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Ozet

Calisma 2015 yilinda Tokat ilinde yiirtitilmistiir. Kirazda hasat sonrasi depo 6mrii tizerine kalsiyum,
meyve olgunluk asamasi, hasatta meyveyi nemli materyal ile kapamak ve meyvelere soguk uygulamasi
gibi uygulamalarin etkisini tespit etmek amaciyla yapilan ¢alismada, bitkisel materyal olarak Gisela 6
anaci iizerine asili 0900 Ziraat ¢esidine ait 7 yagindaki agaglar kullanilmistir. Calismada 4 farkli uygula-
ma yapilmistir. 7. Kalsiyum uygulamasi; kalsiyum % 0.05 lik ¢6zelti seklinde ben diisme déneminden
hasattan bir hafta 6nceki zaman araliginda dort kez uygulanmistir. 8. Meyve olgunlugu; Meyveler CTIFL
renk ve biiyiikliik skala karti1 kullanilarak 3, 4, 5 ve 6 renk degerlerinde hasat edilmislerdir.9. Nemli
materyal ile kapamak; Hasat sirasinda toplanan meyveler bir kovanin iizeri nemli bez ile értiilmiis diger
kova ise agik birakilmistir. 0. Soguk uygulamasi; hasat edilen meyveler direk soguk hava deposuna (10
C°) konulmus, daha sonra 1 saat, 2 saat, 4 saat ve 6 saat olmak tizere dort farkli zamanda degerlendiril-
mislerdir. Tim uygulamalar i¢in meyvelerde hasatta ve 14 giin depolamadan sonra kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla gerekli analizler yapilmistir. Yapilan analizler sonucunda kalsiyum uygulamasinin
depolamada kalite kayiplarini azalttig1 tespit edilmistir. CTIFL 3 sakala degerinde toplanan meyvelerin
gerek hasattan sonra ve gerekse 14 giin depolamadan sonra daha dayanikl oldugu, skala degeri artikca
dayaniklihgin azaldig1 belirlenmistir. Nemli bezle ortiilen meyvelerin kontrole oranla daha dayanikl
oldugu gozlenmistir. Ancak sogukta bekletme siireleri arasinda olusan fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamistr.

Anahtar kelimeler: Depolama, meyve olgunlugu. P. avium, 0900 Ziraat

The Effects of Ripening Stage, Calcium, Cooling and Covered
Applications on Post-harvest Quality Losses of Sweet Cherry

Abstract

The study was carried out in Tokat, Turkey in 2015 year. As the material in the study, which is estabilis-
hed to determine effects of calcium, ripening, covering and cooling treatmnets on the postharvest stora-
ge in sweet cheryy were used seven years old ‘0900 Ziraat’ trees that were grafted onto Gisela 5. In the
study, four different trails were conducted. 1.Calcium treatment: Calcium spray was applied at 4 times
from pit-hardening to 1-week before harvest. % 0.05 Ca dilution was used in the trail. 2. Ripening stage:
The fruits were harvested at 4 different stages (CTIFL color 3, 4, 5, 6) by using CTIFL chart. 9. Covered
fruit: As soon as fruit has been harvested, one of bucket was covered with moist burlap the other was left
covered. 4. Cooled fruit: The fruit harvested were directly put on cold storage (54 1C), then they were ana-
lysed at four different periods (1 hour, 2 hours, 4 hours and 6 hours). For all of treatmens, the fruits
were analysed to determine the fruit quality characteristics both at the harvest and in 14 days after
storage. In this study, it was determined that calcium treatment decrease loss of fruit quality at storage.
It was determined that the fruits harvested at CTIFL color 3 are more resistance and the firmness of
fruit decrease with increasing ripening of fruit. It was determined that the covered fruit covered are
more resistance than non-covered fruit. It was confirmed that the differences between cooling treat-
ments are not significant statistically.

Keywords: Fruit ripening, P. avium, storage, 0900 Ziraat

1.Girig

Kiraz, icerdigi

birgok
(vitaminler, sekerler, organik asitler, fenolik asit-

kiraz Uretiminin % 21'ini  (435.550 ton)
gerceklestirerek ilk sirada yer alan Turkiye’ de
onemli bir degeri hak eden kiraz, erken pazara
citkmast ve kalitesinden dolayr tiketiciler

fitokimyasal bilesik

ler, antosiyaninler ve flavonoller) ile zengin bir
besin kaynag1 ve distik kalori igeriginden oturd,
bir diyet tirinti olmasinin yaninda, bir¢ok hasta-
Iigin (kalp damar, kanser, seker, felg, bunama,
stres vb.) olusma riskini azaltmaya sundugu kat-
kidan dolay1 saglik acisindan 6nemli bir meyve
turtdir. Pazarlama sorununun olmayist ve bir-
¢cok meyve tlrine gore yetistiriciye getirisinin
fazla olmasindan kaynakli olarak dinya Kkiraz
tretimi yildan yila artis gostermektedir. Diinya
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tarafindan kabul goéren en degerli meyve
tirlerinden biridir. Ancak meyve yapisi kirazda,
hasat sonrast 6émrii ve pazarlama periyodunu
sinirlamaktadir. Budan dolayr kirazda meyve
kalite kayiplarini en aza indirerek hasat sonrasi
omri uzatmak ve tasimada meydana gelecek
kayiplart  minimize etmek i¢cin yapilacak
uygulamalar  blylik  6nem tasimaktadir.
Geleneksel depo sartlarinda kirazin depo ve raf
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omrii ¢cok kisadir. Kirmizi kabuk rengi, yesil
meyve sapl, meyve tat ve yapist Kirazin énemli
kalite  oOzellikleridir. Bu  o6zellikler Kkirazda
depolama ve raf 6mrinin uzatimasinda 6énemli
rol oynarlar. Bunlara ek olarak depolama sartlari
meyve Kkalite Ozelliklerinin muhafaza edilmesi
icin olduk¢a 6nemlidir.

Kiraz, meyve yapisindan dolayr daha hassastir
ve daha cabuk bozulur ve hasat sonrasi kalite
kayiplar1 daha ytksektir. Kirazda raf émriinitn
uzatilmast Kiraz endustrisi i¢in bir ama¢ olmaya
devam etmektedir (Meheriuk vd, 1995). Kiraz-
larda raf dmriint etkileyen faktorler cesit, hasat
zamani, depo nemi ve sicakligi, mikroflora ve
paketlemedir. Kirazda olgunlasma sirasinda
meyve buyukligi, SCKM icgerigi, fruktoz, malik
asit ve toplam antioksidan aktivitesinde artis ve
meyve eti sertliinde ve glikoz seviyelerinde bir
distis meydana gelmektedir. Meyve kabuk ren-
gi, acik kirmizidan koyu kirmiziya dondigi za-
man, meyve agirligi, SCKM icerigi, SCKM/TA
orani artar, (Romano vd, 2006), kabuk renginde
meydana gelen degisiklere paralel olarak meyve
eti sertligi de degisir (Mitcham vd, 1998).

Hasat edildiginde, kirazlar kabuk zedelenmesi,
yumusama, seker-asit dengesindeki degisiklik-
ler, meyve sapinin kahverengilesmesi ve kuru-
mast ve meyve yuzeyindeki c¢ukurlasmadan
dolayr hizli bir sekilde ctrtadikleri icin, kalite
kayiplarint 6énlemek son derece zordur (Alique
vd, 2005; Bernalte vd, 2003; Kupferman ve
Sanderson, 2001; Petracek, vd, 2002). Kiraz
meyvesinde su, hem meyveden hem de hicre-
lerde seker kaybi, meyve yumusamasi ve karar-
masinda sorumlu olan meyve sapindan hizli bir
sekilde kaybedilir (Yaman ve Bayindirli, 2001).
Uzak pazarlara tasinan kirazlarda, meyve yumu-
samasl, tat kaybi, kabuk kararmasi, meyve cu-
kurlasmasi, meyve catlamasi, pedisel kahveren-
gilesmesi ve meyve c¢iriimesi gibi bircok prob-
lem ile karsilasilmaktadir. Bu problemlerin yarat-
tig1 kalite kayiplar1 kullanilan ¢eside bagh olarak
degisiklik gosterse de, kirazda hasat sonrasi kali-
teyi korumak ve raf dSmriintin uzatilmasi pazarla-
ma sektorinin sorunlarr arasindadir. Amerika
da Kuzeybati pasifikte yapilan bilimsel ¢alisma-
larda, hasat 6nti ve hasat sonrasi bazi uygula-
malar ile hasat sonrasi depolamada 6nemli gelis-

melerin oldugu belirtilmistir.  Bu ¢alismada,
kirazda hasat sonrasi kalite kayiplarint minimize
etmek ve raf dmrint uzatmak, hedefi dogrultu-
sunda, meyvede hasat zamaninin, hasat 6nl
kalsiyum uygulamasi ve hasatta nem ve soguk
uygulamalariin hasat sonrasi etkilerinin belir-
lenmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve Yontem

Calisma 2015 yilinda Tokat ilinde yuratilmis-
tir. Kirazda hasat sonrasi depo Omrii Uzerine
kalsiyum, meyve olgunluk asamasi, hasatta
meyveyi nemli materyal ile kapama ve meyvele-
re soguk uygulamasi gibi uygulamalarin etkisini
tespit etmek amaciyla yapilan ¢alismada, bitkisel
materyal olarak Gaziosmanpasa Universitesi
Ziraat Fakdltesi Bahge Bitkileri Uygulama Bah-
¢cesinde 7 yasindaki Gisela 6 anaci tzerine asilt
0900 Ziraat cesidi kullanilmistir. Calismada 4
farkli uygulama yapilmustir.

Hasat éncesi kalsiyum uygulamasi

Deneme 6 tekerrirden olusmaktadir ve her te-
kerrirde 6 agac¢ bulunmaktadir.. Kalsiyum %
0.05 lik cozelti seklinde ben disme dénemin-
den hasattan bir hafta 6énceki zaman araliginda
dort kez uygulanmistir. Her tekerriirde ortadaki
4 agac veri agaclar olarak kullanilmustir. 17 Ha-
ziranda her tekerriirden 100 meyve gelisi gtizel
alinmis ve her tekerriirden 50 meyve hasattan
hemen sonra, 50 meyve ise ticari sartlar altinda
(0-4 C°) 14 gun depolandiktan sonra meyve
kalite ozelliklerini belirlemek icin analizlere tabii
tutulmustur.

Meyve olgunlugu

Deneme 6 tekerrtirli ve her tekerrtirde bir agag
olacak sekilde dizayn edilmistir. Ticari hasattan
1 glin 6nce 17 haziranda meyveler CTIFL renk
ve buytklik skala karti kullanilarak 3, 4, 5 ve 6
renk degerlerinde her tekerriirde 100 meyve
olacak sekilde hasat edilmistir. Her tekerrtirden
50 meyve hasattan hemen sonra, 50 meyve ise
ticari sartlar altinda (0-4 C°) 14 giin depolandik-
tan sonra, meyve Kkalite Ozelliklerini belirlemek
amaciyla degerlendirilmistir.

Nemli materyal ile kapatmak

Deneme 6 tekerrarlti ve her tekerriirde tc agacg

Cizelge.1. Hasat 6oncesi kalsiyum uygulamalarinin hasat sonu kalite tizerine etkisi
Table.1. The effect of the preharvest calcium treatments on postharvest fruit quality

Meyve Buyuklugi Meyve agirhg: Meyve eti sertligi Meyve rengi
Uygulama (CTIFL) (8) (N) (CTIFL)

0. glin 14. giin 0.glin 14.glin 0.glin 14.glin 0.glin 14.glin
Kontrol 26.52 a 26.10 a 7.02 a 6.84 a 0.295 b 0.272 b 4.72 a 4.85a
Kalsiyum 26.31 a 25.52 a 6.85 a 6.50 b 0.376 a 0.362 a 4.43 a 4.45 a

Kopma direnci(N) SCKM (°Brix) Asilik (%) pH
b 0. giin 14. giin 0.giin 14.giin 0.giin l4.gin  O.gin  14.gin
Kontrol 2.19a 1.11Db 15.36 b 14.56 a 0.62 a 0.50 a 3.68 a 3.87 a
Kalsiyum 2.99 a 291 a 17.50 a 15.58 a 0.63 a 0.50 a 3.69 a 3.92 a

Ayni stitunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda olusan fark 6nemsizdir (P<0.05).
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Cizelge.2. Meyve olgunlugunun hasat sonu meyve kalitesi tizerine etkisi
Table.2. The effect of ripening on postharvest fruit quality

Meyve buyukligia

Hasat (CTIFL) Meyve agirhig (g) Meyve eti sertligi (N) Kopma direnci (N)
zamant 0. gin 14. gin 0.gin 14.g0n 0.gin 14.g0n 0.gin 14.g0n
CTIFL 3 25.83 a 25.33 a 6.82 a 6.68 a 0.420 a 0.385 a 3.42a 0.89 a
CTIFL 4 26.51 a 2593 a 7.00 a 6.89 a 0.369 b 0.333 b 3.29a 1.05a
CTIFL 5 27.25a 26.46 a 7.32 a 7.15a 0.365 b 0.297 ¢ 2.77 b 0.90 a
CTIFL 6 26.98 a 25.88 a 7.13 a 7.01 a 0.295 ¢ 0.262 d 2.23b 0.83 a
Hasat SCKM (°Brix) Asitlik (%) pH

Zamani 0. glin 14. giin 0.gin 14.glin 0.glin 14.glin

CTIFL 3 15.06 d 15.70 b 0.72 a 0.67 a 3.72b 3.80b

CTIFL 4 16.28 ¢ 16.13 ¢ 0.68 b 0.65 b 3.70 b 3.81b

CTIFL 5 17.31 b 17.15b 0.68 b 0.66 ab 3.76 a 3.8lb

CTIFL 6 20.53 a 19.88 a 0.67 b 0.64 bc 3.71 b 3.90 a

Ayni stitunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda olusan fark 6nemsizdir (P<0.05).

olacak sekilde dizayn edilmistir. Ticari hasattan  belirlenmistir. Meyve eti sertligi, meyveleri

1 giin 6nce 17 haziranda meyveler her tekerrtr-
de iki kova olacak sekilde hasat edilmislerdir.
Hasat sirasinda toplanan meyveler bir kovanin
tzeri nemli bez ile ortilmus diger kova ise agik
birakilmistir. Kovalar bu sekilde 1 saat bahcede
bekletildikten sonra, laboratuara tasinmis ve
laboratuarda 3 saat bekletildikten sonra ve her
tekerrirden 50 meyve hasattan hemen sonra,
50 meyve ise ticari sartlar altinda (0-4 C°) 14
gin depolandiktan sonra meyve kalite 6zellikleri
icin degerlendirilmistir.

Soguk Uygulamasi

Deneme 6 tekerrurli ve her tekerrirde 6 agag
olacak sekilde dizayn edilmistir. Ticari hasattan
bir giin 6nce her tekerriirden bir kova meyve
alinmistir. Hasat edilen meyveler direk soguk
hava deposuna (10 C°) konulmus, daha sonra 1
saat, 2 saat, 4 saat ve 6 saat olmak lzere dort
farkli zamanda degerlendirilmislerdir. Belirlenen
zaman dilimlerinde her tekerrirden 100 meyve
alinmis, ve her tekerriirden 50 meyve hasattan
hemen sonra, 50 meyve ise ticari sartlar altinda
(0-4 C°) 14 giun depolandiktan sonra meyve
kalite ozellikleri i¢in degerlendirilmistir.

Meyve buyukligt ve meyve rengi, meyvelerde
renk ve buyukligu tespit etmek amaciyla hazir-
lanmis CTIFL kart1 kullanilarak saptanmustir.
Meyve agirhgl, 50 meyve hassas terazide Olg¢i-
lerek, elde edilen sonucun ortalamas: alinarak

dikey boyutundan delmek i¢in gereken maksi-
mum kuvvet Newton (N) cinsinden tespit edil-
mistir. Ol¢timler, maksimum 500 N kuvvet uy-
gulayabilen ve 1,8 mm Kkalinlikta paslanmaz
celik uca sahip Zwick Z0.5 (Zwick/Roell Z0.5,
Almanya) niversal test cihazinda, 0,5 mm s’
test hizinda ve maksimum 10 mm derinlikte
yapumistir. Her tekerriirden 20 adet meyve, 3
gruba ayrilarak bu meyvelerden elde edilen
meyve suyundan, suda c¢oziinebilir kuru madde
miktar1 (SCKM), dijital el refraktometre [%, (PAL
-1, McCormick Fruit Tech., Yakima, Wash.), pH
ise pH metre (Hanna, model HI9321) ile 3 farkl
olgim vyapilarak olgtlmastir. Titre edilebilir
asitlik (TA) ol¢timleri icin, her bir meyve suyun-
dan 10 ml alinmis ve {izerine 10 ml saf su ilave
edilmis ve ornekler pH 8,1 degerine ulasana
kadar 0.1 N sodyum hidroksit (NaOH) ile titras-
yonda harcanan NaOH miktar1 esas alinarak
malik asit cinsinden (g.malik asit/ 100 g) ifade
edilmistir. Meyvelerde kopma direnci, meyvele-
rin boyutsal 6zelliklerine uygun olarak hazirlan-
muis bir aparat yardimiyla meyve sap ekseni dog-
rultusunda dijital kuvvetolcer (Tronic, HF-10,
Tayvan) kullanilarak Newton (N) cinsinden be-
lirlenmistir.

Arastirma, tesadif bloklart deneme deseninde, 6
tekerrtirli her tekerrtirde 3 agac olacak sekilde
dizayn edilmistir. Calisma sonucunda elde edi-
len verilerin ortalamalari SAS istatistik progra-

Cizelge. 3. Nem uygulamasinin hasat sonu kalite tizerine etkisi
Table.3. The effect of moisture treatment on postharvest fruit quality

Meyve Buyukligu Meyve agirligi Meyve eti sertligi Meyve rengi

Uygulama (CTIFL) (8) (N) (CTIFL)

0. giin 14. giin 0. giin 14. giin 0.glin 14.glin 0.glin 14.glin
Uygulama 26.42 a 26.58 a 7.06 a 7.00 a 0.364 a 0.343 a 4.25 a 4.68 a
Kontrol 26.45 a 26.80 a 7.02 a 6.94 a 0.308 b 0.324 a 4.23 a 4.45 a
Uy R KoPma Direnci (1?]) ?(;KM ( Brlx)“ “Asnhk (%) _ _ pH _

0. glin 14. glin 0.gun 14.gin 0.gun 14.gin 0.glin 14.gin
Uygulama 2.390 a 0.769 a 15.25a 15.41 a 0.72 a 0.62 a 3.70 a 3.80 a
Kontrol 2.337 a 0.991 a 15.51 a 15.31 a 0.72 a 0.62 a 3.68 a 3.79 a

Ayni situnda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda olusan fark 6nemsizdir (P<0.05).
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Cizelge.4. Soguk uygulamasinin hasat sonu kalite lizerine etkisi
Table.4. The effect of cooling treatment on postharvest fruit quality

Meyve Buyukligu

Meyve eti sertligi Epidermis rengi

Uygulama (CTIFL) Meyve agirhig (g) N) (CTIFL)
Zaman 0. giin 14.gin 0. gin 14.gin __ Ogin _ l4gin __ O.gin 14.gGn
1 saat 27.20 a 25.73 b 7.25a 7.03 a 0.306 a 0.271 a 4.38 b 4.66 a
2 saat 26.63 ab 2598 b 7.03 ab 6.96 a 0.316 a 0.280 a 4.52 ab 4.66 a
4 saat 26.56 b 25.95 b 6.85b 6.80 a 0.318 a 0.289 a 4,55 ab 4,55 a
6 saat 26.78 ab 26.81 a 6.92 b 6.83 a 0.312a 0.277 a 4,73 a 4,76 a
Uygulama Kopma Direnci (N) SCKM (°Brix) Asitlik (%) pH
Zamani 0. glin 14. giin 0.gin 14.glin 0.gin 14.giin 0.gln 14.giin
1 saat 2.171 a 1.562 a 17.36 a 16.10 b 0,73 a 0,65 a 3.75a 3.79 a
2 saat 2.110a 1.109 b 16.85 b 15.58 ¢ 0,71 b 0,64 a 3.67b 3.77 a
4 saat 2.158 a 1.717 a 17.26 ab 17.28 a 0,71 b 0,64 a 3.68 b 3.8l a
6 saat 2.030 a 1.186 b 17.55 a 14.63 d 0,72 ab 0,65 a 3.67b 3.77 a

Ayni stitunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda olusan fark 6nemsizdir (P<0.05).

minda analize tabi tutulmustur. Ortalamalar
arasindaki farkliliklarin 6nem (p<0.05) kontroli
Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile yapimuistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Yaptigimiz calismada, kalsiyum uygulamasinin
meyve eti sertligi, kopma direnci ve SCKM {ize-
rine etkisinin 6énemli oldugu, ancak meyve bu-
yuklagi, meyve rengi, asitlik ve pH gibi diger
meyve Kkalite 6zellikleri Gizerine 6dnemli bir etkisi-
nin olmadig tespit edilmistir (Tablo 1). 14 gin
depolamadan sonra, tim kalite dzelliklerinde ise
bir distisin meydana geldigi belirlenmistir. De-
polama sonunda meyve Kkalite Ozelliklerine ait
elde edilen degerlerde meydana gelen degisim-
ler tzerine Kalsiyumun etkisi, meyve agirhigi,
kopma direnci ve meyve eti sertliginde 6nemli
iken diger ozelliklerde ise kalsiyum ve kontrol
arasinda olusan farklarin istatistiksel olarak
onemli olmadig1 saptanmustir. Nitekim Poovaiah
ve Reddy (1993) kalsiyumun hticre duvart ve
plazma zar1 yapisinin saglamhiginda 6nemli bir
rol oynadigini bildirmislerdir. Bununla birlikte,
Wang vd. (2014), kalsiyumun depolamada
meyve kalitesini korunmasinda ve meydana
gelebilecek bozukluklarin azaltilmasinda etkili
oldugun bildirmiglerdir.

Tablo 2 incelendiginde, meyve buyukliginde,
olgunluk asamasina bagli olarak meydana gelen
degisimlerin istatistiksel olarak 6nemli olmadigi,
buna karsin meyve eti sertligi, sapa tutunma
kuvveti, SCKM, asitlik ve pH gibi 6zelliklerde
olgunluk asamasinin énemli bir etkisinin oldugu
tespit edilmistir. Meyvede olgunluk asamasi
ilerledikce, meyvede dayanikliligin, sapa tutun-
ma kuvvetinin ve asit oraninin azaldigi, bununla
birlikte, SCKM degerlerinde ise bir artisin mey-
dana geldigi tespit edilmistir. Meyve olgunluk
asamasinin depolama tzerine etkisi degerlendi-
rildiginde, 14 glin depolamadan sonra, meyvede
kopma direncinde ¢ok buytk bir distisin mey-
dana geldigi, bu duststn olgunluk asamalarina
gore degistigi gozlemlenmistir. Olgunluk asama-
s1 ilerledikce kopma direncinde meydana gelen
dustisiin azaldigr tespit edilmistir. Depolama

sonunda, meyve buyukligti, SCKM ve asitlik
degerlerinde bir azalmanin meydana geldigi,
ancak bunun istatistiksel olarak bir 6nem arz
etmedigi saptanmustir.

Hasat sirasinda nemli materyal ile kaplamanin,
calismamizin beklentilerinden biri olan depola-
ma Uzerine etkisinin 6nemli olmadig: tespit edil-
mistir. Ancak depolamadan 6nce, yapilan ana-
lizlerde, kontrol ile mukayese edildiginde, nem
uygulamasi yapilmis meyvelerde meyve eti sert-
ligi degerlerinin daha yiiksek ve istatistiksel ola-
rak 6nemli oldugu belirlenmistir. Ayrica bu
uygulamanin yaptigimiz gozlemler sonucunda
su kaybini 6nemede etkili oldugu, 4 saat sonun-
da nemli materyal alindiginda meyvelerin yeni
toplanmis meyveler gibi canli durdugu gorsel
olarak tespit edilmistir.

Tablo 4 incelendiginde, sogukta bekletme stire-
lerinin yapilan analizlerde meyve buyuklaga,
renk, SCKM ve asitlik degerleri arasinda olusan
farkin 6nemli oldugu, ancak bu farkin olusma-
sinda sogukta bekletme stirelerinin etkisinin
sinirl oldugu diistinilmektedir. Ayrica depola-
ma sonrasi beklenildigi gibi meyve buytklagin-
de, meyve sertliginde, kopma direncinde,
SCKM degerlerinde bir azalmanin, renk ve asit-
lik degerlerinde ise bir artisin meydana geldigi,
ancak uygulamalar arasinda olusan farkin 6nem-
li olmadig tespit edilmistir.

Yapilan analizler sonucunda kalsiyum uygula-
masinin depolamada Kkalite kayiplarini azalttigi
tespit edilmistir. CTIFL 3 sakala degerinde top-
lanan meyvelerin gerek hasattan sonra ve gerek-
se 14 glin depolamadan sonra daha dayanikli
oldugu, skala degeri artik¢a dayanikliligin azaldi-
g1 belirlenmistir. Nemli bezle ortiilen meyvelerin
kontrole oranla daha dayanikli oldugu gozlen-
mistir. Ancak sogukta bekletme stireleri arasinda
olusan fark istatistiksel olarak 6nemli bulunma-
mistir.
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