2010)’'na gore “mg / 100 ml”
olarak belirlenmistir.

Deneme deseni ve degerlendirme

Galismada, her analiz doneminde 3 yinelemeli ve her
yinelemede 20 adet meyve olacak sekilde alinan meyve
orneklerinde analizler yapilmistir. Deneme “Tesadif
Parselleri” deneme desenine gore (¢ yinelemeli olarak
kurulmus; varyans analizleri SAS paket programi (SAS
Version V.9.4, SAS Institute Cary, N.C.) ile yapilmistir.
Tukey testi (P<0.05) ile F testi sonunda 6nemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalarin karistirmalari
yapilmis ve sonuglar gizelgelerde verilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Meyve agirhgi

Topraksiz kiltiirde “Kokopit” ortaminda yetistirilen
‘Sabrina’ cilek cesidi meyvelerinin ortalama meyve
agirligr 14.79 g olmustur. Meyve agirhginin derim
doénemlerine gore degisimi incelendiginde, en iri
meyveler (ortalama 17.68 g) 1. donemde elde edilmis,
bunu 3. ve 2. donemlerin sirasiyla, ortalama 14.46 g ve
12.22 g degerleriyle izledikleri saptanmistir (Cizelge 1).
Uygun olmayan iklim kosullari nedeniyle meyve
agirliklarinda dénemsel olarak (2. dénem) azalmalar
oldugu sdylenebilir. Uriiniin yogun oldugu dénemlerde
meydana gelen besin rekabetinden dolayl meyve
agirliginda azalmalar oldugu da Saridas ve ark. (2019)
tarafindan bildirilmistir. Calismamizda da benzer olarak
donemsel olarak (3. donem) meyve agirhiginda azalmalar
olmustur. Adak ve ark. (2016) tarafindan serada
topraksiz ve geleneksel yetistiricilik ile ylksek plastik
tinelde geleneksel yetistiricilik icin, taze fide kullanilarak

yetistirilen ‘Camarosa’ c¢ilek ¢esidi meyvelerinin
fizikokimyasal ozellikleri lizerine etkilerinin
belirlenmesinin  amaglandigi  bir c¢alismada, serada

yapilan topraksiz cilek yetistiriciliginde meyve agirlig
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daha yuksek saptanmistir. Ayrica, bulgularimizdan farkl
olarak, meyve agiriginda yetistirme sistemlerinin
hepsinde subat ayindan mayis ayina dogru duslsler
oldugu bildirilmistir. Meyve agirhgindaki bu distsin,
meyvelerin sekonder ciceklerden deriminin
yapilmasindan kaynaklandigi belirtilmistir. Serada c¢ilek
yetistiriciliginde besleyici film teknigi (NFT) ile ortam
kiltird olarak perlit ve perlit+torf'un kullanildigl bir
calismada, ‘Sweet Charlie’ cileklerinde en yiksek meyve
agirhginin (13.128 g) perlit+torf ortamindan elde edildigi
bildirilmistir (Eltez ve Tizel, 2007).

Meyve eni ve boyu

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin ortalama meyve eni 27.04 mm olmustur.
Meyve eni derim donemlerine gére degismis, ortalama
29.67 mm ile en genis meyveler 1. donemden elde
edilmistir. Ortalama meyve eni degerleri 3. ve 2.
donemlerde sirasiyla, 27.09 mm ve 24.34 mm olarak
belirlenmistir. Uygun olmayan iklim kosullari nedeniyle
meyve eni degerlerinde dénemsel olarak (2. dénem)
azalmalar oldugu sdylenebilir. 3. dénemde ise uygun
iklim kosullarindaki besin rekabetinden dolayr meyve
eninde 1. doneme gore azalmalar oldugu soylenebilir
(Cizelge 1). Topraksiz kiiltirde Hindistan cevizi kabuklari
ve liflerinden olusan “Kokopit” ortaminda yetistirilen
‘Sabrina’ cilek ¢esidi meyvelerinin ortalama meyve boyu
34.81 mm olmustur. Meyve boyu degerleri derim
donemlerine gore degismistir. En uzun meyveler
ortalama 39.35 mm ile 1. donemden elde edilirken, 2. ve
3. doénemlerin ortalamalari 32.76 mm ve 32.31 mm
olarak saptanmistir (Cizelge 1). Yapilan bir calismada,
‘Camarosa’ gilek cesidi frigo ile tupli fide olarak orti
altinda torf, Hindistan cevizi torfu, perlit, volkanik tif ve
bunlarin karisimlari denendigi yetistirme ortamlarinda
yetistirilmis ve ortalama meyve eni ve boyu en yliksek
Hindistan cevizi torfu + volkanik tif ortaminda
saptanmistir (Adak ve Pekmezci, 2012).

Goriiniis (1-5) ve tat (1-9) degerlendirmesi

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ ¢ilek cesidi
meyvelerinin donemsel olarak meyve dis gorintsia 10
kisilik bir panelist grubuyla 1-5 degerlendirmesi
yapimistir. Ortalama meyve dis gorlinis puani 4.67
oldugu belirlenmistir. Meyve dis gorinlsinin derim
doénemlerine gore degisimi incelendiginde, her 3
donemde de degerler kabul edilebilir seviyenin (>3.00)
Uzerinde olmustur. Meyve dis goérinlsi en iyi olan
meyvelerin 5.00 tam puanla 3. donemde elde edildigi,
bunu 2. ve 1. donemlerin sirasiyla, ortalama 4.67 ve 4.33
puan ile izledikleri saptanmistir (Cizelge 1).


http://dergipark.gov.tr/mkutbd

MKU. Tar. Bil. Derg. / MKU. J. Agric. Sci. 2022, 27(1): 88-98

Arastirma Makalesi / Research Article

Cizelge 1. “Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek ¢cesidi meyvelerinin derim dénemlerinde meyve agirhigi (g),
meyve eni (mm), meyve boyu (mm), meyve dis goriiniisi (1-5), tat (1-9) ve meyve eti sertligi (N)

parametrelerinde saptanan degisimler

Table 1. Changes in fruit weight (g), fruit width (mm), fruit length (mm), fruit appearance (1-5), taste (1-9) and meyve
eti sertligi (N) parameters of 'Sabrina' strawberry cultivars grown in "Cocopeat" during harvesting periods

Meyve dig

Derim dénemi Meyve agirhg Meyve eni Meyve boyu gBriniish Tat Meyve eti sertligi
(g) (mm) (mm) (1-5) (1-9) (N)

1. dénem 17.68 a 29.67 a 39.35a 4.33 5.67b 7.65b

2. dénem 12.22 b 24.34b 32.76 ab 4.67 8.33a 15.40 a

3. dénem 14.46 ab 27.09 ab 32.31b 5.00 9.00 a 7.06 b

Ortalama 14.79 27.04 34.81 4.67 7.67 10.04

Dyss donem 3.73 3.94 6.90 0.D. 0.84 1.74

0.D.: Onemli degil.

Bununla birlikte meyve dis gorlinlsi Uzerine derim
donemlerinin  etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur.

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin donemsel olarak meyve tadim testleri 10
kisilik bir panelist grubuyla 1-9 degerlendirmesi
yapilmistir.Ortalama meyve tadim test puani 7.67
olmustur. Meyve tadim testlerinin derim dénemlerine
gore degisimiincelendiginde, her 3 donemde de degerler
kabul edilebilir seviyenin (>5.00) Ulzerinde olmustur.
Meyve tadim testleri en iyi olan meyvelerin 9.00 tam
puanla 3. donemde elde edildigi, bunu 2. dénemin
ortalama 8.33 puan ile izledigi ve en disiik kabulin 1.
donemde (5.67) oldugu saptanmistir (Cizelge 1).

Meyve eti sertligi

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin ortalama meyve eti sertligi 10.04 N
olmustur. Gelisme sezonunun ilerlemesiyle en sert
meyvelerin (ortalama 15.40 N) 2. donemde elde edildigi,
bunu 1. ve 3. dénemlerin sirasiyla, ortalama 7.65 N ve
7.06 N degerleriyle izledikleri saptanmistir (Cizelge 1).
Gergeklestirilen arastirma sonucunda meyve eti
sertliginde mevsime bagh olarak sabit bir artis ya da
azalig gbzlenmemistir. Uygun iklim kosullari nedeniyle 3.
donemde sicakliklarinda ylksek oldugu 1. ve 3.
donemlerde meyve eti sertliklerinde 6nemli azalmalar
oldugu belirlenmistir. Cilek yetistiricili§inde meyve et
sertliginin  cevresel faktorlerden oldukca fazla
etkilenmesi  vyetistiricilik  yapilacak  yerin  iklim
faktorlerinin 6nemini ortaya koymaktadir. Saridas ve ark.
(2019), ticari ve vyerli gesitler ile secilmis genotiplerle
yaptiklari calisma sonucunda farkli derim dénemlerinde
meyve eti sertliginde mevsimsel olarak sabit bir azalis ya
da artis gozlenmedigini, bununla birlikte ¢alismalarinda,
artan sicakliklarla birlikte meyve et sertliginin dnemli
olglide arttigini bildirmislerdir. Pelayo-Zaldiver ve ark.
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(2005) tarafindan yapilan bir c¢alismada, meyve eti
sertliginin derim zamanindan etkilenmedigi, cesitlerde
meyve eti sertliginde farkhliklar olmadigi bildirilmistir.
Bulgularimizdan farkli olarak, Samec ve ark. (2016) ise
derim sezonu dikkate alindiginda, ‘Monterey’ ¢esidinde
bir farkliigin olmadigini bildirilmislerdir. Adak ve ark.
(2016) tarafindan serada topraksiz ve geleneksel
yetistiricilik ile yuksek plastik tlinelde geleneksel
yetistiricilik yapilan c¢alismada, taze fide kullanilarak

yetistirilen ‘Camarosa’ ¢ilek ¢esidi meyvelerinin
fizikokimyasal ozellikleri Uzerine etkilerinin
belirlenmesinin amaglandigl bir c¢alismada, serada

yapilan topraksiz gilek yetistiricili§inde meyve eti sertligi
daha ylksek bulunmustur. Ayrica, bulgularimiza benzer
olarak, meyve eti sertliginin her i¢ uygulamada da subat
ayindan mayis ayina dogru disisler gosterdigi
bildirilmistir. Meyve eti sertligindeki bu duslstn, derim
doénemlerinin ilerlemesiyle sicakliklarda meydana gelen
ylikselmelerden kaynaklanmis olabilecegi soylenebilir.
Giuggioli ve ark (2018) ise calismalarindaki ¢esitlerin son
iki deriminde sert etli meyveler etmislerdir. Hava
sicakliginin 5 °C azalmasinin bunun nedeni oldugunu
bildirmislerdir. Bizim c¢alismamizda ise 2. dénemde
benzer sekilde sicakliklarin diistist etkili olurken, 1. ve 3.
donemlerde tam tersi olarak sicakliklarin artisi s6z
konusudur. Yapilan ¢alismalarda gosteriyor ki, cilek
yetistiriciliginde c¢esitlerinin  ¢evresel faktorlerden
etkilendigi ve meyve et sertliginin azalmasinda hava
sicakligindaki artislarin etkili oldugu gorilmustar.

Meyve suyu pH degeri

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ ¢ilek cesidi
meyvelerinin ortalama pH degeri 3.49 olmustur. pH
degerinin  derim  donemlerine  gbére  degisimi
incelendiginde, en yiksek pH degeri olan meyvelerin
(ortalama 3.72) 1. dénemde oldugu, bunu sirasiyla 2. ve
3. dénemlerin izledikleri saptanmistir (Cizelge 2).


http://dergipark.gov.tr/mkutbd

MKU. Tar. Bil. Derg. / MKU. J. Agric. Sci. 2022, 27(1): 88-98

Arastirma Makalesi / Research Article

Cizelge 2. “Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ ¢ilek cesidi meyvelerinin derim donemlerinde meyve suyu pH
degeri, suda ¢ozlinebilir toplam kuru madde (SCKM) miktari (%), titre edilebilir asit (TEA) miktari (%),
SCKM/TEA orani ve meyve renginde (L* ve h® degerleri) saptanan degisimler

Table 2. Changes in fruit flesh firmness (N), juice pH values, total soluble solids (TSS) content (%), titratable acidity (TA)

content (%), TSS/TA ratio and fruit color (L* and h° values) parameters of 'Sabrina’ strawberry cultivars grown

in "Cocopeat" during harvesting periods

. . . Meyve suyu SCKM miktari  TEA miktari SCKM/TEA Meyve rengi
Derim donemi pHydeéerYi - (%) (%) Coranl L* degeri ' hg" degeri
1. dénem 3.72a 8.03¢c 0.89 ¢ 9.06 41.86 37.89°
2. dénem 3.45ab 11.92 a 1.26a 9.44 41.39 37.15°
3. dénem 3.30b 10.17 b 1.10b 9.28 40.93 36.41°
Ortalama 3.49 10.04 1.08 9.26 41.39 37.15°
Dyss donem 0.34 0.99 0.08 0.D. 0.D. 0.D.

0.D.: Onemli degil.

Her ne kadar vyetistiricilik ortamlari farkh olsa da
bulgularimiza gore de “Kokopit” ortaminda yetistirilen
‘Sabrina’ cilek c¢esidi meyveleri bulgularimiza benzer
olarak, Goérgic ve ark. (2019) agikta yetistirilen Florida
Fortuna, Rubygem ve Sabrina cilek cesitlerinde kalite
degisimlerini arastirdiklari ¢alismada, asitlik ve pH
degerlerinin birbiriyle uyumlu olduklari bildirilmistir.

Suda ¢éziinebilir toplam kuru madde (SCKM) miktari

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin ortalama SCKM miktari %10.04 olmustur.
SCKM miktarinin derim donemlerine gore degisimi
incelendiginde, en yiksek SCKM miktari olan meyvelerin
(ortalama %11.92) 2. dénemde oldugu ve bu dénemde
en tath meyvelerin elde edildigi, bunu 3. (%10.17) ve 1.
(%8.03) donemlerin izledikleri saptanmistir. Her (¢
doneminde SCKM degerleri, tiketici istekleri icin sinir
deger olan %7.00'in {zerindedir (Cizelge 2). Kabul
edilebilir bir lezzet icin cileklerde SCKM miktarinin
%7.00'nin Uzerinde olmasi gerektigi Mitcham ve ark.
(1996) tarafindan bildirilmistir. Bulgularimiza benzer
olarak, Saridas ve ark. (2019), yaptiklari ¢alismada,
denemede kullanilan ticari ve yerli gesitler ile segilmis
genotiplerin farkli derim dénemlerinde %7.60 ile %10.70
arasinda dagihm gosteren SCKM degerleri ile tiketici
istekleri bakimindan yeterli olduklarini bildirmislerdir.
SCKM igerigini inceleyen arastiricilar cahstiklar c¢ilek
cesitlerinde SCKM miktarini %5.20-10.40 (Rutkowski ve
ark., 2006), %8.40-11.60 (Laugale ve Bite, 2006),
%10.27-12.47 (Liu ve ark., 2016) ve %7.79-9.06 ile
(Giuggioli ve ark., 2018) arasinda saptamislardir. Pelayo-
Zaldiver ve ark (2005) tarafindan gesitler yaninda, derim
donemlerinin  de SCKM icerigine etkili oldugu
bildirilmistir. Arastiricilar meyvelerdeki SCKM icerigine
esas katkiyi verenin sekerler oldugunu ve organik asit ve
¢6zlinebilir pektinlerin de katki sagladigini
belirtmislerdir. Meyvelerdeki SCKM ile toplam seker
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arasinda yuksek iliski oldugu ve tadin belirlenmesinde
SCKM’nin  6nemli oldugu bildirilmistir. Yapilan bir
calismada, ‘Camarosa’ cilek cesidi frigo ile tuplu fide
olarak ortu altinda torf, Hindistan cevizi torfu, perlit,
volkanik tif ve bunlarin karisimlari denendigi yetistirme
ortamlarinda yetistirilmis ve SCKM degerleri en yliksek
Hindistan cevizi torfu + volkanik tif ortaminda
belirlenmistir (Adak ve Pekmezci, 2012). Adak ve ark.
(2016) tarafindan serada topraksiz ve geleneksel
yetistiricilik ile yuiksek plastik tlinelde geleneksel
yetistiricilik yapilan c¢alismada, taze fide kullanilarak

yetistirilen ‘Camarosa’ c¢ilek c¢esidi meyvelerinin
fizikokimyasal ozellikleri Gzerine etkilerinin
belirlenmesinin amaglandigi bir calismada, serada

yapilan  topraksiz  ¢ilek vyetistiriciliginde = SCKM
degerlerinin %8.43 — 9.33 arasinda oldugu bildirilmistir.
Ayrica, bulgularimiza benzer olarak, yetistirme
sezonunun sonunda SCKM miktarindaki yukselisin
sicakligin artmasi ve meyve iriliginin azalmasiyla iliskili
oldugu bildirilmistir.

Titre edilebilir asit (TA) miktari

Ortalama TEA miktarn %1.08 olmustur. TEA miktarinin
derim donemlerine gore degismis, en yliksek TEA miktari
olan meyvelerin (ortalama %1.26) 2. donemde oldugu,
bunu 3. (%1.10) ve 1. (%0.89) donemlerin izledikleri
saptanmistir (Cizelge 2). Bulgularimizdan farkli olarak,
Saridas ve ark. (2019) ticari ve yerli gesitler ile segilmis
genotiplerin TEA miktarinin dénemlere gore degistigini
ve bu degerlerin %0.41 ile %0.59 arasinda dagihm
gosterdigini  bildirmislerdir.  Bu  degerler  farkh
dénemlerde yaptigimiz derimlerde bizim cesitlerin TEA
miktarindan dislik bulunmustur. Baska bir calismada ise
TEA miktari degerleri %0.49-0.84 arasinda bulunmustur
(Vo¢a ve ark., 2008). Gorglic ve ark. (2019) acikta
yetistirilen ‘Florida Fortuna’, ‘Rubygem’ ve ‘Sabrina’ cilek
cesitlerinde kalite degisimlerini arastirdiklari ¢calismada,
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Sabrina ¢esidinin daha asidik karakteristige sahip oldugu
bildirilmistir. Her ne kadar yetistiricilik ortamlari farkli
olsa da bulgularimiza gore de “Kokopit” ortaminda
yetistirilen ‘Sabrina’ c¢ilek c¢esidi meyvelerinin TEA
miktarinin biraz yiksek oldugu séylenebilir.

SCKM/TEA orani

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ ¢ilek cesidi
meyvelerinin ortalama SCKM/TEA orani 9.26 olmustur.
SCKM/TEA oraninin derim donemlerine gore degisimi
incelendiginde, SCKM/TEA orani Uzerine derim
donemlerinin  etkisi istatistiksel olarak ©6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 2). Bununla birlikte, Giindiz ve
Ozdemir (2012) SCKM/TEA orani en yiiksek meyvelerin
plastik seradan alindigini bildirmislerdir.

Meyve rengi L* ve h° degerleri

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin ortalama meyve kabuk rengi L* degeri
41.39 ve h° degeri 37.15° olmustur. Meyve kabuk rengi
L* ve h° degerleri lizerine derim dénemlerinin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 2).
Cileklerde meyve olgunlugunun belirlenmesinde, meyve
renginin gorsel olarak degerlendiriimesinin olumlu
sonuglar verdigi (Stavang ve ark., 2015), meyve renginin
tuketici tercihinde 6nemli rol oynadigl ve meyvenin
pazar degerini artiran en temel faktoér oldugu
bildirilmistir (Gérgiic ve ark., 2019). Orti altinda torf,
Hindistan cevizi torfu, perlit, volkanik tif ve bunlarin
karisimlarinda vyetistirilen Camarosa’ cesidinde meyve
rengi L* degerinin 25.69 ile 32.36 arasinda oldugu
bildirilmistir (Adak ve Pekmezci, 2012). Gorgl¢ ve ark.
(2019) acikta yetistirilen ‘Florida Fortuna’, ‘Rubygem’ ve
‘Sabrina’ ¢ilek ¢esitlerinde  kalite  degisimlerini
arastirdiklari ¢alismada, ‘Sabrina’ gesidinin koyuluk ve
parlaklik ile kirmizi ve sari renk yogunluklarinin diger
cesitlerden daha ylksek oldugu belirlenmistir. Her ne
kadar yetistiricilik ortamlar farkli olsa da bulgularimiza
gore de “Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ gilek
cesidi meyvelerinde koyuluk, kirmizi renk ve sari renk
yogunluklarinin yiiksek oldugu séylenebilir. ‘Camarosa’
cesidinin farkli yetistiricilik ortamlarinin ¢alisildigi bir
calismada, meyve rengi L* degerinin 34.70 ve h°
degerinin 34.50° oldugu belirtilmistir (Glndlz ve
Ozdemir, 2012).

Toplam antioksidan kapasitesi

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin ortalama toplam antioksidan kapasitesi
10.42 mmol TE/L olmustur. Toplam antioksidan
kapasitesinin  derim  donemlerine gbre degisimi
incelendiginde, en ylksek toplam antioksidan kapasitesi
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olan meyvelerin 1. (ortalama 10.75 mmol TE/L) ve 3.
(10.84 mmol TE/L) donemlerde oldugu ve en distik ise 2.
donemde (9.67 mmol TE/L) oldugu belirlenmistir
(Cizelge 3). Antioksidan kapasitesini genetik farkhliklar
(Tulipani ve ark., 2008), kilttrel islemler (malgh ve
malgsiz) (Wang ve ark., 2002), olgunlasma zamani (Wang
ve Lin, 2000), muhafaza ve manav 6mri (Cordenunsi ve
ark., 2005) etkilemektedir. Schépplein ve ark. (2002) 12
cilek c¢esidi ile yaptiklari ¢alismada, antioksidan
kapasitesinin cesitler arasinda 8.40-16.50 mmol/L
oldugunu bildirmislerdir. Giindiiz ve Ozdemir (2014)
yaptiklari  bir c¢alismada, ‘Camarosa’ ¢ilek c¢esidi
meyvelerinin toplam antioksidan kapasitesini 8.20-8.90
mmol TE/L olarak saptamislardir.

Toplam antosiyanin miktari

“Kokopit” ortaminda vyetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin ortalama toplam antosiyanin miktari 10.47
mg siyanidin-3-glikozit/100 ml olmustur. Toplam
antosiyanin miktarinin derim dénemlerine gore degisimi
incelendiginde, en yiksek toplam antosiyanin miktari
olan meyvelerin 3. dénemde (ortalama 12.49 mg
siyanidin-3-glikozit/100 ml) ve en dusiik 1. (9.43 mg
siyanidin-3-glikozit/100 ml) ve 2. (9.48 mg siyanidin-3-
glikozit/100 ml) donemlerde oldugu belirlenmistir
(Cizelge 3). Schopplein ve ark. (2002) 12 cilek cesidi ile
yaptiklari calismada, toplam antosiyanin miktarinin
cesitler arasinda 6.80-22.50 mg/100 ml antioksidan
kapasitesinin 8.40-16.50 mmol/L oldugunu
bildirmislerdir. Antosiyaninlerin sentezinde isiklanma,
sicaklik ve beslenme faktorleri ile genotip ve meyve
olgunluk durumu etkili oldugu bildirilmistir (Lopes da
Silva ve ark., 2007).

Toplam fenolik madde miktari

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ ¢ilek ¢esidi
meyvelerinin ortalama toplam fenolik madde miktari
53.07 mg GAE/100 ml olmustur. Toplam fenolik madde
miktarinin ~ derim  dénemlerine  gére  degisimi
incelendiginde, en yiiksek toplam fenolik madde miktari
olan meyvelerin 3. (ortalama 61.03 mg GAE/100 ml) ve
2. (60.47 mg GAE/100 ml) dénemlerde oldugu ve en
distk ise 1. donemde (37.70 mg GAE/100 ml) oldugu
saptanmistir (Cizelge 3). Hakkinen ve Torronen (2000)
alti gilek cesidinde cesitlere gore ve yetistirilen bolgelere
gore degismekle birlikte, toplam fenolik madde
miktarinin 42.1 ile 54.4 mg/100 g arasinda degistigini
bildirmislerdir. Fenolik bilesik Uretimi Uzerine derim
zamani, giin uzunlugu, glines 15181, dogrudan 1si8a maruz
kalma ve ekolojik farkhliklarin etkili oldugu Pozo-Insfran
ve ark. (2006) tarafindan bildirilmistir.
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Cizelge 3. “Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ ¢ilek cesidi meyvelerinin derim donemlerinde toplam antioksidan
kapasitesi (mmol TE/L), toplam antosiyanin miktari (mg siyanidin-3-glikozit/100 ml), toplam fenolik madde
miktari (mg GAE/100 ml), toplam flavanoid miktari (mg KE/100 ml) ve C vitamini (L-Askorbik asit) miktarinda

(mg/100 ml) saptanan degisimler

Table 3. Changes in total antioxidant capacity (mmol TE/L), total anthocyanin content (mg siyanidin-3-glikozit/100 ml),
total phenolic solid content (mg GAE/100 ml), total flavonoid content (mg KE/100 ml) and Vitamin C (L-Ascorbic
acid) content (mg/100 ml) parameters of 'Sabrina' strawberry cultivars grown in "Cocopeat" during harvesting

periods
Toplam .
Toplam antioksidan antosiyanin ::(;Zr: r:ﬂfc)ahrl? Toplam flavanoid C vitamini miktari
Derim dénemi kapasitesi miktari (mg miktari (mg KE/100
(mmol TE/L) siyanidin-3- (mg GAE/100 ml) (mg/100 ml)
glikozit/100 ml) ml)

1. dénem 10.75a 9.43 b 37.70b 4.67c 57.21a
2.dénem 9.67b 9.48 b 60.47 a 8.43b 54.86 a

3. dénem 10.84 a 12.49 a 61.03 a 10.64 a 49.93 b
Ortalama 10.42 10.47 53.07 7.91 54.00
Dyss dénem 0.38 0.53 1.61 0.22 2.58

Antosiyaninler de dahil olmak tzere fenolik bilesiklerin,
glcli antioksidan aktivite sergiledikleri ve birgok
¢alismada toplam antioksidan kapasiteye dnemli 6lglide
katkida bulunduklari bildirilmistir (Giindiiz ve Ozdemir,
2014).

Toplam flavanoid miktari

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin ortalama toplam flavanoid miktari 7.91 mg
KE/100 ml oldugu saptanmistir. Toplam flavanoid
miktarinin  derim  dénemlerine  gore  degisimi
incelendiginde, en yiksek toplam flavanoid miktari olan
meyvelerin 3. donemde (ortalama 10.64 mg KE/100 ml)
ve en dustk 1. donemde (4.67 mg KE/100 ml) oldugu
saptanmistir (Cizelge 3).

C vitamini (L-Askorbik asit) miktari

“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi
meyvelerinin ortalama C vitamini (L-Askorbik asit)
miktari 54.00 mg/100 ml olmustur. C vitamini miktarinin
derim donemlerine gore degisimi incelendiginde, en
yuksek C vitamini miktari olan meyvelerin 1. (ortalama
57.21 mg/100 ml) ve 2. (54.86 mg/100 ml) ve en disik
3. dénemde (49.93 mg/100 ml) oldugu belirlenmistir
(Cizelge 3). Balci ve Demirsoy (2008) tarafindan yapilan
bir calismada, geleneksel yetistirilen ‘Camarosa’ ¢ilek
cesidi meyvelerinin C vitamini miktarinin 26-28 mg/100
ml oldugunu bildirilmistir. Yapilan bir ¢calismada, Hatay
Amik ovasi kosullarinda yiiksek tiinel ve agikta ‘Dorit’,
‘Camarosa’, ‘Selva’, ‘Chandler’ ve ‘Sweet Charlie’
cesitleriyle ylritilen bir calismada, cesitlerin C vitamini
icerikleri cesitler, yetistirme yerleri ve aylara gore 41.40—-
67.80 mg/100 ml arasinda degisim gosterdigi
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saptanmistir (Gindliz, 2003). Adak ve Pekmezci (2012)
yaptiklari bir calismada fide ve tlplu olarak yetistirilen
‘Camarosa’ cilek cesidi meyvelerinin C vitamini miktarlar
59.70-61.87 mg/100 ml arasinda olmustur. Gorglic ve
ark. (2019) tarafindan yapilan bir calismada, ‘Florida
Fortuna’, ‘Rubygem’ ve ‘Sabrina’ c¢ilek ¢esitlerinde
antioksidan kapasitesi, toplam fenolik madde, toplam
flavonoid ve C vitamini degerlerinin en yiksek oldugu
cesidin ‘Rubygem’ gilek ¢esidi oldugu belirlenmistir. Ayni
¢alismada, ‘Rubygem’ gilek g¢esidinin C vitamini miktari
54.61 mg/100 g olurken, ‘Sabrina’ cilek cesidinin ise
Sabrina 50.46 mg/100 g olmustur.

Sonuc olarak, topraksiz kiltirde “Kokopit” ortaminda
yetistirilen ‘Sabrina’ cilek cesidi meyvelerinin her (g
derim doneminde de SCKM degerleri, tliketici istekleri
icin sinir degerin (%7.00) Uzerinde oldugu saptanmistir.
Bununla birlikte, 3. derim doéneminde meyve dis
goriiniisi (5.00) ve tadim testleri (9.00) tam puan
almasina karsin, meyve et sertliginin (7.65 N) disik
olmasi Ozellikle uzak pazarlara triintin gonderilmesinde
dikkat edilmesi gerektigi dislinlilmektedir. Ayrica 1.
derim déneminin meyve et sertligi (7.06 N) de disuktdr.
“Kokopit” ortaminda yetistirilen ‘Sabrina’ gilek ¢esidinde
2. ve 3. derim donemlerinde bazi bitki besleme
ogelerinin  degistiriimesiyle, kalsiyum agirlikh  bir
beslemeyle tiiketici kabul edilebilirligi saglanabilir.

OzZET

Amag: Bu calismanin amaci, Antakya’da (Hatay)
topraksiz kiltlirde yetistirilen ‘Sabrina’ gilek ¢esidinin kis
sezonu sliresince meyve kalitesindeki degisimlerin
belirlenmesidir.
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Yéontem ve Bulgular: Calismada materyal olarak,
‘Sabrina’ gilek ¢esidi kullaniimistir. Kis sezonu siiresince
meyve agirhgl, meyve enive boyu, goriinis (1-5), meyve
rengi L* ve h° degerleri, meyve eti sertligi, meyve suyu
pH degeri, suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktari
(SCKM), titre edilebilir asit miktari (TEA), SCKM/TEA
orani, tat (1-9), toplam antioksidan kapasitesi, toplam
antosiyanin, toplam fenolik madde, toplam flavanoid ve
C vitamini (L-Askorbik asit) miktarlari incelenmistir.
Genel Yorum: Yetistiricilik sirasinda meyve et sertliginin
ozellikle uzak pazarlara Grinin goénderilmesinde c¢ok
onemli oldugu ve sicakliklarin artmasiyla meyve eti
sertliginde ©6nemli azalmalar olabilecegine dikkat
edilmelidir. Topraksiz kiltlirde Hindistan cevizi kabuklari
ve liflerinden olusan “Kokopit” ortaminda yetistirilen
‘Sabrina’ ¢ilek g¢esidinde 2. ve 3. derim dénemlerinde
bitki besleme programinin degistirilmesi ve kalsiyum
agirlikh  bir besleme programi ile tiketici kabul
edilebilirligi saglanabilir.

Calismanin Gnemi ve Etkisi: ‘Sabrina’ cilek cesidinin kis
sezonunda meyve kalitesindeki degisimlerin
belirlenmesine yonelik olarak yirdtilen bu ¢alismadan
elde edilen sonuglarin ilgili sektore, yoreye ve literatiire
katki  sunabilecek  potansiyele  sahip  oldugu
distnilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Topraksiz kiltir, cilek, ‘Sabrina’,
kokopit, kalite.

TESEKKUR

Meyvelerin alindigi cilek yetistiriciligi yapilan seranin
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CIKAR CATISMA BEYANI
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