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Kiraz (Prunus avium L.) Tiirkiye’nin 6nemli ihrag diriinlerinden olup, ayn1 zamanda ¢abuk bozulabilir meyve tiiridiir. Daha ¢ok taze
olarak sofralik tiiketilen kiraz meyvesinin muhafaza siiresini arttirmak ve kalite 6zelliklerini devam ettirmesi i¢in farkli muhafaza
yontemleri uygulanmaktadir.Bu yontemlerden biride antimikrobiyal 6zelliklerinden de faydalanilabilecek olan ugucu yaglardir. Bu
arastirma ile Tiirkiye’de yaygin olarak yetistirilen ve ihracati yapilan kiraz cesitleri olan 0900 Ziraat, Regina ve Sweetheart kiraz
¢esitlerinin depolama siiresince fenolik bilesiklerin degisimi incelenmistir. Bu ¢aligmada Tiirkiye’de yaygin olarak yetistirilen kekik
ve adagaymin ugucu yaglarindan olan karvakrol ve thujon kullanilmigtir. Bunlar gazli beze emdirilerek ortama konulmus ve
sodyum bikarbonat (%2) ¢ozeltisine daldirilarak MAP (modifiye atmosfer paket)’te sogukta muhafaza edilerek 8 hafta siireyle
depolanmustir.

Depolama suresi boyunca 15 giinde bir olmak tizere kirazda bulunan 6nemli fenolik bilesiklerden olan klorojenik asit ve epikatesin
miktarlart belirlenmistir. 8 hafta depolama siiresince bu bilesiklerdeki degisimler degerlendirilmistir. Klorojenik asit ve epikatesin
fenolik bilesiklerin miktari, 8 hafta depolama siiresi boyunca tiim gesitlerde yiikseldigi belirlenmistir. Klorojenik asit 0900 Ziraat
cesidinde 30,30-65,60 mg/100g, Sweetheart ¢esidi kirazlarda 33,27-58,30 mg/100g, Regina Cesidinde ise 53,50-112,43 mg/100g.
olarak belirlenmistir. Epikatesin miktar1 ise; 0900 Ziraat ¢esidinde 6,70-9,87 mg/100g, Sweatheart ¢esidinde 6,60-10,50mg/100g,
Regina ¢esidinde 6,87-10,97 mg/100g arasinda tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Fenolik bilesenler, hasat sonras1 muhafaza, kiraz, ugucu yag,.

Effects of Pre-treatments Some Sweet Cherry Cultivars

On Epicatechin and Chlorogenic Acid Content During The Storage

Abstract

Sweet cherry (Prunus avium L.) is one of Turkey's major export products, but also the perishable fruit species. Different
preservation methods are applied to sweet cherry fruit, which is more likely to be consumed as fresh fruit, in order to increase
conversation time and maintain the quality characteristics. One of the these methods are coating with essentail oils which also
utilized antimicrobial properties. In this research, 0900 Ziraat, Regina and Sweetheart cherry varieties are widely grown in Turkey
and exports change of phenolic compounds were investigated during storage. In this study, one of the widely grown thyme and
sage essential oils (carvacrol and thujone) were used, carvacrol and thujone. It was placed in a gauze impregnated media and sodium
bicarbonate (2%) was immersed MAP (modified atmosphere packaging) te be kept cold were stored for 8 weeks

Storage time during the amounts of chlorogenic acid and epicatechin is one of the major phenolic compounds were determined
every 15 days. The variance of these compounds were evaluated for 8 weeks storage. During the 8 weeks of storage epicatechin and
chlorogenic acid were determined to be increased in all varieties. Chlorogenic acid was determined from 30.30 to 65.60 mg /100g
for 0900 Ziraat, from 33.27 to 58.30 mg / 100g for Sweetheart, while from 53.50 to 112.43 mg / 100g for Regina variety.
Epicatechin was determined 0900 Ziraat variety 6.70 to 9.87 mg / 100g in the kinds Sweatheart 6,60-10,50mg / 100g, Regina
cultivar 6,87-10-97 mg / 100g in was determined.
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1. Giris

Meyveler fenolik bilesenleri igermesiyle dogal bir antioksidan kaynag: kabul edilir. Bu bilesenler
oksidatif stresin neden oldugu kardivaskiiler hastaliklar ve kanser riskini azaltabilir. Kirmizi meyveler
grubunda olan kiraz bu bilesikler bakimimdan zengindir. Kiraz meyvesinin fenolik bilesenleri igerdigi
rapor edilmistir. Fenolik bilesiklerin miktari meyvenin ¢esidine ve iklim kosullarmma gore degisim
gostermektedir [1-3].

Kiraz, son yillarda ihracatinda yasanan olumlu gelismeler nedeni ile tiretimi hizla artig gosteren
bir meyve tiiri olmustur. Kiraz, 6nemli ticari degeri olan bir {iriin olmasi nedeniyle taze sofralik olarak
tiiketilecek meyvenin de yiiksek kaliteli olmas1 gerekmektedir. Sap rengi, 6nemli bir kalite unsurudur ve
kahverengi saplar ¢ogunlukla tiiketiciler tarafindan kirazlarin reddiyle sonu¢lanmaktadir. Kirazlarin belli
donemlerde olgunlagsmast ve g¢abuk bozulabilir bir yapiya sahip olmalar1 nedeniyle kisa siirede
pazarlamast gerekir. Tilketim siiresini uzatmak ve mevsim dig1 pazarlanabilmesi ag¢isindan degisik
yontemlerle muhafaza edilebilmeleri biiyilk 6nem tagimaktadir. Bu nedenle kirazlarin depolanmasinda
ucucu yaglarin etkisinden faydalanilmaya galisiimustir.

Fenolik bilesikler bitkilerde fazla miktarda bulunan sekonder metabolitlerdir. Bitkilerin ikincil
metabolizma Uriinleri olarak tanimlanan fenolik bilesikler bitkilerde en yaygin bulunan maddeler grubu
olup, gilinlimiizde binlerce fenolik bilesigin yapist tanimlanmustir. Bitkilerde bulunan fenolik bilesikler
fenolik asitler ve flavonoidler olarak iki gruba ayrilirlar. Yapisal olarak biiylik farkliliklarindan dolay:
bitkilerde ve bunlardan elde edilen iirlinlerde binlerce farkli fenolik bilesik bulunmaktadir. Fenolik
bilesikler bitki kokenli pek cok gidanin tat ve aromasina katkida bulunabilirler. Ozellikle gidalarda acilik
ve buruklugun kaynagidirlar. Fenolik bilesikler dogal antioksidan madde ozelligi de gostermektedirler.
Serbest radikallerin neden oldugu reaksiyonlar1 durdurarak veya engelleyerek kanser, kalp hastaligi ve
akciger hastaliklar1 gibi pek ¢ok hastaliklarin olusumuna engel olurlar.

Fenolik bilesikler, gida maddelerinin goriiniis, tat ve lezzet gibi tiiketim agisindan 6nemli olan
kalite ozellikleri tizerine etkileri ve dogal antioksidan olarak insan sagligi lizerine olumlu etkileri
nedeniyle 6nemli bilesenlerdir. Fenolik bilesikler gidalarin acilik ve burukluk gibi lezzet unsurlari iizerine
etki ettiginden dolayi, 6zelliklede meyve sebzeler ve bunlardan elde edilen iriinler i¢in ¢cok 6nemli
bilesiklerdir. Meyve sebzelerde niteliklerine gore gesitli fenolik bilesikler farkli oranlarda bulunabilmekte
ve gidalarin renk, tat ve lezzetini etkileyerek gidalarin albenisini dnemli sekilde etkilemektedirler. Ayrica
fenolik bilesiklerin dogal antioksidan kaynagi olmalar1 ve dolayist ile saglik iizerine olumlu etkileri
nedeniyle meyve ve sebze trunlerine olan ilgi giin gegtikge artmaktadir [4].

Son zamanlarda meyve ve sebzelerin fenolik bilesenlerin saglik agisindan degerlendirildigi
caligmalar artmustir. Bu bilesikler arasinda arastirmalar antioksidan aktivite gostermeleri acisindan
antosiyaninler ve polifenoller iizerine yogunlagsmaktadir. Kiraz gesitleri duyusal, beslenme ile ilgili ve
biyoaktif bilesenler agisindan farkliliklar gostermektedir. Depolandiktan sonra yapilan analizlerde fenolik
maddelerde ortalama %40-60 oraninda artis oldugu goriillmiistiir. Kiraz ¢esitlerinde hidrosinnamik
asitlerin ana bileseni olarak neochlorogenik asit bulunmustur. Fenolik bilesiklerin rengi dolayist ile
meyve kalitesini etkilemesinin yani sira tat, koku ve lezzetin daha yiiksek fenolik icerigiyle iliskili olacagi
bildirilmistir [5 ve 2]. Meyve sebzelerde niteliklerine gore gesitli fenolik bilesikler farkli oranlarda

bulunabilmekte ve gidalarin renk, tat ve lezzetini etkileyerek gidalarin albenisini 6nemli sekilde
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etkilemektedirler. Ayrica fenolik bilesiklerin dogal antioksidan kaynagi olmalar1 ve dolayisi ile saglik
tizerine olumlu etkileri nedeniyle meyve ve sebze {iriinlerine olan ilgi giin gegtikge artmaktadir [4].
Ayrica Kirazin bazi 6n islemlerle depolanmasinin fenolik bilesenler iizerinde c¢eside ve kosullara bagh

olarak degisim gosterdigi bildirilmigtir [6-9].

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal
Aragtirmanin materyalini Yalova Atatlick Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii
Bahgesinden hasat edilen 0900 Ziraat, Sweetheart ve Regina olmak iizere ii¢ kiraz ¢esidi olusturmustur.
Ayrica denemede, 6n islemlerde kekik ucucu yag etken maddesi karvakrol, adacay1 ucucu yag1 etken
maddesi thujon ve sodyum bikarbonat kullanilmistir. Pasif modifiye atmosfer paketleme icin halen kiraz
ihracatinda kullanilan Xtend, 2 kg’lik ticari posetler Stepac firmasindan temin edilerek kullanilmistir.
Kirazlar renk, boy ve yesil sap rengi bakimindan homojen bir sekilde hasat edilerek diger
islemler i¢in enstitil laboratuvarina getirilmistir. Her uygulama igin 8 paket ve bir kontrol olmak iizere 2

ser kg tartilarak uygulamaya alinmistir.

2.2. Metot

Modifiye atmosfer paketleme seklinde depolanacak kirazlar Xtend paketlerin i¢ine konulmustur.
Dogal bilesenler olan ugucu yag ana bilesenleri karvakrol ve thujon 0900 Ziraat, Regina ve Sweetheart
cesitleri igcin 200 pl steril gazli beze emdirilerek paketlerin icine konulmustur.

Hasat sonras kirazlar oda sicakligindaki %2’lik sodyum bikarbonat (NaHCO3) + %0.5 sitrik asit
iceren ¢ozeltiye 2 dakika daldirilmigtir. Bu uygulama sonunda kirazlar siiziilerek oda sicakliginda 10
dakika kurumaya birakilmistir. Kuruyan kirazlar 2 kg’lilk MAP’de muhafaza edilmek iizere Xtend
torbalara konularak agz1 kapatilmistir. Etkileri takip edilmek {izere sonra 1,5 + 0,5°C sicaklik ve %85-90
oransal nemde depolanmustir.

Fenolik bilesenlerin HPLC’de analizi

(-)-epikatesin, klorojenik asit bilesenleri analiz edilmistir.

HPLC de yapilacak anali; icin oérneklerin ekstraksiyonu: Kiraz meyvesi oOrnekleri
cekirdeklerinden ayrilarak blender da 2dk. pure haline getirildi. 4g piire haline gelmis kiraz 6rneklerine
40 ml. sulu metanol (% 70) eklendi. 20 dk. calkalayicida calkalanarak, 30dk. 15000rpm. santrfiij edildi.
Slpernatantlar alinarak, 40 °C de rotary evaparatdrde vakum altinda kurutma islemi yapildi. Kurutulan
ornekler 10 ml. % 70 lik sulu metanolde ¢dziindirilerek, analiz edilinceye kadar -20 °C de muhafaza
edildi [10 ve 11].

HPLC ¢alisma sartlary;

DAD dedektor

280nm

C1s (150%4.6mm 3um; Phenomenex) 25 °C

0.01M fosforik asit (A) ve 100% metanol (B) linear gradient

Enjeksiyon miktar1 10ul ve akig hizt 1ml/dk [12].
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Verilerin Analizi

Calismada depolama siiresi ana parsel faktor, uygulama (karvakrol, thujon, sodyum bikarbonat)
alt parsel faktdrii olmak tizere 3 tekrarli Tesadiif Parselleri Boliinmiis Parseller deneme deseni
kullanilmustir. Cesitlerin her biri kendi icerisinde degerlendirilmistir. Istatistiksel analizlerde JMP (The
Statistical Discovery Software) paket programindan yararlanilmistir [13]. Ortalamalar arasindaki
farkliliklarin saptanmasinda LSD (LS Means Differences Student’s t) testi P<0,05 Lest Significant nem
diizeyinde kullanilmistir. Cizelgeler- Differences P<0,05’da “Depolama Siresi x Uygulama”

interaksiyonuna ait LSD gruplandirilmalarinda kiigiik harfler kullanilmustir [14].

3. Bulgular

Kiraz cesitlerinin depolama siiresince 0900 Ziraat, Regina ve Sweetheart ¢esitlerinin epikatesin
ve klorojenik asit miktarindaki degisimler tablo 1, tablo 2 ve tablo 3’te verilmistir. her kiraz ¢esidi kendi
icinde degerlendirilmistir.

Uygulamalar sonucunda 8 haftalik depolama siiresince iki haftada bir olmak {izere analiz
yapilarak klorojenik asit ve epikatesin miktarindaki degisimler incelenmistir. depolama yapilmadan 6nce
ilk yapilan analizde klorojenik asit miktar1 en yiiksek 81,50mg/100g ile regina g¢esidinde tespit edilirken
bunu 41,60mg/100g ile sweatheart ve 31,18 mg/100ile 0900 ziraat kiraz ¢esidi takip etmistir. epikatesin
miktar1 ise en yiiksek yine regina cesidinde 9,87 mg/100g daha sonra sirasiyla sweatheart ¢esidinde
8.00mg/100g ve 0900ziraat kiraz cesidinde 7,90 mg/100g olarak belirlenmistir. depolama siiresince
klorojenik asit; 0900 ziraat ¢esidinde 30,30-65,60 mg/100g, sweetheart ¢esidi kirazlarda 33,27-58,30
mg/100g, regina ¢esidinde ise 53,50-112,43 mg/100g degerleri arasinda oldugu belirlenmistir. epikatesin
miktarina baktigimizda gesitlerin belirlenen miktari; 0900 ziraat ¢esidinde 6,70-9,87 mg/100g, sweatheart
¢esidinde 6,60-10,50mg/100g, regina ¢esidinde 6,87-10,97 mg/100g arasinda tespit edilmistir. klorojenik
asit miktari, 8 hafta depolama siiresi boyunca tiim ¢esitlerde yiikseldigi belirlenmistir. kontrole gore
yapilan uygulamalardan en iyi sonug¢ veren uygulamanin 0900 ziraat kiraz ¢esidinde karvakrol, regina ve
sweatheart ¢esidi kirazlarda thujon uygulamasinin daha iyi sonu¢ verdigi belirlenmistir. epikatesin
miktarinin depolama siiresi boyunca bazi haftalarda azalma egiliminde olsa da depolamanin son

haftalarinda yiikselme belirlenmistir.

Tablo 1. Muhafaza siiresince 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin Klorojenik Asit ve Epikatesin miktarinda (mg/100g) meydana gelen

degisimler.
Klorojenik Asit Epikatesin
Kontrol Karvakrol Thujon B?l?:r)l/)%r:at Kontrol Karvakrol Thujon B?IS:r)t/)Lcjjr:at
0.giin 31,17 g 31,17 g 31,17g  31,17g 7,90 b-d 7,90 b-d 7,90 b-d 7,90 b-d
2.hafta 30,30 g 31,07 g 49,70d  4350e 747 c-g 6,90 fg 6,709 7,00 e-g
4 hafta 30,40 ¢ 55,30 bc 39,80 f 40,10 f 7,80 b-e 6,779 7,80 b-e 7,07 eg
6.hafta 57,97 b 54,10 ¢ 54,10 ¢ 38,50 f 7,70 b-f 8,30 b 7,37 d-g 7,90 bd
8.hafta 65,06 a 57,77b 65,60 a 65,50 a 8,27 bc 9,87 a 8,07 b-d 8,27 bc

Tablo 2. Muhafaza siiresince Regina kiraz ¢esidinin Klorojenik Asit ve Epikatesin miktarinda (mg/100g) meydana gelen degisimler.

Klorojenik Asit Epikatesin
Kontrol Karvakrol Thujon B?l?:r)l/)%r:at Kontrol Karvakrol Thujon B?IS:r)t/)Lcjjr:at
0.gun 81,50 f 81,50 f 81,50 f 81,50 f 9,87 cd 9,87 cd 9,87 cd 9,87 cd
2.hafta 64,17 g 70,77 g 53,50 h 96,50 c-e 10,30 bc 8,17 fg 6,40 h 9,57 cd
4.hafta 104,00 bc 97,70 cd 86,80 f 84,50 f 11,60 a 9,50 de 6,63 h 8,40 fg
6.hafta 64,17 g 72,30 g 54,50 h 89,57 d-f 6,87 h 9,50 de 6,70 h 7,679
8.hafta 89,27 ef 112,43 a 84,07 f 108,00 ab 8,80 ef 9,97 cd 6,27 h 10,97 ab
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Tablo 3. Muhafaza siiresince Sweetheart kiraz ¢esidinin Klorojenik Asit ve Epikatesin miktarinda (mg/100g) meydana gelen

degisimler.
Klorojenik Asit Epikatesin
Kontrol ~ Karvakrol ~ Thujon B‘?’IS:%%TM Kontrol Karvakrol Thujon B‘?’IS:%%TM
0.gun 41,60 d 41,60d 41,60d 41,60 d 8,00 e 8,00 e 8,00 e 8,00 e
2.hafta  40,00de 30,07 gh 4580 ¢ 36,00 ef 6,60 h 8,90 d 7,30 fg 7,009
4.hafta 33,27 fg 26,97 h 34,80 f 33,87 fg 7A47f 9,67 bc 8,97d 9,00d
6.hafta 44,00 cd 34,50 f 37,10 ef 29,90 gh 9,70 b 8,27 ¢ 9,57 be 8,17¢e
8.hafta  5327b 58,30 a 43,47 cd 5747a 9,37¢c 10,50 a 9,67 be 9,67 be

4, Tartisma ve Sonug¢

Meyve ve sebzelerde 6zellikle hidroksinamik asidin esterleri ¢ok yaygindir. o-kuinik asidin
kafeik asit esteri olan klorojenik asit meyvelerde yaygin hatta tek baskin fenolik bilesik olabilen 6nemli
bir hidrosinamik asit tiirevi bilesiktir [15]. Kateginler ise bitkiler aleminde en yaygin halde bulunan
flavonoidlerdir. Renksizdirler ve ¢ogunlukla serbest halde bulunurlar. Katesinler kimyasal yapilar
acisindan flavan 3-ol’lerdir [16]. En sik bulunanlari, (+)-katesin, (-) epikatesin, (+)-gallokatesin, (-)-
epigallokatesindir [16 ve 17]. Visne (Prunus cerasus) ve tath kiraz (Prunus avium)’da ortak olan
bilesiklerden biri de baskin flavanol olan (-)-epikatesindir [18]. Bircok meyve serbest formda monomerik
flavan-3-ol icerir ve bu icerik, tlr ve ¢eside gore olduk¢a dnemli fakliliklar gostermektedir. Meyvelerdeki
flavan-3-ol miktari, kirmizi frenk tziimleri igin 0.50 mg/100g’dan, taze kayisilar igin 24.60 mg/100g’a
kadar degismektedir. Kategin ve epikatesin meyvelerdeki hakim flavan-3-ollerdir [17 ve 19]. Daha 6nce
rapor edildigine gore katesin tiirevi((-) epikatesin gallat) giiclii biyolojik aktivite, hiicre &liimlerini
engellemesi ya da durdurmasi olmak iizere gii¢lii bir etki gosterdigi bildirilmistir. Ayrica yesil ¢ayda
bulunan epigallokatesin gibi ¢esitli katesin tiirevleri ile epikatesin-3-gallat ve epikatesin bilesenlerinin
kanseri Onleyici etkileri oldugu bildirilmistir. [20 ve 21] yaptiklar1 calismada epikatesin ve diger katesin
tiirevlerinin tiimoriin gelisimini engelledigini bildirmislerdir.

Klorojenik asit, miktarca en fazla bulunan sinamik asit tiirevidir. Yas agirhga gore elma ve
kirazlarda 130-140 mg/g klorojenik asit bulunur [22]. [23], yaptiklar1 ¢aligmada Hirvatistan’da yetisen
kiraz ¢esitlerinde fenolik asitlerin dagilimi incelenmistir. Farkli kiraz ¢esitlerinde klorojenik asit miktari
19-62mg/kg olarak bulunmustur. Toplam fenolik asitler igerisinde klorojenik asit miktarmin %26-48
arasinda en yiiksek oldugu belirlenmistir. Bizimde yaptigimiz ¢alismada {i¢ ¢esit kiraz ¢esidinde de
klorojenik asit miktarinin epikatesinden daha yiiksek miktarda oldugu belirlenmistir. Yapilan
calismalarda kiraz gesitleri igerisinde klorojenik asidin en baskin hidrosinamik asit oldugunu belirtmisler
ve ayni zamanda fenolik bilesiklerin konsantrasyonlarinin olgunlagsma sdrecinin ilerlemesiyle birlikte
soguk depolama siiresince %40-60 oraninda yiikseldigi gorilmiistiir [ 8-24-25-26-27-12]. Bu caligmada
da depolama sonucunda genel olarak fenolik bilesenlerin miktarinin arttig1 goriilmiistiir.

Hasat sonrasinda depolama fitokimyasallarin konsantrasyonlarini etkileyebilir.  Yapilan
caligmalarda genel olarak hasat sonrasinda fenolik bilesenlerin %40-%60 oraninda bir artis gézlenmistir
[6-1]. Depolama sirasindaki degisim oranmi fenolikten fenolige olduk¢a farklidir. Bilesenlerin degisimi %
olarak ifade edilmistir. [8] , kirazda uygulama yapilmamis ve hasat sonrasi uygulama yapilmis olan
kirazlarin sogukta muhafazasinda klorojenik asit miktarlarinda istatiksel olarak ¢ok farklilik olmadigi ve
%72-%76 oraninda oldugu belirlenmistir. Fenoliklerin depolama sirasindaki azalmast hem
kondensasyonla hem de degradasyonla iligkili olabilir [28]. Depolama sirasinda klorojenik asit daha

stabildir. Epikatesin Depolamada % 50’ye varan kayiplar tespit edilmistir.
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Yapilan ¢alismada [29], kirazda bulunan temel fenolik bilesiklerden olan klorojenik asit
miktarinin armut meyvelerinde 0.12 mg/g olarak tespit edilmistir. Yapmis oldugumuz c¢aligmada, Kiraz
meyve etindeki klorojenik asit miktarinin 31.17-81.50 mg/100g olarak tespit edilmistir. Klorojenik asit,
enzimatik kahverengilesmesinde rol alan temel o-difenollerden olmasi ile yapilan bazi ¢aligmalarda
miktarinin meyve gelisimi ve olgunlagsmasi sirasinda artti§1 ve daha sonraki evrelerde 6zellikle muhafaza
agamasinda azalma egilimi gosterdigi tespit edilmistir [30]. Yaptigimiz c¢alismada klorojenik asit
miktarlarinda goriilen degisimler istatistiki olarak 6énemli bulunmus, muhafaza baslangicinda meyvede
tespit edilen klorojenik asit miktarmin, muhafaza siireci boyunca bazi haftalarda azalis gosterse de
muhafaza siiresi sonunda arttig1 goriilmiigtiir (Tablo 1, 2,3). Caligmamizda klorojenik asit miktarlarinin
muhafaza siresince artmis olmasi, kahverengilesme reaksiyonlarinda onemli rolii oldugu bilinen
klorojenik asit oksidasyonundan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Depolama siiresi boyunca fenolik bilesenlerin degisiminde yapilan uygulamalarin etkisi
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur. 0900 Ziraat ¢esidinde klorojenik asit miktarinda en az artig
karvakrol uygulamasinda goriilirken diger uygulamalarin hepsi ayn: grupta yer almistir. Katesin
miktarinda ise en fazla artis karvakrol uygulamasinda tespit edilirken, sodyum bikarbonat ve kontrol aym
grupta yer alarak daha sonra thujon uygulamasi takip etmistir. Regina ¢esidinde ise klorojenik asit miktar1
depolama siresi sonunda en fazla karvakrol uygulamasinda yiikselirken en az yiikselme thujon
uygulamasinda goriilmistiir. Epikatesin miktarinda ise en az degisiklik olan uygulama karvakrol
olmustur. Sweetheart kiraz ¢esidinde ise klorojenik asit miktar1 en az thujon uygulamasinda olurken bunu
kontrol, sodyum bikarbonat ve karvakrol takip etmistir. Epikatesin miktarinda kontrol grubunda en az
artisin oldugu belirlenmistir. Fenolik bilesenlerin miktarmin muhafaza siiresince degisimi; hasattaki
olgunluk, gesit, biiytime sezonu, depolama siresi gibi bir¢ok faktdre bagh oldugu bildirilmistir [6-7-1].
Kiraz meyvesinin sahip oldugu fenolik bilesik igerigiyle 6zellikle de klorojenik asit miktar1 gdz Oniine

alindiginda kendisinin saglik agisindan degerli bir meyve olarak kabul edilebilecegi sonucuna varilmistir.
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