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Ozet
Uzak Dogu iilkelerine ugakla yapilan kiraz ihracatinda paletlere termal ortiiler giydirilmektedir.
Calismada, farkl termal ortii uygulamalarinin ugakla tasima ve pazarlama stirecindeki etkinlikleri ve
meyve kalitesine olan etkilerinin belirlenmesi amaglanmigtir. ‘0900 Ziraat’ kiraz meyveleri Anadolu
Etap Penkon Gida ve Tarim Uriinleri Sanayi ve Ticaret A.S. firmasinin Hong Kong’a génderme prosesine
uygun olarak islenerek paketlenmis, tasima ve pazarlama siireci simiile edilmistir. Kiraz kutularina
soguk odada termal ortiiler; a) Temp-Ex®, b) Temp-Ex®+AKkii ve c) Bizofol® (Ticari) olmak iizere ti¢
farkli sekilde uygulanmus, ortiisiiz kiraz kutular1 kontrol olarak kabul edilmistir. Havaalaninda
kontrolde sicaklik 28,9°C’ye kadar ¢ikarken, Ticari, Temp-Ex® ve Temp-Ex®+Akii uygulananlarda ise
sirastyla 23,7°C, 12,3°C ve 12,1°C’ye ¢ikmistir. Temp-Ex® ve Temp-Ex®+Aki uygulamalarindaki kiraz
meyvelerinin goriiniis, tekstiir ve genel begeni puanlari, saptan kopma kuvveti ve sertligi kontrole gore
daha yiiksek, agirlik kayb1 daha diisiik bulunmustur. Termal 6rtii uygulamalarinin kiraz meyvelerinin
rengine, suda ¢ozinir kuru madde, titre edilebilir asit miktarina ve pH degerine etkisi kontrole
benzerlik gostermistir. Ozellikle Temp-Ex® ve Temp-Ex®+Akil uygulamalari, tasima ve pazarlama
siirecinde kiraz meyvelerindeki sicaklik degisimlerini sinirlandirarak kalitenin korunmasinda etkili
oldugundan ugak ile Uzak Dogu tilkelerine kiraz ihracatinda termal ortiilerin kullanilmasi
onerilmektedir.
Anahtar kelimeler: Prunus avium, termal orti, kalite, sicaklik. MAP, tasima

Determining the Effectiveness of Different Thermal Covers in

Airplane Transport of Cherry Berries

Abstract
In cherry exports by plane to Far Eastern countries, pallets are dressed in thermal coverings. The study
aimed to determine the effectiveness of different thermal cover applications in the airplane transport
and marketing process and their impact on fruit quality. The ‘0900 Ziraat’ cherry berries were
processed in accordance with Anadolu Etap Penkon Gida ve Tarim Uriinleri Sanayi ve Ticaret A.S.'s
shipping process to Hong Kong, and the process of transport and marketing was simulated. Thermal
covers were applied to the cherry boxes in three different treatments: a) Temp-Ex®, b) Temp-
Ex®+Battery and c) Bizofol® (Commercial) in the cold room, and uncovered cherry boxes were
accepted as controls. At the airport, the temperature increased to 28.9°C at the control, while the
temperature of Commercial, Temp-Ex®, and Temp-Ex®+Battery administered groups increased to
23.7°C,12.3°C,and 12.1°C, respectively. The appearance, texture, and overall acceptance of cherry fruits
in Temp-Ex® and Temp-Ex®+Battery applications were higher, stem removal force and firmness were
higher, and the weight loss was lower than the control. The effect of thermal coating applications on the
color, TSS, titratable acidy content and pH value of cherry fruits was similar to the control. Especially
since Temp-Ex® and Temp-Ex®+Battery applications are effective in preserving the quality by limiting
the temperature changes in cherry fruits during the transportation and marketing process, it is
recommended to use thermal covers in cherry export to Far East countries by plane.
Keywords: Prunus avium, thermal cover, quality, temperature, MAP, transportation.

Giris

Diinya kiraz iretimi yaklasik 2.609.950 ton olup
(FAOSTAT, 2021) ihracata yonelik tiretim agisindan
ilk ti¢ tilke ABD, Tiirkiye ve Sili’dir. Son 10 yilda
ihracatini neredeyse ikiye katlayan Tiirkiye'nin
ihracat1 genellikle ABD'ye yakin ve bazi yillarda da
lider duruma ge¢mektedir (USDA-FAS, 2021).

Tirkiye'nin kiraz, incir, seftali gibi meyvelerin
Uzakdogu iilkelerine ihracati son yillarda giderek
artmaktadir. Kiraz meyvelerinin bu iilkelere ugakla
tasinmasi ve buradaki pazarlama siirecinde ortam
kosullarinda goriilen ani degisimlere bagli olarak
kalitede disiisler gozlenebilmektedir. Kiraz
meyveleri cabuk bozulabilen bir iiriin oldugu i¢in
hasat sonrasi dénemde meyve solunumunu ve
fizyolojik aktiviteleri yavaslatmak icin sabit bir
diistik sicaklik gerekmektedir (Herrero vd., 2017).
Ancak ucakla tasimada sicaklikta dalgalanmalar
meydana gelmektedir (Zoffoli vd., 2017). Kiraz
meyveleri ucakta, sogutmali araglara gore daha

yluksek sicaklikta taginmakta, tasima stiregler sezon
icinde farkliliklar gosterebilmektedir. Kirazlarin
ucakla tasindig1 Uzakdogu iilkelerinde havaalaninda
indirildiginde kisa siirede (~1 saat) olsa ¢ok yiiksek
sicakliklarla (>30-35°C) kars: karsiya kalmaktadir.
Bu durumda modifiye atmosfer ambalajlarindaki
kiraz meyvelerin sicakligi hizla yiikselmektedir.
Buna ilaveten {iriinlin satis siirecinde de ortam
sicakliklarinin yiiksek olmasi iriiniin raf émrini
kisaltmakta ve bazi kalite kayiplarina neden
olabilmektedir. Bu nedenle siirecteki bu sicaklik
degisimlerini sinirlandirmak icin paletlere termal
ortller giydirilmektedir. Ancak bu 6rtiilerin hem 1s1
iletkenligi hem de gaz ve nem gecirgenlikleri
farklilik gosterebilmektedir. Bu nedenle tasima
stirecindeki sicaklik degisimleri ve liriin 6zellikleri
de dikkate alinarak dogru termal Ortilerin
kullanilmas1 biiyiikk 6nem tasimaktadir. Ancak
ilkemizde iiretilen ve kullanilan termal ortiilerin



etkinligi ve kiraz meyvelerinin kalitesine etkileri ile
ilgili calisma bulunmamaktadir. Bu nedenle
ortiilerin kiraz meyvelerinin kalitelerine ve hasat
sonrasi 0mriine etkileri bilinmemektedir.

Bu ¢alismada, kirazlarin Uzakdogu iilkelerine ucakla
tasinmasi ve pazarlama siireci simule edilerek farkl
termal Ortiilerin bu siirecteki etkinlikleri ve meyve
kalitesine etkilerinin amag¢lanmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal ve paketleme

Kirazlar, Konya ili Hadim ilgesinde iiretici
bahcesinde hasat edilen ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidine
ait meyveler su ile 6n sogutmasi yapildiktan sonra
Anadolu Etap Penkon Gida ve Tarim Uriinleri Sanayi
ve Ticaret AS. (Anadolu Etap) firmasinin Hong
Gonk’a gdnderme prosesine uygun olarak islenerek
modifiye atmosfer paketleme (MAP) ambalajlarina
konarak agzi kapatilmis ve kapakli mukavva
kutulara (30x50x9 cm) konulmustur. Paketlenen
kiraz meyveleri paketleme evinden sogutmali aracla
(3-4°C) Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce
Bitkileri Boliimiine getirilmistir.

Termal értiilerin giydirilmesi

Her termal ortii icine ve ortama sicaklik ve/veya
nem Olgen ve kaydeden cihazlar yerlestirilmistir.
Kiraz meyvelerinin bulundugu mukavva kutulara
soguk odada (4-6°C) termal ortiileri; a) Temp-Ex®
termal ortii, b) Temp-Ex® termal orti+Aki ve c)
Ticari termal ortii olacak sekilde 3 farkli sekilde
uygulanmistir. Akiiler, 10x20 cm abatlarinda 500 ml
su alabilmekte olup uygulama Oncesi
dondurulmustur. Termal ortii kullanilmayan kiraz

kutular1 kontrol (6rtiistiz) olarak kabul edilmistir
(Sekil 1).

" - i d
Sekil 1. Kontrol (a), Ticari (b), Temp-Ex® (c) ve

Temp-Ex®+Akii  termal oOrti  uygulamalarin
goriiniisleri
Figure 1. Appearances of thermal cover

applications; Control (a), Commercial (b), Temp-Ex®
(c) ve Temp-Ex®+Battery

Ortam sicakligi ve oransal nemi

Kontrol ve termal oOrtileri gecirilmis tiim
uygulamalar Anadolu Etap firmasinin Hong Kong’a
gonderdigi kirazlarin tasima ve pazarlama siireci
simule edilerek sirasiyla 24 saat 4-6°Cde
(paketleme sonrasi depolama-ug¢aga tasima, UT), 48
saat 5-8°C’de (ugakla Hong Gonk’a tasima), 1 saat
40-43.5°C’'de (hava alaninda, HA), 1 saat 6-8°C'de
(hava alinandan frigofrik aragla hal-satis alinana
tasima, HT), 12 saat 23-25°C’de (maksimum siire,
hal-satis alaninda, HS) bekletildikten sonra termal
ortiiller ¢ikarilmis, MAP ambalajlarin agz agilarak
48 saat siireyle raf émrii (RO) kosullarinda (20°C
sicaklik ve %70-75 oransal nem) tutulmustur (Sekil
2). Bu siirecte oransal nem genellikle %65-%80
arasinda degisirken 1 saat havaalanin simule
edildigi kosullarda (40-43.5°C) oransal nem %30’a
kadar diismiistiir (Sekil 2).

Tegul Tl 18ga 19900 200al 21gu 2)u T
Temperature —Min temperature —Max temperature

Sekil 2. Ortamin hava sicaklif1 ve oransal nem degerleri

Figure 2. Ambient air temperature and relative humidity levels

Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore 4
tekrarli olarak planlanmis her bir 6rtlii uygulamasi
bir tekerrir olarak kabul edilmistir.

Olciim ve analizler

Termal ortiilerde, ugaktan indikten sonra ve ortiiler
acllmadan 6nce, MAP ambalajlarinda ise agizlar
acllmadan hemen once i¢indeki gaz bilesimi, PBI
Dansensor Check Point 02/COz2 gaz 6l¢er ile bir igne

yardimiyla ortili ve ambalaj i¢cinden alinan havadaki
02 ve CO2 konsantrasyonlar1 % olarak él¢iilmiistiir
(Senvd., 2014).

Kiraz meyveleri egitimli alti panelist tarafindan
duyusal olarak degerlendirilmistir. Bu panelistler
kiraz meyveleri ve saplarini; goriiniis, tekstiir ve
begeni (goriinis, tat, sertligi) 1-9 skalasina (1: ¢ok
koti; 3: koti; 5: orta - pazarlanabilirligi sinirly; 7: iyi;
9: ¢ok iyi-miilkemmel), gore degerlendirmistir
(Heintz ve Kader, 1983; Altug, ve Elmaci, 2011).
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Agirlik kaybi, depolama 6ncesi agirliklari belirlenen
kiraz meyvelerinin bulundugu mukavva kutularin
deneme baslangicinda ve sonunda agirliklari hassas
terazi ile tartilarak sonuglar ytzde (%) olarak
saptanmistir (Karacali, 2016).

Meyve rengi, her tekerriirden tesadiif segilen kiraz
meyvelerinin ekvator bolgesinin tek tarafindan
Minolta kolorimetresi (CR-400, Minolta Co., Tokyo,
Japonya) ile CIE L* a* b* cinsinden dl¢lilmiistiir (Sen
vd., 2014).

Kiraz meyvelerinin saptan kopma kuvveti,
dinamometre (Somfy Tec., Fransa) ile meyveden
sapin koparilmasiyla ol¢iilmesiyle belirlenmis,
sonuclar Newton (N) olarak sunulmustur. Kiraz
meyvelerinin sertligi, ekvator bélgesinin tek
tarafindan meyve tekstiir analyzer (Fruit Texture
Analyzer, GS-15, GUSS Manufacturing Ltd., Giiney
Afrika) ile 5.0 mm ¢apindaki ucu 10 cm/dk hizla 6
mm derinliZe kadar batirilmasiyla dl¢ilmidis,
sonuglar1 Newton (N) kuvvet olarak verilmistir (Sen
vd., 2022).

Suda ¢o6ziiniir kuru madde (SCKM) miktari, kiraz
meyveleri suyunda dijital refraktometre (Atago
PAL-1, Japonya) yardimiyla 6l¢iilmiis, sonuglar %
olarak ifade edilmistir. Titre edilebilir asit (TA)
miktar;, meyve suyunda titrasyon yapilarak
belirlenmis, sonuglar g malik asit 100 ml-! olarak
ifade edilmistir (Karagal, 2016). pH degeri,
kirazlarin meyve suyunda pH metre yardimi ile
Olglilmiistiir.

Fizyolojik ve patolojik bozukluklar, raf omri
sonunda bozukluk goriilen meyvelerin toplam
meyve sayisina orantilanarak bozukluk orani yiizde
(%) saptanistir (Sen vd., 2014).

Istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler
Statistics 16 (IBM, NY, USA) istatistik paket
programi kullanilarak varyans analizine tabi
tutulacak, ortiiler agildiktan sonra ve raf omri
sonrasi ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD testi
(P< 0.05) ile belirlenmistir.

IBM® SPSS®

Bulgular ve Tartisma

Termal ortiilerin ortamin sicakligina etkisi,
triinlerin ugaktan indirildigi havaalanindaki ytiksek
sicaklikla (40-43.5°C) kars1 karsiya kaldig1 zamanda
basliyor. Burada yiiksek sicaklikta kalan kiraz

meyvelerinin bulundugu ortamin sicakligi hizla
ylkselmekte bu etki satis sirasinda da (12 saat 23-
25°C, hal-satis) devam etmektedir. Havaalaninda
orti olmayan Kkontroldeki kiraz meyvelerinin
etrafindaki hava sicakligi ortalama 28,9°C olarak
saptanirken, ticari termal o6rtiide ortalama 23.7°C,
Temp-Ex® termal oOrtii ve Temp-Ex® termal
orti+Akill uygulamasinda ise sirasiyla 12.3°C ve
12.1°C olarak saptanmustir (Sekil 3). Temp-Ex®
termal ortiiniin bulundugu uygulamalarda sicaklik
kontrole gore yaklasik 17°C, ticari termal Ortiiye
gore ise yaklasik 11°C daha diisiik bulunmustur. Bu
biiyiik farklhiliklar ortii igindeki tist kisimdaki ortam
sicakliginda  olup, ambalaj icindeki kiraz
meyvelerinin ortasinda o6zellikle de paletin
ortasindaki kasalarda bu sicaklik farkliliklar1 daha
az olacag bilinmektedir. Ancak kiraz meyveleri ¢ok
hassas olmalar1 nedeniyle hafifi sicaklik artislari bile
meyve kalitesini ve hasat sonrasi 6mriinii olumsuz
etkilemektedir (Karacali, 2016; Herrero vd., 2017).
Bu nedenle ugakla tasimada ortamdan ilk etkilenen
paletin dis yonlerdeki bulunan kasalarin iistiindeki
meyvelerin 1sinmamas1 ¢ok oOnemlidir. Termal
ortiiller, icerisinde bulunan irini dis ortamin
sicaklik artislarindan koruyarak iiriiniin 1sinmasini
sinirlandirmaktadir. Bu siirecte oransal nem
genellikle %60-%80 (genellikle %65-70) arasinda
degisirken 1 saat havaalaninin simule edildigi
kosullarda kontrolde oransal nem %40’a kadar
diiserken, ticari ortiide %65, Temp-Ex® ortii ve
Temp-Ex® ortii+Akii uygulamalarinda sirasiyla %70
ve %75 ytikseldigi saptanmistir.

Ugaktan indirildiginde Ticari, Temp-Ex® ve Temp-
Ex®+Aki ortiilerindeki 02 konsantrasyonu sirasiyla
%10.3,%12.7 ve %14.3 iken ortiiler agilmadan énce
ise sirasiyla %11.8, %10.5 ve %11.8 olarak
saptanmistir. Ticari, Temp-Ex® ve Temp-Ex® +Akii
ortiilerindeki CO2 konsantrasyonu uc¢aktan indikten
sonra sirasiyla %8.1, %8.5 ve %7.8 iken ortiiler
acilmadan dnce ise sirasiyla %11.1, %11.1 ve %9.8
olarak olgilmistiir (Sekil 4). Ticari termal ortii
giydirilenlerde saptanan 02 ve CO2
konsantrasyonunda o6lgiilen degerlerde 6nemli

farkhiliklarin ~ gozlenirken, Temp-Ex® termal
ortilerde ise Olglilen bu 0Oz ve CO2
konsantrasyonlarinin daha stabil oldugu
gbzlenmistir.
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Sekil 3. Kontrol (a), Ticari (b), Temp-Ex® (c) ve Temp-Ex®+Akii termal ortii icindeki sicaklik degisimleri

Figure 3. Temperature changes in thermal cover; Control (a), Commercial (b), Temp-Ex® (c) ve Temp-
Ex®+Battery
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Sekil 4. Farkli termal ortiilerin kiraz meyvelerinin ugaktan indikten sonra ve ortiiler acilmadan 6nceki
ortiilerin icindeki Oz ve CO2 konsantrasyonlarina etkileri

Figure 4. The impact of various thermal covers on cherry fruit cover 02 and CO2 concentrations after landing
and before cover opening.
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Sekil 5. Farkli termal ortiilerin MAP ambalajlarindaki Oz ve CO2z konsantrasyonlarina ve agirlik kaybina
etkileri

Figure 5. Different thermal covers effects on 02 and COz levels and the weight reduction in MAP packages
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Sekil 6. Farkl termal ortiilerin kiraz meyvelerinin meyvelerin goriiniis, tekstiir ve genel begeni puanlarina

etkileri

Figure 6. The effects of various thermal covers on the appearance, texture, and overall taste of cherry fruits.

Termal ortii giydirilen kiraz meyvelerinde siirenin
ilerlemesiyle ortii icinde 02 Kkonsantrasyonun
azalmas1 CO2 Kkonsantrasyonun ise artmasi
beklenen bir gelismedir (Kader et al, 2002;
Thompson, 2003). Ancak bunun istenilen sinirlar
icinde ve stabil olmasi, MAP ambalajindaki gaz
bilesimini olumsuz etkilememelidir (Batu vd., 1998;
Watkins, 2000). Termal ortiiler acildiktan sonra
MAP ambalajlarindaki Oz konsantrasyonlar1 %3.7
iken  termal ortilerde  %1.7-%1.9, MAP
ambalajlardaki CO: konsantrasyonu %14.2 iken
termal ortiilerde %16,7-%17.2 arasinda degismistir
(Sekil 5). Termal ortii 6rti kullanilmayan gore daha
yluksek bulunmustur. MAP ambalajlarindaki O2
konsantrasyonlari, termal ortiidekilere goére daha
ylksek, CO2 konsantrasyonu ise daha diisiik olmasi,
termal ortiilerin gaz gecisini sinirlandirmasindan
kaynaklanmaktadir. Ancak degerlerin kiraz i¢in
kabul edilebilir smirlar i¢cinde olmasinda termal
ortiillerinde modifiye atmosfer ozelligi gostermesi
etkili olmustur. Temp-Ex® termal ortiilerin Oz ve
CO2 gecirgenligi bakimindan daha homojen olmasi
bu termal ortiilerin film gecirgenligi ve
mikroperforasyon agikhlarinin daha  uygun
oldugunu gostermektedir. Termal ortiilerin MAP
ambalaj i¢cindeki gaz bilesimini olumsuz etkileyerek
sinir  degerlerinin  disina  ¢ikarmasi  kiraz
meyvelerinde o6nemli kayiplara neden olabilir.
Ozellikle 02 konsantrasyonunun ¢ok diismesi,
iriinde  bozulmalara neden olabilmektedir
(Watkins, 2000).

Farkli termal ortii uygulamalarinin ortii agildiktan
ve raf Omri sonrasi agirhk kaybina etkisi
istatistiksel anlamda 6énemli bulunmustur. Ortii
acildiktan sonra Temp-Ex®+Akil uygulamalarindaki
kiraz meyvelerinin agirlik kaybi1 %0.39 ile en diisiik,
kontrolde ise %0.51 ile en yiiksek bulunmustur
(Sekil 5). Raf émrii sonrasi Temp-Ex® ve Temp-
Ex®+Akili uygulamalarindaki kiraz meyvelerinin
agirhk kaybi kontrole gore diisik oldugu
saptanmistir. Bunda termal ortiler MAP

ambalajlarindan sonra ikinci bir bariyer olmasi
nemin yiiksek olmasi ve ortam sicakliginin daha
diigiitk olmasi etkili olmustur. Ortiilerin igindeki
oransal nemin ytiksek ve sicakligin daha diisiik
olmasi etkili olmustur. Ciinkii meyve ile bulundugu
ortam arasinda buhar basinci farkinin diisiik olmasi
su kaybi simirlandirmaktadir (Karagali, 2016).
Termal ortiiler ortamdaki degisimlerden daha az
etkilenmistir. Nitekim kontrolde ortama sicakligi
daha ytiksek, HA asamasinda oransal nem diisiik
(%30 kadar diisiiyor) olmasi agirhk kaybini
arttirmasinda etkili olmustur.

Raf oOmrii once ve sonrasi termal Orti
uygulamalarinin kiraz meyvelerinin goriinis,
tekstiir ve begeni puanlarina etkileri istatistiksel
anlamda (P<0.01) énemli bulunmustur. Raf émrii
oncesi ve sonrasi Temp-Ex® ve Temp-Ex®+Akil
uygulamalarinda goriiniis, tekstiir ve genel begeni
puanlar1 en yilksek, Kkontrolde ise en diisik
bulunmustur. Bunda meyvelerdeki sicaklik
yukselislerinin daha smirli olmasi etkili olmustur.
Sicakligin yiikselmesi meyvelerde yaslanmay: bagh
olarak renkte matlasmayi, sertlikte azalislara neden
olmakta ve saplarin gorlniisini  olumsuz
etkilemektedir.  Nitekim kiraz = meyvelerinin
goriiniisi, sertligi, saplarinin yesil ve parlak olmasi
begeni icin O6nemli parametrelerdir (Zoffoli vd.
2017). Tiim uygulamalarin tekstiir ve genel begeni
puanlar1 kontrolden yiliksek olmustur (Sekil 6).
Ozellikle raf omrii sonrasi kontroldeki Kkiraz
meyvelerinin genel begeni puanin (5.67), orta-
pazarlanabilirligi sinirli puan olan 5 puanin biraz
istiinde olmast termal orti kullanilmamasi
durumda kirazlarin pazarlanmasinda sorunlar
yasanabilecegini gostermektedir.

Kiraz meyvelerinin sapa baglantisinin azalmasi
meyve ve sapin yaslanmasiyla iligkili oldugundan
saptan kopma kuvvetinin yliksek olmasi istenir.
Kiraz meyvelerinin saptan kopma kuvvetine
uygulamalarin etkisi drtiiler acgildiktan sonra ve raf
omrii sonrasi 6nemli (P<0.01) olmus, Temp-Ex® ve
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Temp-Ex®+Akii  uygulamalarindaki  kirazlarin
saptan kopma kuvvetleri, kontroldekinden daha
yliksek bulunmustur (Sekil 7). Bunda bu
uygulamalardaki kirazlarin yaslanmasimnin daha
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yavas, daha diri, saplarinin canll oldugunu
gostermektedir. Bu durum Temp-Ex® ve Temp-
Ex®+Akil uygulamasindaki kirazlarin daha yiiksek
goriiniis ve begeni puanlari almasi ile uyumludur.
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Sekil 7. Farkli termal ortiilerin kiraz meyvelerinin ucakla Hong Gonk’a taginmasi ve pazarlama siirecinde

saptan kopma kuvveti ve meyve sertligine etkileri

Figure 7. The effects of different thermal covers on stem breaking force and fruit firmness during the air
transport of cherry fruits to Hong Kong and the marketing process.

Meyve sertligi, tiliketiciler tarafindan kirazlarda
gevrekligin yaninda deger verilen bir diger 6nemli
kalite ozelligidir (Garcia-Ramos vd., 2005).
Kirazlarin meyve sertligine uygulamalarin etkisi raf
omri sonrasi 6nemli (P<0.05) olmus, Temp-Ex® ve
Temp-Ex®+Akli  uygulamalarindaki  kirazlarin
meyve sertligi (8.97 N ve 8.85 N), kontrol (8.21 N)
ve Ticari ortii uygulamasindan (8.39 N) daha ytiksek
bulunmustur (Sekil 7). Bunda bu uygulamalardaki
daha  disiik olan  ortam  sicakliklarinin
metabolizmay1 yavagslatarak meyvelerin
yaslanmasina geciktirmesi etkili olmustur. Ciinki
meyvelerde yaslanmayla birlikte pektinlerin

parcalanmasiyla sertlik azalir, meyve yumusamaya
baslar (Wills et al., 1998; Karagali, 2016). Nitekim
duyusal degerlendirmede de Temp-Ex® ve Temp-
Ex®+Aki uygulanan kirazlarin meyvelerinin tekstiir

puanlar1 daha yiiksek bulunmustur. Ortiiler
acllmadan o6nce kirazlarin meyve sertligi
uygulamalarin etkisi birbirine benzerlik
gostermistir.

Termal ortiilerin kiraz meyvelerinin agik koyulugu
ifade eden L* a* ve b* degerine etkisi istatistiksel
anlamda 6nemli bulunmamis, bu degerler sirasiyla
28.00-29.60, 17.62-21.42 ve 4.17-7.22 arasinda
degismistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Farkli termal drtiilerin kiraz meyvelerinin rengine (L*, a* ve b*), SCKM, TA miktari ve pH degerine

etkileri

Table 1. The effects of different thermal coverss on the color (L* a* and b*), SCKM, TA amount and pH value

of cherry fruits

Zaman Uygulama L* a* b* SCKM (%) TA (%) pH
Ortii 6ncesi Kontrol 28.67 22.47 7.22 16.80 0.80 391
Kontrol 28.71084 20.278d 56004 17.7704. 0.7504. 3.930d
Ortiiler agildiktan Ticari 28.34 18.58 4.96 17.79 0.79 3.90
sonra Temp-Ex® 29.60 21.12 5.83 17.13 0.77 3.85
Temp-Ex®+Aki  29.03 21.42 591 17.87 0.76 3.88
Kontrol 28.0004d 17.6264 41704 17.67 0.80 3.98
Raf émrii sonrasi Ticari 28.56 18.33 4.67 16.67 0.78 3.93
Temp-Ex® 29.47 19.43 5.24 16.97 0.79 3.87
Temp-Ex®+Aki  28.94 19.78 4.39 16.43 0.78 3.88

* Ortiiler acildiktan sonra ve raf émrii sonrasi ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD testi (P< 0.05) ile

belirlenmistir. ¢4 6nemli degil.

Termal ortiiler agildiktan sonra ve raf d6mrii sonrasi
kiraz meyvelerinin SCKM, TA ve pH uygulamalarin
etkileri birbirine benzerlik gostermistir. SCKM, TA
ve pH degeri sirasiyla %16.43-%17.87, 0.75-0.80 ve
% 3.85-3.93-3.98 arasinda degismistir (Cizelge 1)

Termal ortii uygulamalarinin kiraz meyvelerinin
rengine, SCKM, TA ve pH degerine etkisi birbirine
benzerlik gdstermesinde, kirazin klimektarium
gostermeyen bir meyve olmasi etkili olmustur
(Karagali, 2006). Bu nedenle kiraz meyveleri tam
olum doneminde hasat edildiginden hasat sonrasi
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doénemde renkte ve kimyasal bilesiminde belirgin
degisiklikler olmamasi beklenen bir gelismedir.
Kirazlarm wucakla Hong Gonk'a tasinmasi ve
pazarlama siirecinin simule edildigi stirecte
meyvelerde hicbir patolojik ve fizyolojik bozukluga
rastlanmamistir. Bunda kullanilan kirazin kalitesi
yaninda paketleme evinde bozuk (¢atlak vb.)
kirazlarin ayiklanmis olmasi da etkili olmustur.
Catlak ve mekanik zarar goren meyveler ciiriik
gelisimine daha duyarlidir (Bgrve ], 2014).

Sonug¢

Ozellikle Temp-Ex® ve Temp-Ex®+Akii
uygulamalari, havaalaninda ve hal-satis noktasinda
kontrole ve ticari ortiiye gore daha diisiik ortam
sicakliklari saglayarak kiraz meyvelerindeki sicaklik
ytkselisini belirgin sekilde sinirlandirmistir. Bu da
bu termal ortiilerdeki kiraz meyvelerinin
metabolizmasinin yavaslatarak kalitesinin
korunmasinda etkili olmustur. Bu nedenle ucak ile
Uzak Dogu iilkelerine kiraz ihracatinda termal
ortiilerinin kullanilmasi 6nerilmektedir. Temp-Ex®
uygulamasinin daha ekonomik olmasi ve uygulama
kolayligindan dolay tercih edilebilir.
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