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KUTAHYA ViSNE CESIiDININ SOGUKTA DEPOLANMASI
M. Ali KOYUNCU', Tuba DILMACUNAL', H. Esin SAVRAN', Ozgiir CAGATAY'

OZET

Bu ¢alisma, Isparta (ilavus Yaylasi)'da yetistirilen Kiitahya visne ¢esidinin 3 farkli polietilen torba igerisinde
sogukta muhafazasi sirasindaki kalite degisimini incelemek amactyla 2002 yilinda Siileyman Demirel
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Béliimii Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuarinda yiiriitiilmiistiir.
Meyve saplartyla birlikte elle tam olum doneminde derilen meyveler 0°C sicaklik ve % 90-95 nispi neme sahip
soguk odada 25 giin muhafaza edilmistir. Arastirmada 2'si ithal ve 1'1 yerli olmak tizere 3 farkli polietilen torba
kullanilmistir. Depolama boyunca 5S'er giin araliklarla alinan visne drneklerinde agirlik kaybi, meyve renk
degisimi, meyve sap1 renk degisimi, suda ¢oziiniir kuru madde igerigi, pH ve titre edilebilir asitlik igerikleri
incelenmistir. Muhafaza boyunca meyveler duyusal (goriiniig-tekstiir ve tat-aroma) olarak da degerlendirmeye
alinmistir. Arastirma sonunda, elde edilen bulgulara gore Isparta (flavus Yaylas1) kosullarinda yetistirilen
Kiitahya visne c¢esidinin depolama siiresi sonunda (25. giin) tiim ambalaj materyalindeki meyvelerin
pazarlanabilir durumda (5 puan) oldugu; ithal 2 ambalaj materyalindeki meyvelerin ise 15 giin boyunca meyve
kalitesinde hi¢ bir degisiklik olmadigr (7 puan) belirlenmistir. Depolama siiresi boyunca yapilan
degerlendirmelere gore, 2 numarali ithal polietilen torbanin meyve kalitesini daha iyi korudugu, onu ithal 1 ve
yerli polietilen torbalarin izledigi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: vigne, depolama, polietilen torba

Cold Storage Of Sour Cherry Cultivar Kutahya

ABSTRACT

This research was conducted in University of Suleyman Demirel, Faculty of Agriculture, Department of
Horticulture, Postharvest Physiology Laboratory to investigate the quality changes during cold storage of sour
cherry cultivar of Kiitahya in 3 different polyethylene bags grown in Isparta (Ilavus plateau) in 2002. The fruits
harvested with stems by hand and were stored in 3 different polyethylene bags named as local, import 1 and
import 2 for 25 days at 0°C temperature and 90-95 % relative humidity in cold storage. During the storage period
weight loss, fruit colour change, fruit stem colur change, soluble solid content, titretable acidity and pH values of
fruit samples were determined at 5 days intervals. Sensory evaluations were also performed during the storage
period. According to the results, at the end of the cold storage (25th days) fruits were in marketable stage (5
points) in all of three packaging materials. Fruits in import 2 polyethylene bag were the best quality (7 points)
during the 15 days of cold storage. This packaging material preserved the fruit quality better than the other bags.
Key words: sour cherry, cold storage, polyethylene bag

GIiRIiS

Rosaceae familyasiin Prunus (L.) cinsi iginde
yer alan ve 6zellikle mineral madde acisindan oldukca
zengin olan vigne (Prunus cerasus L.) meyveleri,
meyve suyu randimaninin (% 70-75) ve toplam
asitligin yiiksek (% 3) olmasi nedeniyle, meyve suyu
olarak islenmeye ¢cok uygundur (Eris ve Barut, 2000).
Onemli bir visne potansiyeline sahip olan Tiirkiye'de
iretim son yillarda artig gostermistir. 2003 yili
istatistiklerine gore, diinyadaki baslica visne tireticisi
iilkeler arasinda Tiirkiye 140.000 ton vigne liretimi ile
3. sirada yer almaktadir (Anonim, 2003).

Visne meyveleri ve meyve sapinin insan
sagliginda 6nemli rolii oldugu bilinmektedir. Taze
olarak tiiketilen meyvelerin ishal kesici, ates
diigiiriicii, idrar soktliriici ve viicuda rahatlik verici
ozellikleri bulunmaktadir (Anonim, 2004). Kiitahya
visnesi iri tanelidir, sofralik ve kurutmalik olarak
degerlendirilebilir (Kiitevin ve Kiitevin, 1990). Visne,
pastalarda, meyve suyu yapiminda, meyve
salatalarinda ve likér yapiminda kullanilmaktadir.

Visneden yapilan viski de oldukga popiilerdir (Mitra
ve ark., 2003). Kirazla benzer 6zellikler gdsteren visne
meyvesi de yas meyveler icinde meyve ve meyve
sapimin biiylik bir kisminin sudan olugmasina bagl
olarak hassas meyveler i¢inde yer almaktadir (Sar1 ve
Tiirk, 2002). Meyveler oldukca hassas oldugu igin
kisa siireyle buzdolabinda saklanabilir; biiyiik oranda
konserve, dondurulmus ve gilineste kurutma seklinde
muhafaza edilmektedir (McClure ve Reich, 1996;
Mitraveark.,2003).

Poll ve ark. (2003)'na gore, visnede baslica
kalite faktorleri seker igerigi asit ve antosiyanin
olurken, Wang ve Vestrheim (2002)'e gore de, suda
¢oziinebilir kuru madde igerigi, titre edilebilir asitlik,
meyve suyu rengi ve meyve sertligi isleme ve taze
tiketim i¢in O6nemli meyve kalite Ozellikleridir.
Petersen ve Poll (1999) ise, visne iriinlerinin
kalitesinin onlarin goriiniimii ve duyusal 6zellikleriyle
tanimlandigini bildirmislerdir.

Visne meyvelerinin hasadi genellikle silkme
metodu ile yapilmaktadir. Bu sekilde hasat edilen
meyveler berelenmekte, bu da iirliniin g¢abuk
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bozulmasma neden olmaktadir. Depo kosullarinin
uygun olmamasi durumunda da enzim aktivitesi ve
mikrobiyolojik gelisme sonucunda meyve duyusal
ozelliklerdeki degisikliklere duyarli hale gelmektedir
(Petersen ve Poll, 1999). Normal sartlarda visne, elle
islemeyi ¢ok zor kilan kisa bir derim sonras1 émriine
sahiptir (Wang ve Vestrheim, 2002). Derimden sonra
gecikmis depolama burusma, renk ve nem kaybiyla
sonuglanmaktadir. Saplardaki nem kaybi 27°C ve %
50 nispi nemde, 18°C ve % 80 nispi nem kosullarina
gore iki kat fazla olmaktadir (Mitra ve ark., 2003). Bu
bakimdan visnelerin sogukta depolama kosullarinin
tyilestirilmesi son derece dnemlidir. Bu visnenin hem
sofralik olarak hem de ilgili sanayideki tiiketim
oranint artiracaktir. Soguk teknolojisindeki gelisme
yaninda yeni gelistirilen ambalaj malzemeleri de
derim sonrasi i¢in son derece dnemlidir. Meyvenin
hasat sonrasi Omriiniin uzatilmast su kaybinin
azaltilmasi, olgunluk ve yaslanmanin yavaslatilmasi
ve mikrobiyolojik gelisimin miimkiin oldugunca
engellenmesine baglidir. Son yillarda 6zellikle su
kaybmi o6nlemek ve solunum oranini disiirerek
yaslanmay1 geciktirmek amaciyla degisik 6zelliklerde
plastik ambalaj materyali ticari olarak

analizler asagida verilmistir.
Agwrlik kaybt (%): Meyveler 0.01 g'a duyarl terazi ile
tartilarak sonuglar % olarak hesaplanmustir.
Meyve renk degisimi: Meyve renk degisimi Minolta
CR-300 renk cihaziyla; L* a* b* cinsinden
belirlenmistir.
Meyve sap rengi degigimi: Meyve sap rengi degisimi
Minolta CR-300 renk cihaziyla; L* a* b* cinsinden
belirlenmistir.
Suda ¢oziiniir kuru madde igerigi (%): Dijital
refraktometre ile % olarak belirlenmistir.
PH: Dijital pH metre ile 6l¢tilmiistiir.
Titre edilebilir asitlik (g/l) : Titrimetrik yontemle
belirlenmistir.
Duyusal Degerlendirmeler: Meyvelerin duyusal
degerlendirilmesinde 1-7 skalas1 ( 1-3: pazarlanamaz,
5: pazarlanabilir, 7: ¢ok iyi) kullanilmistir.
Degerlendirme floresan 1s1k altinda ve kokusuz bir
ortamda 5 kisiden olusan bir panelist grubu tarafindan
yapilmuistir.

Arastirma tesadiif parselleri deneme desenine
gore kurulmus ve sonuglar SPSS paket programinda
degerlendirilmistir.

gelistirilmektedir (Sar1 ve Tiirk, 2002). Bu plastik BULGULAR ve TARTISMA
torbalar kisa siire saklanabilen solunum orani hizl
meyvelerin derim sonrast Omriiniin uzatilmasina Agwrlik Kaybu

oldukca katkida bulunmaktadir.

Bu caligmanin amaci, kiraz ve visne gibi
meyvelerin derim sonras1 Omriinii uzatmak amaciyla
gelistirilmis Ui¢ farkl plastik torba icerisinde sogukta
depolanan visne meyvelerinin muhafaza siiresince
kalitesinde meydana gelen degisimi belirlemektir.

MATERYALve METOT

Arastirma S.D.U Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimii Derim Sonrasi Fizyolojisi
Laboratuarinda 2002 yilinda yiritilmistiir.
Arastirma materyalini Isparta (ilavus Yaylasi)'da
yetistirilen Kiitahya visne ¢esidi olusturmustur.
Meyveler elle toplama metoduyla meyve saplartyla
birlikte derilmis ve hemen sonra Ozel bir aragla
laboratuara getirilmistir. Vigneler, ii¢ farkli tipteki 5
kg.lik polietilen torbalara agzi kapali sekilde
konulduktan sonra 0°C sicaklik ve % 90-95 nispi neme
sahip soguk odada 25 giin siireyle depolanmislardir.
Arastirmada 2'si ithal (ithal 1 ve ithal 2) ve 1'i yerli
olmak iizere meyveler i¢in gelistirilmis 3 farkli
polietilen torba kullanilmistir. Depolama boyunca 5'er
giin araliklarla alman visne Orneklerinde yapilan

Denemede 3 farkli polietilen torba iginde 25 giin
muhafaza edilen visnelerde depolama boyunca ortaya
cikan agirlik kayiplari Tablo 1'de verilmisgtir.

Mubhafaza sonunda agirlik kaybi bakimindan en
iyi sonucu % 0.25 ile ithal 2 polietilen torba verirken,
bunu % 0.27 ile ithal 1 izlemistir. En fazla agirhik
kaybinin goriildiigii polietilen torba ise % 0.30 ile yerli
olmustur. Ambalaj tipi ve muhafaza siiresinin
visnelerdeki agirlik kaybi {izerine etkisi Onemli
bulunmustur. Yapilan calismada genel olarak iic
ambalaj malzemesinin de agirlik kaybi bakimindan
olduk¢a iyi sonu¢ verdigi goriilmektedir. Kapali
torbalarda agirlik kayiplarinin az olmasi beklenen bir
sonuctur. Nitekim, Akbulut ve Ozcan (1997)1n
kirazlarda plastik torbalarin agirlik kaybin1 6nlemede
etkili oldugunu belirtmislerdir. Benzer sekilde
Akbudak ve ark. (2002), kapali plastik ambalajlarda
kirazlarda agirlik kaybinin oldukga sinirli oldugunu
kaydetmislerdir. Yaman ve Bayindirli (2002),
kirazlarin soguk depodaki (0°C) muhafazasinda
kaplama malzemesinin konsantrasyonu arttik¢a
agirlik kayb1 yiizdesinin de azaldigini bildirmislerdir.
Bu bilgiler bizim visnelerde elde ettigimiz sonuglari
destekler niteliktedir.

Tablo 1. Farkli polietilen torbalarda depolanan vignelerde agirlik kaybi degisimi (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Ambalaj tipi 3 10 15 20 25 Ortalama
Yerli 0.089 0.146 0.197 0.257 0.301 0.198 a
ithal 1 0.065 0.124 0.217 0.223 0.266 0.179b
ithal 2 0.038 0.157 0.144 0.214 0.245 0.159 ¢
Ortalama 0.064 e* 0.142d 0.186 ¢ 0.231b 0271 a
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Meyve rengi degisimi

Farkli polietilen torbalarda muhafaza edilen
visnelerde okunan L* degeri lizerine ambalaj tipi ve
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak énemli
olmustur. Depolama sonrasinda biitlin meyvelerin
renginde matlagma oldugu (L* degerinde azalma)
bulunmustur. Meyvelerin parlakligini en iyi sekilde
koruyan ambalaj materyali yerli olurken, bunu ithal 1
ve ithal 2'nin izledigi goriilmiistiir. a* (+, kirmizilik; -,
yesillik) ve b* (+, sarilik; -, mavilik) degerleri biitiin
ambalajlardaki meyvelerde baslangica gore artis
gostermigtir. a* degerindeki en fazla artig ithal 1
ambalajinda muhafaza edilen meyvelerde
gerceklesirken, b* degerindeki en fazla artigin ise yerli
ambalaj i¢erisindeki meyvelerde oldugu bulunmustur.
Meyve renginde meydana gelen matlasma (L*
degerinde azalma) Yaman ve Baymdirli (2002)'nin
kirazlarda yaptiklar1 bir ¢calismadaki sonuglarla uyum
gostermektedir. Sar1t ve Tirk (2002), kirazlarda
depolama boyunca L* degerindeki azalmanin daha
¢ok su kaybina bagli oldugunu bildirmislerdir.
Petersen ve Poll (1999), visne meyvelerinin
depolanmasi ile ilgili yaptiklar1 bir ¢aligmada
depolama sirasinda tiim sicakliklarda (2, 10, 20 ve
30°C) antosiyanin igeriginin distigini
bildirmislerdir. Petersen ve Poll (1999)'{in bildirdigine

gore, Cemeroglu ve ark.'min yaptig1 bir calismada,
antosiyaninde meydana gelen azalmanin sebebinin
muhtemelen enzimatik aktivite oldugu fakat
oksidasyonun da kismen bundan sorumlu olabilecegi
bildirilmistir.

Meyve sap rengi degisimi

Visne meyvelerinin tazeliginin bir gostergesi
olan meyve sap renginin depolama sonrasinda biitiin
posetlerde matlagma gosterdigi (L* degerinde
azalma), a* (+, kirmizilik; -, yesillik) ve b* (+, sarilik;
-, mavilik) degerlerinde ise tiim posetlerde baglangica
gore artis oldugu bulunmustur. Bu sonu¢ meyve
sapinda yesil rengin azalirken sari rengin artis
gosterdigini ifade etmektedir. Muhafaza siiresi
sonunda matlagmanin en az oldugu ambalaj tipi ithal 1
olurken, onu yerli ve ithal 2 izlemistir Meyve
saplarinda yesil rengin en iyi korundugu ambalaj
materyalinin ithal 2 oldugu, ithal 1 ve yerli
ambalajlarmin onu izledigi gorilmiistiir. Crisosto ve
ark. (2002)'nin farklt ambalajlarla kirazlarda
yaptiklart bir caligmada, 30 giin sonunda sap
kahverengilesme durumu bakimindan o6nemli bir
farklilik olmadigi, ancak depolama sonrasi manav
kosullarinda sap kalitesinde kayiplarin gézlenmeye
basladigini bildirmislerdir.
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Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM)

Visne meyvelerinin 3 farkli polietilen torbada
muhafazas1 boyunca ambalaj tipi ve muhafaza
siiresinin SCKM iizerine etkisi istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (Tablo 2). Meyvelerin SCKM
iceriklerinde muhafaza siiresince bir dalgalanma
gozlenmekle birlikte baslangica gore bir artis oldugu
goriilmiistiir. Caligmada, SCKM igeriginde baglangic
degerine (19.25) gore en fazla artisin yerli (22.37)
ambalaj materyalinde oldugu, onu ithal 1 (20.68) ve
fthal 2 (19.53)'nin izledigi belirlenmistir. Degisik
calismalarda da bu bulgular1 destekler nitelikte
sonuclar saptanmistir. Petersen ve Poll (1999),
visnenin depolanmasiyla ilgili yaptiklar1 bir caligmada
2°C 'de depolanan meyvelerde SCKM igeriginin
depolama boyunca az miktarda artis gosterdigini
bildirmiglerdir. Bunun sebebini ise 2-3 giinliik
depolamadan sonra kati maddelerin hiicrelerden
meyve suyuna gecisine baglamislardir. Ayrica,
pektindeki pargalanmanin da SCKM'in artigina
katkida bulunmus olabilecegini ifade etmislerdir.
Wang ve Vestrheim (2002)'in bildirdigine gore
Marshall, kirazlarin agagtan koparildiktan sonra
SCKM igeriginin gerg¢ekten artmadigini, bunun daha
¢ok sukaybina bagli oldugunu bildirmistir.

Titre edilebilir asitlik miktari ve pH
Meyvelerin muhafaza siiresi sonunda hem pH hem de
titre edilebilir asitlik miktar1 {izerine ambalaj tipi ve

muhafaza siiresinin etkilerinin istatistiksel olarak &nemli
oldugu bulunmustur. Muhafaza boyunca elde edilen titre
edilebilir asitlik ve pH degerleri Tablo 3'te verilmistir. Tablo
3'ten de goriildiigii gibi, visne meyvelerinin pH ve titre
edilebilir asitlik miktarlar1 muhafaza siiresi sonunda
baslangica gore artig gdstermistir. Muhafaza siiresi sonunda
ithal 1 ve ithal 2 ambalajlarindaki meyvelerin pH degerleri,
baslangi¢ degeri olan 2.85'ten 3.15'e kadar artis gdstermis;
yerli polietilen torba ise 3,11 ile bunlar1 izlemistir. Wang ve
Vestrheim (2002) 20 giinliik depolama sonunda visnelerde
pH degerinin baslangica gore arttigini, titre edilebilir
asitlikte ise bir diisiis oldugunu bildirmislerdir. Bizim
¢alismamizda muhafaza siiresi sonunda titre edilebilir asitlik
degerlerinde baslangica (19.95) gore en fazla artis yerli
polietilen torbada (22.20) gerceklesirken, ithal 2 (21.31) ve
ithal 1 (21.23) onu izlemislerdir. Petersen ve Poll (1999),
vignelerin depolanmasi sirasinda titre edilebilir asitlikte
meydana gelen artisin seker ve alkollerden asit iireten
mikroorganizmalardan (asetik/laktik asit bakterileri ve
kiifler) kaynaklanabilecegini bildirmislerdir. Remdn ve ark.
(2003), paketlenmis kirazlardaki titre edilebilir asitligin
yiiksek olmasinin CO, absorpsiyonunun bir sonucu olarak
aciklanabilecegini ve artan CO, konsantrasyonunun
olgunlasma sirasinda asitlik miktarinin diisisiini
yavaglatarak asitlik {lizerinde ikinci bir etkiye neden
oldugunu bildirmisledir. Ayrica bunun bir avantaj olarak
algilanabilecegi, ¢iinkii kiraz tadin1 artirmak icin nispeten
yiiksek seviyedeki asitligin 6nemli oldugu bildirilmistir.
Yaman ve Baymdirli (2002), kaplama malzemesi
konsantrasyonu arttikca asitligin de artis gosterdigini
bildirmislerdir.

Tablo 2. Farkli polietilen torbalarda depolanan visne meyvelerinin SCKM igeriginde meydana gelen degisim (%)

Ambalaj Muhafaza siiresi (Giin)

. . Ortalama
tipi 0 5 10 15 20 25
Yerli 19.25 18.88 18.82 19.10 19.70 22.37 19.69 a
ithal 1 19.25 17.07 18.45 17.48 18.35 20.68 18.55b
ithal 2 19.25 17.12 16.87 16.83 17.53 19.53 17.86 ¢
Ortalama 19.25 b* 17.69 d 18.04 cd 17.81d 18.53 ¢ 20.86 a

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 0.05 seviyesinde dnemsizdir.

Tablo 3. Farkli polietilen torbalarda depolanan visne meyvelerinin pH ve titre edilebilir asitlik i¢eriklerinde meydana

gelen degisim (%)
Ambalaj Mubhafaza Siiresi (giin)
tipi 0 5 10 15 20 25 Ortalama
pH
Yerli 2.85 2.95 3.01 3.12 3.10 3.11 3.02
ithal 1 2.85 2.96 3.16 3.15 3.14 3.15 3.07
ithal 2 2.85 2.95 3.06 3.14 3.15 3.15 3.05
Ortalama 2.85 d* 295¢ 3.08b 3.13a 3.13a 3.14a
Titre edilebilir asitlik (g/L)
Yerli 19.95 2273 20.62 21.70 21.82 22.20 21.51
ithal 1 19.95 17.50 19.62 20.48 21.32 21.23 20.02
ithal 2 19.95 20.25 19.85 20.98 21.03 21.31 20.56
Ortalama 19.95 b* 20.16 ab 20.03 b 21.05 ab 21.39 ab 21.58a

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 0.05 seviyesinde dnemsizdir.
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Goriiniis ve Tekstiir

Meyvelerin dig goriiniis ve tekstiir {izerine
ambalaj tipinin etkisi istatistiksel olarak Onemsiz
olurken muhafaza siiresinin 6nemli oldugu
bulunmustur. Her 3 polietilen torbada da depolamanin
10. giinline kadar meyveler en yiiksek puani (7)
alirken, depolamanm 15. giiniinde yerli ve ithal 1
ambalaji i¢indeki meyvelerin goriinlis ve tekstiir
puanlarinda 1'er puan azalma oldugu, buna karsin ithal
2 ambalajindaki meyvelerin kalitelerini aynen devam
ettirdikleri goriilmistiir. Depolama sonunda (25. giin)
her 3 polietilen torba igerisindeki tiim meyvelerin
pazarlanabilir (5 puan) durumda olduklar:
bulunmustur. Wang ve Vestrheim (2002), visne
meyvelerinin depolanmasiyla ilgili yaptiklart bir
calismada 2°C'deki 20 giinliik depolama sonunda
meyvelerde yiiksek oranda enfeksiyon goriildiigiini
bildirmiglerdir. Bizim bulgularimizin adi gegen
literatiir sonuclarindan daha iyi oldugu
goziikmektedir. Bunun da depolama sicakligi ve gesit
farkliligindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Sonug¢ olarak, Isparta (Ilavus Yaylasi)
kosullarinda yetistirilen Kiitahya visne c¢esidinin
depolama siiresi sonunda (25. giin) tiim polietilen
torbalardaki meyvelerin pazarlanabilir durumda (5
puan) oldugu ve 2 nolu ithal polietilen torbadaki
meyvelerin ise 15 giin boyunca meyve kalitesinde hig
bir degisiklik olmadigi (7 puan) belirlenmistir.
Depolama boyunca yapilan degerlendirmelere gore, 2
nolu ithal polietilen torbanin meyve kalitesini daha iyi
korudugu, onu ithal 1 ve yerli polietilen torbalarin
izledigi sonucuna varilmistir.
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tiplerinin muhafaza siire ve kalitesi tizerine etkileri.
Bahg¢e Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu, 21-24 Ekim, Atatiirk Bahge Kiiltiirleri
Tablo 4. Visne meyvelerinin farkli ambalajlarda muhafazasi sirasindaki duyusal degerlendirmeler
Ambalaj Muhafaza Siiresi (giin)
tipi Ortalama
0 5 10 15 20 25
Dis Goriiniis
Yerli 7 6 6 5 6.39
ithal 1 7 6 6 5 6.33
ithal 2 7 7 6 5 6.44
Ortalama 7 a* 7a 7a 6.33b 6¢ 5d

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 0.05 seviyesinde dnemsizdir.
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