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OZET

KIZILCIK (Cornus mas L.) MEYVESININ SOGUKTA MUHAFAZA
VE RAF OMRU PERFORMANSININ BELIRLENMESI

HAYRULLAH KADIM

Ordu Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dali, 2017
Yiiksek Lisans Tezi, 75s.

Tez Danigsmani: Prof. Dr. Tarik YARILGAC
[I. Danigsman: Dog. Dr. Burhan OZTURK

Bu arastirma, farkli olgunluk safhasinda hasat edilen kizilcik meyvesinin (Cornus mas L.)
sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince meyve kalite 6zellikleri tizerine modifiye atmosfer
paketleme (MAP) uygulamasinin etkilerini belirlemek amaci ile yiritilmistir. Meyveler,
0+0.5 °C ve %90+5 oransal nem igeriginde, 60 giin siire ile muhafaza edilmistir. Sogukta
muhafaza siiresince 6l¢lim ve analizler 15 giinliik araliklar ile, raf dmrii 6l¢timleri ise 20+1
°C ve % 6545 oransal nem igeriginde 3 giin bekletildikten sonra yliriitiilmiigtiir. Aragtirmada
meyve agirligl, meyve eni ve boyu, agirlik kaybi, ¢iiriime orani, solunum hizi, oksijen ve
karbondioksit gaz konsantrasyonu, etilen iiretimi, meyve eti sertligi, meyve kabuk rengi (L*,
kroma ve hue agis1), suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM), titre edilebilir asitlik (TEA), pH, C
vitamini, toplam fenolik bilesikler, toplam flavonoid, toplam monomerik antosiyanin ve
antioksidan aktivitesi incelenmistir.

Kontrol ile karsilagtirildiginda, depolama ve raf 6émrii siiresince tiim uygulamalarda agirlik
kaybi MAP uygulamasi ile 6nemli derecede azalis gostermistir. Sogukta muhafaza siiresi
sonunda, MAP ile muamele olmus meyvelerde daha yiiksek solunum hizi tespit edilmistir.
30. giin raf 6mrii dl¢imlerinde Olgunluk 1 safthasindaki meyvelerin solunum orani Olgunluk
2 sathasindaki meyvelere gore Onemli derecede daha yiiksek bulunmustur. Sogukta
muhafaza siiresince, kontrol uygulamalarindan daha yiiksek etilen Uretimi Ol¢iilmiistiir.
Meyve eti sertligi MAP uygulanmis meyvelerde daha uzun siire korunmustur. Sogukta
muhafaza siiresi sonunda, Olgunluk 1 sathasindaki meyvelerden daha yiiksek L* ve hue agis1
degeri belirlenmistir. Halbuki Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerden daha yiiksek SCKM ve
TEA olglilmiistir. Depolama sonunda Olgunluk 1 seviyesinde MAP uygulanmis
meyvelerden diger uygulamalara gore onemli derecede daha yiiksek C vitamini tespit
edilmistir. Sogukta muhafaza siiresi sonunda, Olgunluk 2 safhasinda MAP uygulanmig
meyvelerden diger uygulamalara gére daha yiiksek toplam fenolik bilesik ve toplam
flavonoid degeri Ol¢iilmistiir. ABTS ve FRAP testinde Olgunluk 1 safhasinda MAP
uygulanmis meyvelerden diger uygulamalara gore daha yiiksek antioksidan aktivitesi tespit
edilmistir. Sonug olarak Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen ve MAP ile muamele edilen
kiziletkk meyvelerinin  kalitesinin  sogukta muhafaza siiresince daha iyi korundugu
soylenebilir.

Anahtar kelimeler: Kizilcik (Cornus mas L.), agirlik kaybi, solunum hizi, modifiye
atmosfer paketleme, muhafaza, C vitamini.



ABSTRACT

DETERMINATION OF COLD STORAGE AND SHELF LIFE PERFORMANCE OF
CORNELIAN CHERRY (Cornus mas L.) FRUIT

Hayrullah KADIM

The University of Ordu
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Horticulture, 2017
M.Sc. Thesis, 75p.

Supervisor: Prof. Dr. Tarik YARILGAC
Co-supervisor: Dog. Dr. Burhan OZTURK

This study was carried out to determine the effects of modified atmosphere packaging
(MAP) treat ment on fruit quality characteristics during cold storage and shelf life of
cornelian cherry fruits (Cornus mas L.) harvested at different maturity stages. The fruits
were kept at 0+£0.5 °C and 90+5% relative humidity (RH) for 60 days. Measurements and
analyzes during cold storage were performed at 15 day intervals, and shelf life analysis were
performed after 3 days at 20+1 °C and 65+5% RH. In the study fruit weight, fruit width and
length, weight loss, decay rate, respiration rate, oxygen and carbondioxide gas concentration,
ethylene production, firmness, color (L*, chroma and hue angle), soluble solids content
(SSC), titratable acidity (TA), pH, vitamin C, total phenolics, total flavonoids, total
monomeric anthocyanins and antioxidant activity.

Compared with control, weight loss in all treatments during storage and shelf life
significantly decreased with MAP application. At the end of the cold storage, a higher
respiration rate was detected in the MAP treated fruits. On the 30" day shelf life
measurements, the respiration rate of Maturity 1 stage was significantly higher than that of
Maturity 2 stage. During cold storage, higher ethylene production was measured than control
treatments. Firmness of MAP-treated fruits was maintained for a long time. At the end of the
cold storage, higher L * and hue angle values were determined than those at Maturity 1
stage. However, higher SSC and TA were measured than fruits of maturity 2 stage. At the
end of storage, higher C vitaminin MAP-treated fruits was significantly measured than those
of other treatments. At the end of cold storage time, a higher total phenolic compounds and
total flavonoids value in MAP-treated fruits for Maturity 2 were obtained. In ABTS and
FRAP tests, higher antioxidant activity in MAP-treated fruits for Maturity 1 was detected
compared to other treatments. As a result, it can be said that the quality of cornelian cherry
fruits harvested at the Maturity 1 stage and treated with MAP is better maintained during
cold storage.

Keywords: Cornelian cherry, weight loss, respiration rate, modified atmosphere packaging,
storage, vitamin C.
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1. GIRIS

Ulkemiz cografi konumu itibar1 ile birgok meyve tiiriiniin gen merkezi ve dogal
yayllma alamidir. Bu durum iilkemizde ¢esitli ekolojik sartlara uyum saglayabilen
meyve formlarmmn yetismesine sebep olmustur (Ulkiimen, 1973; Ozbek, 1978).
Kizileik kiiltiirii ilkemizde genis bir alana yayilmis bulunmaktadir. Kizilcik, genelde
bahge ve tarla kenarlarinda tek veya birka¢ agac halinde ya da ormanlik alanlarda
dogal olarak yetismektedir. Sert ¢ekirdekli bir meyve tiirii olan kizilcik, tilkemizin
ozellikle sahil bolgelerinde, daglik, ormanlik alanlarda ve iklimi uygun vadi iglerinde
yaygin olarak bulunmaktadir. Yorelere gore egren, eyren, Kevren, eyir ve Kiren gibi
degisik isimlerde bilinmektedir (Anonim, 2017). Bu popiilasyonlarda, yetistiricilige
yonelik olarak seleksiyon c¢aligsmalar1 yapilmis ve iistiin kaliteli, verimli olan genotip
ve yerel cesitler belirlenmistir (Eris ve ark., 1993; Pirlak ve Giileryiiz, 1995;
Yal¢inkaya, 1999).

Kizileik (Cornus mas L.), Umbelliflorae takiminin Cornaceae familyasindan, kisin
yapraklarii doken cali veya 7-8 metreye kadar boylanabilen, gévde ¢ap1 25-45 cm
olan bir agagtir. Siirgiinleri karsilikli olarak dizilmis kisa sapli 3-10 cm boyundaki
yapraklart mizrak seklinden genis eliptige kadar degisir, 3-5 ¢ift damarhdir, sivri bir
ucu vardir, list yiizii parlak yesil, alt ylizii tiiyliidiir. Semsiye seklindeki ¢igek salkimi,
1.5-2.5 cm boyunda ve 15-20 ¢igeklidir. Cigekler yesilimsiden mat sariya kadar
renktedir, petaller 2-3 mm, sepaller 0.5 mm boydadir. Cigek tomurcuklari kisa
stirgiinlerin ucunda yer almis olup, biiyiik, kiire ve ampul bigimindedir ve karsilikli
iki ¢ift pulla ortiilmiistiir. Cigek tomurcuklar1 yaprak tomurcuklarindan once agilir.
Cornus mas tiirii bu 6zelligi ile Cornus cinsinin diger tiirlerinden ayrilir (Baytop,
1984; Browicz, 1986). Yaz sonu ile sonbahar baslarinda olgunlasan kizilcik
meyveleri, oval, kirmizi renkli, tatli, iyi aromali ve yaklasik olarak zeytin
iriligindedir (Didin ve ark., 2000). Meyve rengi tiirlere bagl olarak koyu kirmizi,
kiraz kirmizisi, pembe, sar1 ve yesildir (Didin ve ark., 2000; Klimenko, 2004).

Meyvesi, yapragi, agacinin kokii, govdesi, kabuguyla bir sifa kaynag: olan kizilcigin
yararlart sunlardir: kizilcik kanin pihtilagmasini artirir, giiglii bir ishal kesici ve ates
distiriiciidiir. Kizileik suyu, serbeti veya kompostosu idrardaki asit miktarini arttirir.

Boylece bobrek taslarmin tedavisinde kullanilir. Sitma hastaliginda, kalin bagirsak
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iltihaplarinda, karaciger zafiyetinde ve agiz i¢i yaralarinda tedavi edici etkisi
bulunmaktadir. Kizilcik, beyin i¢in de ¢ok dnemli bir meyvedir. Sinir koruyucu ve

hafiza kaybini onleyici 6zellikleri bulunmaktadir (Anonim, 2017).

Taze bir kizilcik meyvesi portakal meyvesinden iki kat daha fazla askorbik asit (C
vitamini) igerir. Ayrica meyve antosiyaninler, organik asitler ve tanenler agisindan da
zengindir (Seeram ve ark., 2002; Sara ve ark., 2008; Tural ve Koca, 2008;
Hassanpour ve ark.,, 2011). Analizlerde ilk go6ze c¢arpanlar flavonoidler,
antosiyanidinler ve ursolik asitdir. Vitamin igerigi bakimindan, C vitamini yogun
olmakla beraber E vitamini de bulunmaktadir. Heniiz kesfedilmeyi bekleyen bu
mindr meyve igerdigi besleyici degere bakildiginda ilerleyen yillarda besin ve besin
destekleri pazarinda adindan s6z ettirecek meyvelerdendir. Kizilcik; iiretici, tiiketici

ve lilke ekonomisi bakimindan biiyiik 6neme sahiptir (Anonim, 2017).

Ulkemizde 2015 yilinda meyve veren 726 982, meyve vermeyen 97 498 adet kizilcik
agac1 bulunmakta olup, toplam iiretim 10 950 tondur (TUIK, 2017).

En fazla meyve veren agac sayist Bolu ilinde olmasina ragmen en fazla tiretim 1 326
ton ile Samsun ilinden elde edilmektedir, en az iiretim ise 700 ton ile Erzurum ilinde

oldugu goriilmiistir (Cizelge 1.1).

Cizelge 1.1. Tiirkiye’de bulunan kizileik agag sayisi ve tiretim miktarinin illere gore dagilimi
(TUIK, 2017).

) Agac sayis1 (Adet) .

ler Uretim miktari1 (ton)
Meyve veren Meyve vermeyen

Samsun 90 510 13 623 1326

Bolu 121 540 18 778 1088

Zonguldak 74 423 2 647 1009

Bartin 40 790 4 335 967

Erzurum 41 535 11.095 700

Ulkemizde biiyiik bir kism1 dogal olarak yetisen bu meyve tiiriiniin yetistiriciligine
bugiine kadar fazla 6nem verilmemistir (Giileryiiz ve Pirlak, 1996). Ancak, son
yillarda yiiksek besleyici degere sahip ve degisik sekillerde kullanilabilen bu meyve
tiiriine ilgi giderek artmakta ve iizerinde ¢aligmalar yogunlasmaktadir. Ulkemizde

kizileik konusunda ilk sistemli ¢aligma 1998 yilinda Malatya Meyvecilik Aragtirma



Enstitiisti'nde baglamistir. Arastirma Enstitiileri ve degisik Ziraat Fakiilteleri
tarafindan yapilan g¢aligsmalarda iilkemizin kizilcik potansiyeli bakimidan zengin
yoreleri taranarak birgok tip belirlenmistir. Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez
Aragtirma Enstitlisii’'nde kizilcik koleksiyon bahgesi kurulmustur (Akcay ve
Yalg¢inkaya, 2003; Yal¢inkaya ve Eti, 2004).

Kizilcik meyvesinin eksi ve buruk lezzetinden dolayr taze meyve olarak pek
tilketilmemekle birlikte meyveleri jel, komposto, hosaf, regel, pekmez, surup, pestil,
marmelat, likor ve meyve nektar1 yapilarak degerlendirilmektedir (Kalkisim, 1997;

Baltacioglu ve Velioglu, 2004).

Kizilcik tizerine bir¢ok seleksiyon g¢alismasi yapilmis olup taze olarak ve diger
sekillerde tiiketimine uygun iimit var genotipler tespit edilmistir. Ancak bu
genotiplerin hasat sonrast muhafaza peformanslarina yonelik gerek iilkemizde
gerekse yurt disinda calismalar yok denecek kadar azdir. Her meyve tiiriinde oldugu
gibi kizilciginda, sogukta muhafaza siiresince meyve kalitesinin daha uzun siire
korunmasi i¢in optimal bir depo sicakligina ihtiyag duymaktadir. Glinlimiizde bir¢cok
meyve tilirlinde yapilan hasat sonras1 farkli paketleme uygulamalar: {iriiniin sogukta
muhafazas1 siiresince meyve kalitesinin daha wuzun bir siire korunmasini
saglamaktadir. Ayrica iirliniin hasat sonrasi kalite korunumu tizerine olgunluk safthasi
da farkli meyve tiirlerinde yapilan caligmalar ile ortaya konmustur. Ancak gerek
olgunluk sathasi gerekse MAP uygulamasinin kizilcik meyvesinin sogukta muhafaza
ve raf Omrii sliresince meyve Kkalitesi lizerine etkilerinin belirlendigi bir ¢alisma

literatiir de bulunmamaktadir.

Bu ¢alisma ile iki farkli olgunluk sathasinda hasat edilen kizilcik meyvesinin sogukta
muhafaza ve raf Omrii siliresince meyve kalite Ozellikleri iizerine, MAP
uygulamasinin etkisinin belirlenmesi amaclanmistir. Bu ¢alisma ile kizilcigin hasat

sonrasi fizyolojisine iliskin ilk detayli veriler elde edilecektir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Kizilcigin anavatan1 Anadolu, Avrupa ve Kafkasya’dir. Bat1 Asya'da, Kafkaslarda ve
Avrupa'nin orta ve giliney bdlgeleri ile Tirkiye’de dogal olarak yetismektedir.
Tiirkiye’de, Marmara Bolgesi’nde; Istanbul ve izmit’te, Bat1 ve Giiney Anadolu'da;
Antalya, icel ve Adana civarinda, Hatay ¢evresinde, Kuzeydogu Anadolu'da; Rize,
Trabzon ¢evresinde, Sinop, Kastamonu, Bolu ve Ankara c¢evresinde dag

yamaglarinda yaygin bir sekilde yetismektedir (Kalkisim, 1997) .

Kizilcik meyvesi yetistigi bolgelerde halk tarafindan taze olarak tiiketildigi gibi
meyve suyu, marmelat, surup ve alkollii icecekler yapiminda da kullanilan bir

tiriindiir (Karadeniz, 1995).

Kizileik %88 oraninda su, organik asit karistmi, C vitamini, proantosiyanidin,
antosiyanidin, epikatesin ve katesin icermektedir (Raz ve ark., 2004; Fanos ve ark.,
2006).

Kizilcik insanlar tarafindan taze ve kurutulmus olarak deri hastaliklar1 ve metabolik
bozukluklara karst kullanilmaktadir. Ayrica kizilcigin ¢ekirdek, cicek, yaprak ve
koklerinin de antiseptik Ozellikleri ile yaralarin tedavisinde mikroplara karsi ilag

olarak kullanildig1 bilinmektedir (Ak¢ay ve Yalginkaya, 2003; Tiirk ve ark., 2003).

Kizileik kanin pirtilasmasint arttiran, ates diisiirlici ve giliclii bir ishal kesicidir.
Kizilcigin suyu, serbeti veya kompostosunun idrardaki asit miktarini artirdigi, bunun
sonucunda bobrek taslarmin tedavi ettigi rapor edilmistir. Ayrica kizilciktan izole
edilen Trsolik asit ve antosiyaninlerin obezite ve diyabet riskini azalttig

bilinmektedir (Jayaprakasam ve ark., 2006).

Zengin besin igerigine sahip kizilctk meyvesinin seleksiyonuna, tiiketilebilir
olgunluk donemindeki kalite 6zelliklerine ve besin iceriginin tespitine yonelik olarak
pek cok caligma yiriitiilmiistiir. Fakat hasattan sonra gerek sogukta muhafaza
gerekse raf omrii siiresince farkli olgunluk seviyelerinde hasat edilmis kizilcik

meyvesinin kalite korunumuna yonelik olarak ¢alisma bulunmamaktadir.

Kizilcikta yiiriitiilen seleksiyon ve besin igerigine yonelik olarak yapilan

aragtirmalara ait baz1 literatiir bilgileri asagida sunulmustur.



Giileryiiz ve Pirlak, (1998), 1994-1995 doneminde Coruh vadisinde yetisen kizilcik
(Cornus mas L.) meyvelerinin verim ve kalite Ozelliklerini belirlemek amaciyla
yaptiklar1 calismalarinda; segilen meyve tiirlerinin agirliklarinin 2.90-3.90 g, et/tas
oran1 5.95-10.70, SCKM % 11.5-16.8, C vitamini 43.78-76.75 mg 100 g, malik asit
% 2.21-4.69, SCKM/asit orani 3.04-7.16, toplam seker % 4.22-9.96 ve indirgen seker
% 2.22 ile 5.66 degerleri arasinda bulmuslardir.

Tiurkoglu ve ark., (1999), Konya’nin Derebucak il¢esinde dogal olarak yetisen
onemli kizilcik tiplerinden {istiin Ozellik gosterenlerin selekte edilmesine yonelik
yaptiklar1 6n calismada 10 degisik tip iizerinde ¢alisilmis ve meyve agirliklar: 3.65-
4.57 g arasinda oldugu tespit edilmistir.

Demir ve Kalyoncu, (2003), Kizilectk meyvelerinin bazi besinsel, fiziksel ve
yetistirilme Ozellikleri iizerine yaptiklari ¢alismada; askorbik asit, toplam ¢oziiniir
kuru madde, toplam asitlik, toplam seker, indirgen seker, tanen, meyve suyu, pH ve
toplam ¢odziiniir madde/asit oraninin sirasiyla 48.39-73.11 mg 100 g?; % 13.6-
% 24.1; 1.852-2.348 g mL*; % 15.6-% 39.92; 2.50-2.88, 6.371-12.61 degerleri

arasinda oldugunu saptamislardir.

Klimenko, (2004), iilkesinde son zamanlarda meyve yetistiriciligi yapanlar
tarafindan kizilcigin 6nemli derecede dikkat cektigini bildirmistir. Ukrayna'da,
Kizilcik genotipleri ana koleksiyonu olarak Ukrayna Ulusal Bilimler Akademisi
tarafindan isletilen Kiev Gryshko Ulusal Botanik Bahgelerinin yer aldigini, toplamda
on dort tescilli gesitlerin yan1 sira 1slah ve seleksiyon programi sirasinda gelistirilen
cok sayida melez ¢esidi de icerdigini ifade etmistir. Genetik havuzun Ukrayna,
Bulgaristan, Slovakya, Birlesik Krallik, Avusturya ve Giircistan’da bulunan yliziin
tizerinde yabani ve Kkiiltiir genotiplerinden olustugunu, koleksiyonda en iyi ¢esit
olarak 'Evgenia’, 'Semen’, 'Koralovy Marka', 'Svetlyachok', 'Elena’, 'Dubetsky’,
'Elegantny’, 'Luk'anovsky', ‘'Exotichesky’, ‘'Radost’ 'Nikolay’, 'Vaviloven',

'Vladimirsky' ve 'Grenader'i belirtmistir.

Brindza ve ark., (2007), Avrupa'da yaygin olarak endemik yetisen kizilcik (Cornus
mas L.) tilirleri oldugunu ve bunlarin 1400 m yiikseklige kadar yetistigini
soylemislerdir. Kizilcik meyve agacinin 300 yil yasadigini ve -40 °C gibi diisiik

sicakliklara dayanikli oldugunu sdylemislerdir. Bu tiir, monokiiltiir tarim1 i¢in 6nemli



bir potansiyelede sahiptir. Calismalarinda, Gemer Bolgesi'nin 250 ekotiplerini
degerlendiren arastirmacilar, secilen genotiplerin, meyve agirliklart 0.5 ile 3.4 g;
uzunluklar1 12.0°den 19.5 mm’ye; genislikleri 7.4-15.2 mm; C vitamini i¢erigini 16.4

ile 38.5 mg 100 g%; asitligi % 4.6-7.4 ve pH degerini 2.7-3.2 arasinda bulunmustur.

Yilmaz ve ark., (2009), Malatya’da Meyvecilik Arastirma Enstitlisiinde kurulu
bulunan 16 genotip kizilcik meyvesi lizerinde yaptiklari ¢aligmada; meyve agirligi,
SCKM ve askorbik asit i¢erigini sirastyla; 2.09-9.17 ¢, % 12.53-% 21.17 ve 29-112
mg 100 g bulmuslardir. Antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde igerigi
genotipler arasinda degisiklik gostermistir. 44-18 genotipi en yiiksek toplam fenolik
ve antioksidan kapasitesi i¢erigine sahip bulunmustur. Bu genotipin ayn1 zamanda en
yiiksek toplam fenolik (74.8 mg GAE g?! dw) ve toplam antosiyanin (115 mg
siyanidin-3-glikozit esdeger 100 g fw) icerdigi tespit edilmistir. Calismada

antioksidan kapasitesi ve toplam fenoller arasindaki dogrusal bir iliski belirlenmistir.

Tural ve Koca, (2008), yaptiklari ¢aligmada, kizilcik meyvelerinin fiziksel, kimyasal
ve antioksidan ozelliklerini incelemislerdir. Meyve agirligimi 0.39-1.03 g, meyve
uzunlugunu 14.24-22.20 mm, meyve genisligini 9.59-13.21 mm, et/¢ekirdek oranini
1.34-6.72 arasinda bulmuslardir. Orneklerin L* degerleri 10.82 ve 19.69 arasinda ve
a degeri +6.25 ve +15.59 arasinda ve b degeri +3.46 ve +6.64 arasinda saptanmustir.
SCKM, pH, asitlik, toplam antosiyanin ve toplam fenolik madde igerikleri sirasiyla;
% 12.50-21.00, 3.11-3.53, % 1.10-2.5, 1.12-2.92 mg g** ve 2.81-5.79 mg g™ arasinda
bulmuslardir. Ote yandan, antioksidan giiciinii FRAP ve DPPH testine gore sirasiyla
16.21-94.43 mmol g ve 0.29-0.69 mg mI! degerleri arasinda belirlemislerdir.

Tiirkiye’de, kizilcik genotipleri acisindan iilkenin farkli bolgelerinde farkli yerel
kosullarina adapte olmus zengin bir gen havuzu vardir. Cogu agaclar arasinda
verimlilik ve meyve 06zellikleri bakimindan biiyiik farkliliklar oldugunu ve yabani
genotiplerde agik dollenen genotiplerin oldugunu saptamislardir. Yiiriitilen bir
calismada, genetik materyaller Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitiisii’nde,
kurulmus (Cornus mas L.), kizilcik meyve bahgesinde genetik materyaller muhafaza
altina alinmustir. {1k olarak Tiirkiye'nin en énemli kizilcik yetisen alanlardan 41 tane
genotip secilmistir. Genotipler arasinda meyve 0Ozellikleri agisindan genis bir

varyasyon oldugu tespit edilmistir. Genotiplerin meyve agirhigim 1.4 ile 9.2 g



arasinda degistigini saptamislardir. Suda ¢6ziinebilir kuru madde % 25.9-% 11.3
araliginda ve genotipler arasinda ortalama % 17 SCKM igerigi oldugunu tespit
etmiglerdir. Genel olarak genotipler arasinda kirmizi kabuk renginin hakim oldugu,
en fazla iki genotipde (44-03 ve 44-17) sar1 kabuk rengi oldugu belirlenmistir
(Yilmaz ve ark., 2009).

Tiirkiye'de Kuzeydogu Anadolu'nun Yusufeli (Artvin) ilgesinde yetistirilen 13 yerel
kizilcik (Cornus mas L.) genotipleri iizerinde gerceklestirilen bir calismada; 13
kizilcik genotipine ait meyveler 2010 hasat ve olgunlasma doneminde analiz
edilmistir. Cesitlerin bazi fiziksel ve kimyasal oOzellikleri incelenmistir. Meyve
agirlig1 ve bu genotiplerin meyve eti oranini sirasiyla 2.72-4.11 g ve % 79.08-89.99
arasinda degistigini belirlemislerdir. SCKM igerigini en diisiik % 13.7 ve en yiiksek
% 18.6 olarak saptamuslardir. Genotiplerin vitamin C degerleri 31-70 mg 100 g*
arasinda saptanmustir (Ercigli ve ark., 2011).

Selguk ve Ozrenk, (2011), Erzincan yéresinde yetistirilen kizilciklarin 6zelliklerini
belirlemek amaciyla yaptiklart ¢alismada; birinci ve ikinci yil aliman 63 kizilcik
genotipi iizerinde fenolojik, pomolojik ve kimyasal analizler yapilmis ve yapilan
degerlendirmeler sonucunda 15 adet {imitvar genotip tespit edilmistir. Incelenen
kizilcik genotiplerinde iki yilin ortalama rakamlarina gore; meyve agirhigr 1.44-4.24
g, meyve hacmi 1.1-3.8 cm?, meyve yogunlugu 0.6-1.5 g cm? pH 2.4-6.6 ve C
vitamini miktar1 8.1-34.0 mg 100 g degerleri arasinda belirlenmistir. Genel olarak
kizilciklarin koyu kirmizi zemin rengi ve pembe et rengine sahip, tatlarinin iyi ve

orta buruklukta oldugu saptanmustir.

Sotiropoulos ve ark., (2011), iki yeni Yunan kizilcik ¢esidi olan Ntoulia 1 ve Ntoulia
2 ile yeni se¢ilmis klonal gesit olan Electra ve Naoussa kizilcik bitkilerinin verim ve
kalite Ozelliklerini belirledikleri ¢alismalarinda, meyve agirligi ve verimlilik
acisindan; Ntoulia 1’in, Ntoulia 2’ye gore, Electra’nin da Naoussa’ ya gore daha
yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Ntoulia 2’nin SCKM degerinin Ntoulia 1, Electra
ve Naoussa’ya gore daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Asitlik degerleri
acisindan genotipler arasinda fark saptanmazken, antioksidan igeriginin biiyiikten

kiiglige siralamasinin Ntoulia 2 > Electra > Naoussa > Ntoulia 1 seklinde



bulmuslardir. Toplam fenolik degerinin ise Ntoulia 2’nin, Ntoulia 1 ve Electra’ ya

gore daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir.

Kizilcik meyvesi Iran'in kuzey-dogu bélgelerde yaygin olarak yetisen bir meyve tiirii
olmasina ragmen diger birgok meyve tiirleri gibi, dnemli diizeyde yetisen bir meyve
tirtinii olarak kabul edilmistir. Biiyiik bir degiskenlik gosteren kizilcik meyvesinin
bazi morfolojik ve kimyasal bilesik 6zellikleri incelenmistir. Tiirlerin tohum agirlig
ile meyve agirliginin sirasiyla 0.249-0.425 g; 1.499-3.29 g arasinda degistigini tespit
edilmistir. Meyvelerin ortalama uzunlugu ve genisligi ise; 15.22-22.31 mm ile 10.26-
16.30 mm arasinda bulunmustur. Askorbik asit igerigi 240-360 mg 100 g* fw
arasinda degismistir. C vitamini igerigini ise; 240 ile 360 mg 100 g* arasinda
degistigini bulmugslardir. SCKM ve asitlik igerigini sirastyla % 5-12.5 ve % 0.43-1.86

arasinda oldugunu bulmuslardir (Hassanpour ve ark., 2012).

Aghdam ve ark., (2013)’nimn Iran-Dogu Azerbaycan kosullarindan elde ettigi kizilcik
meyvelerinin hasat sonu meyve kalitesi iizerine farkli uygulamalarin etkisini
inceledigi caligmada, toplam fenolik igerigini 1850-1950 mg GAE 100 g, toplam
flavonoid igerigini 10.37 mg 100 g™, toplam antosiyanin icerigini 4.33 mg cy-3-glu
gt ve C vitamini igerigini 85.39 mg 100 glolarak tespit etmislerdir.

Sochor ve ark., (2014), Cek Cumhuriyeti’nde yetisen sekiz kizilcik (Cornus mas L.)
¢esidi meyvelerinin polifenol igeriklerini karsilastirmak amaciyla yaptiklar
calismalarinda; cesitler arasinda kuru madde igeriklerine bakildiginda Jaltsky
(% 23.64) ve Sokolnicky (% 21.30) gesitlerinin kuru madde igeriklerinin diger
cesitlere gore onemli derecede daha yiiksek oldugunu bulmuslardir. Titus g¢esidinin
fosfor (435 mg kg fw) ve ham protein (10.9 g kg fw) degerlerine bakildiginda
diger ¢esitlere gore daha yiiksek oldugunu belirlemislerdir. Cesitlerin titre edilebilir
asitliklerinin ise % 16.71-24.00 arasinda degistigini gormislerdir. Elegant J ve
Rudbeckia c¢esitlerinin endiistri de konserve yapimi i¢in daha uygun oldugunu
saptanmuslardir. Vydubeckij cesidi meyvesinin pektin (10.8 g kg™ fw) ve sitrik asit
(22.4 g) icerigi bakimindan miikemmel bir jellesme yetenegi teknolojide kullanimi

icin 6nemli olabilegini belirtmislerdir.

Jacimovic ve ark., (2015), Karadag'da iimitvar olarak gordiikleri on iki kizilcik

genotipinin bazi 6nemli 6zellikleri tizerinde arastirma yapmiglardir. Bu 6zelliklerden



meyve agirligii 1.90 g ile 4.40 g arasinda; meyve et oran1 % 83.16-88.63 arasinda
degistigini bulmuslardir. Meyvelerin dig renklerinin koyu kirmizi, sar1 ve sadece
kirmizi renkte oldugunu gormiislerdir. Meyvelerin % 18.83 ile % 27.73 arasinda
toplam kuru madde igerigine; % 1.65 ile % 3.54 arasinda titre edilebilir asit icerigine;
52 mg 100 g ile 103 mg 100 g* arasinda C vitamini icerigine sahip oldugunu tespit

etmislerdir.

Mohebbi ve ark., (2015), iran ekolojik kosullarinda yetisen kirmizi kabuk rengine
sahip kiziletk meyvelerin, 1 °C ve % 90+5 oransal nem igerigine sahip depo
kosullarinda muhafaza etmistir. Calismada meyveler, 2 farkli plastik materyal
(polietilen ve polipropilen) ve 3 farkli gaz kombinasyonu (Hava, % 5 Oz + % 20,
CO2 + % 75 N2 + % 60 O2 + % 20 CO2 + % 20 N2) igeren uygulamalara maruz
birakilmistir. Calismada diisiik yogunluklu polietilen (LDPE) ve % 60 Oz + % 20
CO2 + % 20 N2 polipropilen ambalajlarda muhafaza edilen kizilcik meyvelerinde
depolama siiresince SCKM, titre edilebilir asitlik ve C vitamini kayb1 yavaglarken,
antosiyanin indeksi azalmis, pH degeri ise artmistir. Ayrica bu ambalajlama
kosullarinda agikta muhafaza edilen meyvelere gore kirmizi renk canliliginin daha
iyi oldugu tespit edilmistir. Yine bu ambalajlar ile toplam fenolik bilesiklerin
olusumu gecikmis, kontrol uygulamalarina gore peroksidaz enzim aktivitesi

artmigtir.

Moldovan ve ark., (2016), kizilcik (Cornus mas L.) meyveleri biyoaktif bilesenlerin,
ozellikle ytliksek antioksidan aktiviteye sahip ve sayisiz saglik faydalar1 saglayan
fenoliklerin ve antosiyaninin 6nemli bir kaynagi oldugunu belirtmislerdir. Yaptiklar
caligmanin amacinin depolama sicakliginin kizileik (Cornus mas L.) meyvesinin
polifenolik bilesenlerinin stabilitesi {izerindeki etkisini arastirma oldugunu
belirtmislerdir. Kizilcik meyvelerini sirasiyla 2 °C, 22 °C, 55 °C ve 75 °C’de
karanlikta saklamiglardir. Tiim analiz edilen kosullarda, polifenollerin bozulmamasi
icin birinci dereceden reaksiyon kinetikleri olusturmuslardir. 2 °C ve 22 °C’de
fenolik bilesenlerin bozulma oran sabitleri benzer degerler gosterdigini bulmuglardir
(4.79 ve 4.88 x 102 giin?). 75 °C’ de depolanan fenolikler en diisiik stabiliteyi
gosterdigini; yar1 omiir degeri (t 1/2) ve reaksiyon oran sabitinin (k) sirasiyla 8.79

giin ve 78.76 x 107 giin? oldugunu bulmuslardir. Kizileik (Cornus mas L.) meyve



Oziiniin biyoaktif bilesenlerinde oOnemli bir kaylp meydana gelmeden oda

sicakliginda en az 2 ay depolanabilecegini belirtmislerdir.

Sert ¢ekirdekli meyvelerin hasadinda olgunluk seviyeleri homojenlik gdstermez.
Agac lizerinde meyvelerin olgunluk safhalar1 arasinda farklilik goriilebilir. Buna
neden olarak oOzellikle ¢iceklenme zamanin 2 haftadan uzun slirmesi
gosterilmektedir. Ayn1 zamanda meyvelerin aga¢ ilizerinde homojen 1siklanmaya
maruz kalmamasi, sik dikim ve golgeleme ile birlikte farkli sicaklik kosullar
olgunluk farkliliklarina neden olabilmektedir. Bunun sonucunda, olgunlasma ile ilgili
meydana gelecek biyokimyasal reaksiyonlar farkli zaman ve oranlarda

gerceklesmektedir.

Ramin ve Tabatabaie, (2003), yiiriittiikleri ¢alismada hurmanin (Diospyros kaki L.)
farkli hasat olgunluk sathasinin, sogukta muhafaza siiresince meyve kalitesi lizerine
etkilerini belirlemislerdir. Meyveler 6 Ekim, 15 Ekim, 19 Ekim, 4 Kasim, 29 Kasim
1998 ve 1 Ekim, 15 Ekim ve 29 Ekim 1999 tarihine karsilik gelen dort olgunluk
evresinde hasat edilmistir. Meyveleri 21 °C’de ve % 95 bagil neme sahip bir
ortamda yirmi haftalik bir donem boyunca tutmuslardir. Meyve eti sertligi, titre
edilebilir asitlik (TEA), ¢6ziiniir tanen ve C vitamini igeriginin olgunluk artarken
azaldigini; pH ve suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarinin (SCKM) ise arttigini tespit
etmiglerdir. Depolamadan sonra tiim olgunluk evrelerinde hasat edilen meyvelerin
daha yiiksek pH, SCKM, agirlik kayb1 ve bozulmaya sahip oldugunu, fakat hasat
zamanindaki kalite Ozellikleri ile kiyaslandiginda daha diisik TEA, sertlik, C
vitamini ve ¢oziinen tanen igerigi gosterdigini bulmuslardir. Yirmi haftalik depolama
boyunca en az agirlik kaybin (ylizde 10°dan daha az), diger hasat tarihleri ile
karsilastirildiginda erken evre olgunlukta (ilk hasatta) hasat edilen meyvelerde ortaya
ciktigini belirlemislerdir. Meyve eti sertligi, SCKM ve C vitamini igerigi benzer
sekilde ilk hasat edilen meyvelerde en 1y1 oldugunu bulmuslardir. Ancak depolama
periyodunun sonunda ¢oziiniir tanenler olgunlagmanin erken evresinde hasat edilen
meyvelerde 6nemli diizeyde daha yiiksek tespit edilmistir. Kisa donem depolama i¢in
hurma meyvesinin pazarlanabilir kaliteli {irlin olarak korunmasinda ve hasat sonrasi
kaybin en aza indirilmesinde en 1yi evrenin erken olgunlagma evresinde hasat edilen
meyveler (yani % 13 civarinda SCKM ve 15 kg/cm? civarinda meyve eti sertligi)

oldugunu bulmuslardir.
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Dick ve ark., (2009), Kuzey Fildisi sahilinde ¢igeklenmeden sonraki 76, 82, 88, 94 ve
100. giinlerde yapilan meyve hasadina karsilik gelen olgunlasma donemlerinin her
birinde 52 tane mango meyvesini hasat etmislerdir. Bu meyvelerin yarisinda hasattan
sonra olgunlasma gozlenmis; diger yarisi ise oda sicakliginda tutulmus ve depolama
sonunda olgunlasma degerlendirmesi yapilmigtir. Hasat ettikleri —mango
meyvelerinde etli kismin rengi, ¢6ziniir kuru madde miktari, titrasyon asitligi ve
agirhik kaybi1 gibi bazi fizikokimyasal 6zellikleri incelemislerdir. Kent c¢esidi
mangolar i¢in en uygun hasat tarihi ¢igceklenmeden sonraki 94. giin oldugunu tespit
etmisglerdir. Ciceklenmeden sonraki 100. giinde toplanan mangolarin, daha erken
hasat edilen meyvelere kiyasla seker icerigi, kabugunun soyulma 6zelligi ve et rengi

yoniinden daha iyi organaleptik 6zelliklere sahip oldugunu tespit etmislerdir.

Wang ve ark., (2009), kirmizi ahududularda (Rubus ideaus L.) gesitli meyve
olgunluklarmin ve farkli 151k yogunluklarinin {iziimsii meyve kalitesi, antioksidan
kapasitesi ve fitobesin diizeyleri iizerindeki etkilerini aragtirmiglardir. Hasat aninda
olgunlagsmamis etli ve zarli kabuksuz meyvelerin, olgun olanlara kiyasla 6nemli
derecede daha diisiik seker ve asit diizeylerine sahip oldugunu bildirmislerdir. % 5 ile
% 20 olgunluga sahip meyveler hasat edildiginde, hasat aninda olgunlagmis
meyvelerde ¢oziiniir kat1 icerigi (SCC) diizeyleri ve titrasyon asit (TEA) degerleri
gelismedigi; Ancak % 50 veya daha fazla olgunlukta hasat edilen meyveler % 100
olgunlukta hasat edilen meyveler ile benzer SCC, TEA ve seker diizeylerine ulagsma
kapasitesine sahip oldugunu sdylemislerdir. % 5 ve % 20 olgunluga sahip meyveler
151k altinda depolandigi zaman karanlikta olanlara kiyasla daha yiliksek SSC diizeyi
ve daha diisik TEA degerleri gosterdigini tespit etmislerdir. Olgun ahududular
(% 100), pembe evre (% 50 olgunluk) ile karsilastirildiginda daha kuvvetli
antioksidan aktivitesine ve daha yiiksek toplam antosiyanin igerigine sahip oldugunu
tespit etmislerdir. Daha yesil asamalarda (% 5 ve % 20) hasat edilen meyveler de
uyumlu bir sekilde % 50 olgunlukta hasat edilen meyvelere gore daha yiiksek
antioksidan aktivitesine ve toplam fenolige sahip oldugunu belirtmislerdir. Kirmiz1
ahududularin antioksidan aktivitesi toplam fenolik ve flavonoid miktarlart ile
dogrudan iliskili oldugunu bulmuslardir. Bu ¢alismanin sonucunda % 50 veya daha
ileri olgunlukta hasat edilen kirmiz1 ahududularin, tam olgunlukta hasat edilenler

ile benzer kalite ve antioksidan diizeyine ulasabilecegini ifade etmislerdir.
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Gupta ve Jawandha, (2010), yaptiklar1 ¢alismada,‘Early Grande’ seftali gesidinin
fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini hasat ve olgunluk asamasinda soguk hava
deposunda depolama boyunca meydana gelen degisimleri incelemislerdir. Meyve
ticari hasat asamasindan once ii¢ kez derilmistir. Her bir olgunluk safhasindaki
meyveleri 0-2 °C’de % 85-90 bagil nemde 21 giin boyunca soguk hava deposunda
muhafaza edilmistir. Seftali meyvesini 7, 14 ve 21. giinlerde hasat ve sonrasi kalite
parametreleri agisindan degerlendirmislerdir. Soguk hava deposundan ¢ikarilan
meyvenin 3 glin sonra raf omrii agisindan degisimleri incelenmistir. Meyvede
bozulma, agirlik kaybi, SCKM/asit orani, antosiyanin degeri olgunluk ve depolama
stiresine bagli olarak arttigini, buna karsilik A vitamini icerigi olgunluk ve depolama
stiresi ile dogrusal bir diisiis izledigini bulmuslardir. Meyvede, indirgeyici sekerlerin
ise kademeli bir sekilde diistiigiinii tespit etmislerdir. 21 giin soguk hava
depolamasindan sonra 3 gilin boyunca ortam sicakliginda raf omriine birakilan
meyvelerin SCKM/asit oranini korudugunu tespit etmislerdir. Sonug¢ olarak ‘Early
Grande’ seftali cesidinin 3 hafta boyunca soguk hava deposunda ve raf Omrii

boyunca saklanabilecegini saptamislardir.

Begic-Akagic ve ark., (2011), Topaz, Pinova, Pink Lady, Ruzmarinka, Ljepocvjetka
ve Paradija elma ¢esidi lizerinde yiirtittiikleri ¢alismada depolama siiresinin etkisini
arastirarak cesitlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini belirlemeyi amaclamiglardir.
Calismada fenol igerikleri agisindan c¢esitler arasinda onemli farkliliklar tespit
etmislerdir. Depolama siiresince, Topaz ¢esidinden daha diisiik fenol igerik (0.596 g
GAE kg) tespit edildigini, Paradija, ¢esidinden ise en yiiksek igerigin (1.003 g GAE
kg?) tespit edildigini rapor etmislerdir.

Campbell ve ark., (2013), Bes kayis1 ¢esidinde yliriittiigli ¢alismada; hasattaki
olgunluk safthasinin meyvenin fenolik ve karotenoid igerigine etkisini
incelemislerdir. Agac olum asamasinda hasat edilen 4 ceside ait meyveler analiz
edilmis ve 4 hafta (0-1 °C, % 90-95 bagil nem) depolandiktan sonra da bir tanesi
analiz edilmistir. Toplam fenolik madde 44.0-345.1 mg 100 g, toplam antioksidan
kapasitesi (oksijen radikal absorbans kapasitesi deneyi) 2096.9-7165.1 pmol 100 g,
taze agirliginin toplam karotenoid igerigi ise 1312.1-7371.1 pumol 100 g? tespit
etmiglerdir. 'Hargrand' kayist c¢esidinde yiiksek fenolik ve karotenoid igerigi

saptamislardir. Fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasitesi ¢esitlere bagli olarak
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degisirken, karotenoid igerigi olgunlasma ve hasat sonrast depolama ile arttiini

tespit etmislerdir.

Teka, (2013), yaptig1 ¢alismada olgunluk evresinin hasat sonrasi domates kalite
Ozellikleri tizerindeki etkisini arastirmistir. Domates meyvelerini olgun yesil, orta
olgunluk ve tam olgunluk asamalarinda hasat etmistir. Arastirmada hasat
zamanindaki olgunluk evresinin domates meyvesinin kalite 6zelliklerini 6nemli
diizeyde etkiledigini bulmustur (p<0.05). En yiiksek pH degeri (4.63) ve TEA degeri
(% 3.98) sirasiyla tam olgun ve olgun yesil evrede gozlendigini tespit etmistir. pH
degerindeki artis titrasyon asitligindeki azalma ile paralellik gosterdigini belirtmistir.
Domatesler olgunlastik¢a genellikle seker igeriginde artis ve asitlikte azalma
oldugunu gozlemlemistir. pH, toplam seker yiizdesi, azalan seker ve TSS’ nin hasat
zamanindaki ilerlemis olgunluk evresine bagli olarak arttigini bulmustur. Bu nedenle
olgunluk evresi tercihinin domates meyvesinin kalite 6zelliklerinin etkilenmesinde

onemli bir rol oynadigi sonucuna varilabilecegini sdylemistir.

Kamol ve ark., (2014), farkli olgunluk evrelerinin ve hasat sonrasi islemlerin Ananas
meyvelerinin depolama performansi tizerindeki etkilerini belirlemek i¢in ¢alisma
yiiriitmiislerdir. ki farkli olgunluk safhasi, yani prematiire (optimum olgunluga
ulasmadan 30 giin dnce) ve optimum olgunluktaki meyveleri hasat etmislerdir. Ayni
giinde kontrol, deliksiz polietilen torbada koruma, yan yatirma, 100 ppm NAA, 200
ppm NAA ve 300 ppm NAA gibi 6 hasat sonras1 islemi meyvelere uygulamislardir.
Islem uygulanmis ve uygulanmamis meyveler arasinda deliksiz polietilen torba ve
100 ppm NAA uygulamasiin en iyi depolama performansi sergiledigini tespit

etmislerdir.

Saridas ve ark., (2016), Hatay ili kosullarinda yetistirilen 15 yasindaki 2 farkli erik
cesidinde yiiriittiikleri ¢aligmada; meyveyi farkli olgunluk sathasinda (olgunlasma
doneminde 12 giin araliklarla 12 Nisan, 24 Nisan, 6 Mayis, 18 Mayis ve 30 Mayis) 5
kez hasat etmislerdir. Giil ¢esidi meyvelerini daha diisiik degerler ile karakterize
etmislerdir. Tat ve suda ¢oziinebilir kuru madde igeriklerini saglayan tek tek seker
miktarlar glikoz ve fruktoz Can erik g¢esidinde daha yiiksek oldugunu, iki gesit
arasinda farklilik gosterdigini tespit etmislerdir. Sonug olarak insanlarin saglik icin

ginliik diyet programlarinda erken gelisim asamasinda iyi yenilebilir 6zelligi ile
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toplam fenol ve antioksidan agisindan iyi bir kaynak olan yesil erik 6nemli oldugunu

belirtmislerdir.

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) teknolojisi depolama ve pazarlama siirecinde
meyve renginin ve parlakliginin korunmasini, saplarin yesil kalmasini, agirlik
kayiplarinin ve bozulmalarin azalmasimi saglamaktadir (Kupferman ve ark., 2001,

Singh ve ark., 2012; Wani ve ark., 2014).

MAP, iiriiniin nem kaybin1 azaltmakta ve ambalaj i¢i atmosfer bilesimini degistirerek
yaslanmay1 yavaslatmaktadir. Son yillarda pek cok meyve ve sebzenin hasat sonrasi
Omrilinlii uzatmak, muhafaza, tasima ve dagitim siirecinde kalitesini korumak igin
kullanilmaktadir (Kader, 2002; Thompson, 2003; Porat ve ark., 2009; Sabir ve Agar,
2010; Laribi ve ark., 2012).

MAP’larda nem gegirgenliklerinin {iriin i¢in uygun olmamasi ambalaj i¢inde doygun
bir ortam yaratabildiginden fungal ciirtikliikk gelisimini tesvik edebilmektedir (Shin
ve ark., 2007; Nunes, 2008).

Meyve kalitesinin siirdiiriilmesi ve depo 6mriiniin uzatilmasi iizerine Avrupa grubu
erikleri (Turk ve Ozkurt, 1994), seftali (Fernandez-Trujillo ve ark., 1998) ve kiraz
(Petracek ve ark., 2002) gibi meyve tiirlerine uygulanan MAP’1n hasat sonrasi meyve
kalitesini korumak i¢in potansiyel bir arag olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.

Fakat depo kosullar1 ve MAP materyalinin tiirii bu stireyi kisitlamaktadir.

Solunum orani, hem i¢ hem de dis faktorlere baglh olarak degismektedir. Solunumu
etkileyen dis faktorlerden en onemlileri sicaklik ve {irlinli cevreleyen atmosferin gaz
bilesimidir. Meyvenin tipi ve olgunluk safhasi, meyvenin klimakterik ya da
klimakterik 0©zellik gostermemesi solunumu etkileyen 1¢ faktorler icerisinde
gosterilebilir. Klimakterik 6zellik gosteren meyvelerde solunum orani, gelisim
sathasinin baslarinda yliksekken, olgunlugun ilerlemesi ile birlikte azalmaktadir.
Daha sonra olgunlasma ile bir ylikselis gosteren solunum, maksimum bir noktaya

ulastiktan sonra meyvenin yaslanmasi ile azalmaktadir (Fonseca ve ark., 2002).

Meyve ve sebzelerin raf omriinii uzatmak icin farkli oksijen ve karbondioksit
gecirgenligine sahip polimer film materyalleri MAP olarak kullaniimaktadir.

Filmlerin gaz diflizyon 6zelliklerinin ve bitki dokusunun solunum oranin bir sonucu
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olarak ambalajlar igerisinde atmosferin gaz degisimi saglanmaktadir (Zhang ve ark.,
2003).

Remon ve ark., (2004), Kiraz {izerinde yaptiklar1 ¢alismada MAP igerisindeki yiiksek
COo, diisik O2’nin, L*, kroma ve hue agisi degerinin azalisina neden olacagini

bildirmislerdir.

Meyve ve sebzeler, hem yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olmalari hem de iyi bir
antioksidan karisimi ve kombinasyonunu temsil etmeleri agisindan ¢ok énemli dogal
antioksidan kaynaklar1 arasinda sayilmaktadir. Meyve ve sebzeler E vitamini, C
vitamini ve karotenoid bilesiklere ilaveten giiglii antioksidan aktiviteye sahip flavon,
izoflavon, antosiyanin, katesin ve izokatesinler gibi fenolik bilesikleri de

igcermektedir (Koca ve Karadeniz, 2005).

Singh ve Rao, (2006), Papaya meyvesi lizerinde yaptiklari ¢aligmada, MAP’1n
likopen ve C vitamini igerigini muhafaza etmesinden dolayi, uygulamalarda daha

yiiksek antioksidan potansiyeline sahip oldugu tespit edilmistir.

Meyve kabugunda antosiyaninlerin dagilimi c¢ogunlukla sicaklik, 151k, olgunluk
diizeyi, etilen ve diger kiiltiirel uygulamalardan etkilenebilmektedir (Gongalves ve

ark., 2007).

Goldrich, Ante ve Bebeco kayisi gesitlerine ait meyvelerde hasat sonrasi farkli MAP
uygulamalarinin depolama boyunca meyve kalitesine etkilerini incelendigi bir
calismada, meyveler 30 giin siireyle 0-1 °C sicaklikta iki farkli (diisiik yogunluklu
polietilen ve stre¢ film + poliestren tabak) MAP igerinde ve 5 giin siireyle 20 °C’ de
raf omri analizleri i¢in bekletilmistir. MAP uygulamalar1 bazi kalite parametreleri
agisindan 6nemli etkilerde bulunmuslardir. Ozelliklede meyve eti sertliginin
korunmasi, SCKM oraninin depolama siiresince yiikselisinin azalmasi, titre edilebilir
asitlik miktarinin azalisi, diisiik yogunluklu polietilen bazli MAP uygulamasinda

daha net ortaya konulmustur (Kaynas ve ark., 2008).

Guan ve Dou, (2010), Friar erik meyvelerine uyguladigt MAP ile 60 giinliik sogukta
muhafaza siiresince, meyve et sertliginde meydana gelen yumusamanin
geciktirildigini, SCKM’nin MAP uygulanmis meyvelerde kontrol meyvelerine gore
daha az degiskenlik gosterdigini belirtmistir. Ayrica MAP uygulanmis meyvelerde
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olgunlugun geciktirilmesine bagli olarak daha diisiik antosiyanin ve fenolik

bilesiklerin elde edildigi saptamistir.

Ozdemir ve ark., (2010), 6 °C’de ve % 85- 90 oransal nem kosullarinda 3 ay boyunca
Fuerte ve Zutano avokado ¢esitlerini depolamislardir. Depolama siiresince agirlik
kayiplari, fizyolojik ve mantarsal bozulmalar, meyve eti sertligi (MES), suda
¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM), pH, titre edilebilir asitlik (TEA) ile meyve
kabuk rengi L* ve hue (h°) degerleri saptanmistir. Agirlik kayiplart ve mantarsal
bozulma depolama siiresince artis gostermistir. Ayn1 zamanda MES, SCKM, TEA,
pH, L* ve h° degerleri depolama siiresince azalmistir. Fuerte ve Zutano avokado
meyvelerinin 6 °C’de ve % 85-90 oransal nemde Kkalite kriterlerinden ¢ok fazla bir

sey kaybetmeden en fazla 2 ay depolanabilecegini saptamiglardir.

Meyvelerde antioksidan aktivitesi, depolama kosullarinin da i¢inde bulundugu
meyve tir ve cesidine, isleme kosullarina, olgunluk safhasina, bahgecilik
uygulamalarina, hasat zamanina ve yetistiriciligin yapildig1 ¢evresel kosullara baglh

olarak degisiklik gdsterebilmektedir (Ramadan, 2011).

Ananas meyvesinde deliksiz polietilen torbada depolama siiresince SCKM degerinin
arttig1, TEA ve C vitaminin degerinin ise azaldigini tespit etmislerdir (Kamol ve ark.,

2014).

Meyvelerde ciiriime pek ¢cok nedene bagli olabilmektedir. Ozellikle ¢esit, meyvenin
yasi, iklim, ¢iceklenme zamani, ekolojik kosullar, hasat dncesi bolgesel hava sartlari
ve ¢lirimeye neden olan fungusun inokulasyonunun bollugu bunlardan birkacidir.
Ayrica meyvelerin raf dmrii siiresince ¢liriime oranin1i meyvenin olgunluk safhasi,
hasat zamani, toplama, isleme, tasima ve depolama gibi faktorlere bagli olarak

degisebilmektedir (Khan ve ark., 2013).
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

Tez calismasmin bitkisel materyali; Trabzon ili Vakfikebir ilgcesinde bir iiretici
bahgesine 2008 yilinda dikilmis (41° 03' 27.43" Kuzey enlem, 39° 19' 44.90" Dogu
boylami ve 51 m rakim) olan kizilcik segilen (Cornus mas L.) bir genotipden temin
edilmistir. Kiziletkk genotipi  Vakfikebir Gida, Tarim ve Hayvancilik Ilge
Miidiirligi’niin yiiritmiis oldugu bir proje kapsaminda, Yalova Atatiitk Bahge
Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitlisit Midiirliigii tarafindan seg¢ilmis genotiplerden
bir tanesidir. Deneme agaglar1 dogu-bat1 dogrultusunda, sira arasi 4 m, sira tizeri 4 m

olacak sekilde dikilmistir. Deneme agaglari, modifiye lider sistemine gore terbiye

edilmistir.

N

Sekil 3.1. Meyve bahgesinden agaclarin (a, b) ve meyvelerin (¢, d) gériinimii

Kizilcik bahgesinde, meyve tutumunu artirmak i¢in % 10 diizeyinde farkli genotipler
tozlayict olarak kullanilmistir. Agaclarda budama ve diger kiiltiirel islemler
(ilaglama, giibreleme vs.) diizenli olarak yiiriitiilmiistiir. Sulama ihtiyaci toprak nem
icerigi takip edilerek, tarla kapasitesi nem igeriginde damla sulama sistemi ile
saglanmistir. Sira aras1 ve tizerindeki yabanci otlar diizenli araliklarla motorlu sirt

tirpant ile kesilmistir.
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3.1.1. Meyve Ozellikleri

Secilmis kizilcik genotipinin ortalama meyve agirligi 7-9 g, meyve eni 20-22 mm,
boyu 30-32 mm ve genisligi 20-22 mm araliginda degismektedir. Meyvelerin kabuk
rengi olgunlastiginda koyu kirmizi renktedir (Sekil 3.2). Tiiketim olgunlugunda,
meyvelerin SCKM igerigi % 10-12 araliginda degismektedir. Meyveler, agustos’un
ilk haftasinda hasat olumuna gelmektedir. Secilmis genotiplerin olgunlasan
meyvelerinde, sapin dala tutundugu noktada hizli bir ayrim tabakasi olugmakta ve
meyveler dokiilmektedir. Bu ylizden meyveler yeme olum dénemine kadar agag

tizerinde bekletildiginde ekonomik kayiplar yasanabilmektedir.

Kopmaibolgesi

! y ; ' ; Ve ‘ ‘s \' ”“- N
¢ 98 Y . O RN
Sekil 3.2. Meyve kopma bélgesinden () ve farkli olgunluk seviyesindeki (b, ¢, d) kizileik
meyvelerden goriiniim

3.2. Yontem

Bahgede tesadiifen belirlenen 9 agacin her birinden, kusursuz ve saglikli yaklasik 5
kg meyve elle hasat edilmistir (4 Agustos 2015). Meyvelerin hasadi giiniin serin bir
zaman diliminde, sabah erken vakitte yapilmistir. Meyvelerde tasima esnasinda
sarsintidan kaynakli ezilme ve zararlanmalar1 6nlemek amact ile 5 kg’lik karton
kutular igerisinde, sogutuculu arag vasitasiyla yaklasik 2 saat igerisinde Ordu

Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii Meyvecilik Laboratuvari’na
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transfer edilmistir. Deneme materyali olarak, hasat sonrasi sogukta muhafaza ve raf
omrii siiresince meydana gelebilecek kayiplar dikkate alinarak yaklasik % 15

oraninda daha fazla meyve hasat edilmistir.

Heniiz meyve yiizeyinin % 5-10’luk kismimin kirmiziya dondigi saftha Olgunluk 1
(Sekil 3.2c), % 90’dan daha fazla kirmizi renk doniisiimiiniin saglandigi safha ise
Olgunluk 2 (Sekil 3.2d) olarak ifade edilmistir. Farkli olgunluk safhasinda olan
meyveler, ayni zaman diliminde derim edilmistir (4 Agustos 2015). Her bir olgunluk
safhasindaki meyveler, tesadiifi olarak 2 farkli gruba ayrilmistir. Bu gruplardan
birine hi¢cbir muamele yapilmazken (kontrol), diger grupta bulunan meyvelere pasif
modifiye atmosfer paketleme (MAP) uygulamasi yapilmistir. MAP uygulamasinda
meyveler, 22 um kalinliginda LDPE (Diisiik yogunluklu polietilen) bazli 5 kg
kapasiteli ambalaj (Xtend, Stepac, Israil) icerisine 1 L’lik hacme sahip plastik saleler
(Vempi, Manisa, Tiirkiye) ile birlikte yerlestirilmistir. Arasgtirmada {ist kisminda 4,
alt kisminda 4 adet delik bulunan, birbirine gegcme kapakli saleler kullanilmistir

(Sekil 3.3).

Her bir olgunluk safhasina ait uygulamalar (kontrol ve MAP) i¢in meyveler hasat,
15, 30, 45 ve 60. giin analizlerini yiiritmek amaci ile 3 tekerriirlii olarak
diizenlenmistir. Tekerriirde yaklasik olarak 600 g meyve kullanilmig, bunun yarisi
(300 g) sogukta muhafaza, diger yarisi ise raf omrii siiresi sonrasi analizler icin

kullanilmistir.

Ayrica her bir olgunluk sathasina ait uygulamalarda agirlik kayb: takibi igin yaklagik
600 g’dan olusan 3 tekerriir olusturulmustur. Ayni zamanda sogukta muhafaza
stiresince agirlik kaybini belirlemek i¢in ayrilan MAP uygulanmis meyvelerde Oz ve

CO: konsantrasyonu takip edilmistir.

Her bir olgunluk safhasina ait meyvelerin kontrol grubu ve muamele yapilmis (MAP)
meyveleri, 1 °C sicaklikta % 90+5 nem igeriginde, meyve sicakligi 34 °C
seviyesine diisene kadar yaklasik 24 saat soguk hava 6n sogutma yontemiyle 6n
sogutmaya tabi tutulmustur. On sogutma sonrasinda MAP uygulanmis meyvelerin
agizlar1 lastik ile kapatilmig, tim meyveler 6 kg kapasiteli katlanabilir plastik

kasalara (Plastas, Diizce) istiflenmis ve soguk hava deposuna transfer edilmistir.
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Her bir olgunluk sathasi i¢in hasat doneminde yapilan dl¢iim ve analizlerden sonra
MAP ile muamele olmus ve kontrol grubu olarak ayrilmis meyveler 0 °C ve % 90+5
oransal nem kosullarinda 60 giin boyunca Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesine ait
soguk hava deposunda muhafaza edilmistir. Depolamanin 15, 30, 45 ve 60.
giinlerinde ve ayni donemlerde raf dmrii siiresince meyve kalite parametrelerine ait
olgiim ve analizler Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii
Meyvecilik Laboratuvari’nda yiiriitiilmiistir. Her bir analiz déneminde her bir
uygulamaya ait her bir tekerriirde 600 g meyve kullanilmistir. Bu meyvelerden 300 g
soguk depolamadan hemen sonra, kalan 300 g ise 3 giin raf 6mrii igin (20£1 °C ve

% 65+5 oransal nem igeren ortamda) bekletildikten sonra gerekli ol¢lim ve

analizlerde kullanilmistir.

Sekil 3.3. Meyvelerin plastik salelerde (a, b), kasalarda (c, d) ve soguk depo (e, f)
igerisinde goriiniimii

Farkl1 olgunluk safhalarina ait meyvelerin kontrol ve MAP uygulanmis meyvelerinde
agirlik kaybi, solunum hizi, oksijen (O2) ve karbondioksit (CO2) gaz konsantrasyonu,
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etilen tiretimi, meyve eti sertlii, meyve kabuk rengi (L*, kroma ve hue agis1), suda
¢oziinebilir kuru madde (SCKM), pH, titre edilebilir asitlik (TEA), C vitamini,
clriime orani, toplam fenolik bilesikler (TP), ABTS ve FRAP testine gore
antioksidan aktivitesi, toplam monomerik antosiyanin (TMA) ve toplam flavonoid
(TF) igerigi gibi gozlem ve analizler hem sogukta muhafaza sonrasi hem de 3 giinliik
raf Omrii siiresi sonunda belirlenmistir. Incelenen &zelliklere ait yontemler asagida
detayli olarak sunulmustur. Calismada, meyve agirlig1 ve boyutsal 6zellikler yalnizca

hasat doneminde belirlenmistir.
3.2.1. Ortalama meyve agirh@: ve boyutsal ozellikler

Yalnizca hasat doneminde belirlenmistir. Her bir olgunluk safhasina ait uygulamala-
rin her bir tekerriirinde, 30 meyvenin agirhig 0.01 g hassasiyete sahip dijital terazi
(Radvag, Polonya) ile belirlenmis ve meyvelerin ortalamasi alinmistir. Benzer
sekilde agirlik kaybi i¢in belirlenen 30 meyvenin boyutsal 6zellikleri (en, boy ve
genislik) 0.01 mm hassasiyete sahip dijital bir kumpas (Mitutoyo, Japonya)

vasitastyla belirlenmistir.
3.2.2. Agirhik kayb1 orani (%)

Sogukta muhafazanin baslangicinda ve her bir analiz doneminde, her bir tekerriire ait
meyveler (her bir tekerriirii igin 600 g meyve) 0.01 g’a duyarl teraziyle tartilmis ve
elde edilen degerlerin asagidaki formiilde yerine konulmus ve degerler % olarak
sunulmustur.

Baslangig¢ agirligi (g) — Son agirlik (g)

Agirlik kayb (%)= x 100
Baslangig agirligi ()

3.2.3. Solunum hizi ile Oz ve CO2z konsantrasyonu

Yaklasik 100 g meyvenin (yaklasik 15 meyve) 20+1 °C’de ve % 90 oransal nem
iceriginde, 1 L’lik kapali kavanozlarda 0.5 saat siire ile bekletilmesi esnasinda dis
ortama verdigi CO2 miktari, bir dijital karbondioksit sensorii (Vernier Software and
Technology, Oregon, ABD) ile o6l¢iilmesi neticesinde elde edilen degerler,
kavanozlara konulan meyvelerin agirlik ve hacimleri esas alinarak mL CO, kg™t h'
olarak hesaplanmistir (Ozturk ve ark., 2014). Oksijen ve karbondioksit
konsantrasyonu, MAP uygulanmis meyvelerde belirlenmistir. Agirlik kaybi igin
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ayrilan meyvelerin posetlerine gaz sizdirmaz kauguk contalar yapistirilmis ve bu
kisimdan igne uca sahip gaz analizatorii (Abisslegend, Fransa) vasitasiyla ol¢timler

yapilmis ve % olarak ifade edilmistir (Sekil 3.4).
3.2.4. Etilen iiretimi

Etilen iiretimi, Luo ve ark., (2011)’nin ¢alismasinda bildirdigi gibi her bir tekerriir
icin yaklasik 100 g meyvenin 20+1 °C’de ve % 90 oransal nem igeriginde, 1 L’lik
kapal1 kavanozlarda 2 saat siire ile bekletilmesi esnasinda kapali ortama verdigi gaz
orneginden gaz sizdirmaz enjektdr (gastightsyringes, Hamilton, Bonaduz, Isvigre)
yardimiyla 1 ml alinarak, kapillar kolon (RTX-5) ve alev iyonlasma dedektorii (FID)
ile techiz edilmis bir gaz kromotografisinde (QP2010 Ultra, Shimadzu, Tokyo,
Japonya) analiz edilmesi ile tespit edilmistir. Gaz kromatografisi (kolon, enjeksiyon

ve dedektor) 100 ppm etilen standardi ile kalibre edilmis ve etilen tiretimi pL CoHa

kg h! olarak ifade edilmistir. Kolon, enjeksiyon ve dedektor sicakliklar1 sirasiyla
330, 150 ve 150 °C olarak ayarlanmistir (Sekil 3.4).
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Sekil 3.4. Solunum hiz1 (a), MAP uygulanmis meyvelerin O, ve CO. konsantrasyo-
nu (b), etilen Sl¢iimii (c, d), enjeksiyon (e) ve elde edilen egriye (f) ait
goriiniimler.

3.2.5. Meyve sertligi

Meyve eti sertligi her tekerriirde 10 adet meyvenin ekvatoral kismmin 2 farkl
yanagindan olacak sekilde TA-TX plus tekstiir analiz cihazinin (StableMicrosystems,
Godalming, Ingiltere) 25 mm uzunlukta 2 mm’lik kalinlikta ucu ile 4 mm derinlige
10 m/sn Olglim yapilmis ve Ol¢limler g olarak tespit edilmistir. Daha sonra degerler

Newton (N) olarak ifade edilmistir (Sekil 3.5).

Sekil 3.5. Meyve sertligi i¢in kullanilan igne (a) ve tekstiir analiz cihazinin goriiniimii (b)

3.2.6. Meyve kabuk rengi

Meyve kabuk rengi CIE L*, a*, b* kroma ve hue cinsinden belirlenmistir.
Meyvelerde renk ozelliklerine ait degerler, bir renk 6lger (Minolta, CR—400, Tokyo,
Japonya) vasitasiyla, sogukta muhafazanin her bir analiz doéneminde, her bir
uygulamaya ait her bir tekerriirde belirlenen 10 meyvenin ekvatoral kisminin
karsilikli yanaklarindan bir 6l¢iim alinmasi ile belirlenmistir. Hazirlanan skalaya

gore a* degeri kirmizilik-yesillik, b* degeri ise sarilik-mavilik olarak ifade
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edilmektedir. Kroma degeri= (a"2+b™)Y2 ve hue acis1 degeri ise h°= tan™ x b*/a"
formiilii ile belirlenmistir. Kroma degeri, rengin doygunlugunu gdstermektedir.
Donuk renklerde kroma degeri diiserken, canli renklerde artmaktadir. Hue acist bir
renk dairesi olup, kirmizi-mor renkler 0°-360° arasinda ag¢1 degerini almakta iken,
sar1 degeri 90° a¢1 degeri, mavimsi yesil renkler ise 180°-270° arasinda ag¢1 degerini

almaktadir (McGuire, 1992).

3.2.7. pH ve suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 (SCKM)

Her bir tekerriirden alinan 20 meyve 6ncelikle saf su ile temizlenmis ve bir bez ile
kurulanmigtir. Daha sonra ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve elektrikli karistirict (Philips,
model HR 1372/90, Tiirkiye) ile pargalanmis ve elde edilen meyve suyu bir
tillbentten gegirilmistir. Elde edilen meyve suyu orneginde pH degeri, pH metre
(Hanna, HI2221, ABD) ile SCKM degeri ise dijital refraktometre ile (PAL-1,
McCormick Fruit Technology, Yakima, ABD) belirlenmis ve SCKM degeri %
olarak ifade edilmistir (Sekil 3.6).

Sekil. 3.6. pH (a) ve titre edilebilir asitlik (b) dl¢timii
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3.2.8. Titre edilebilir asitlik (TEA)

SCKM degerini belirlemek i¢in elde edilen meyve suyu drneginden alinan 10 mL’lik
ornek 10 mL saf su ile seyreltildikten sonra pH 8.1 degerine ulasana kadar 0.1 N
sodyum hidroksit (NaOH) ile titre edilmis ve titrasyonda harcanan NaOH miktar1
esas aliarak agagidaki esitlik kullanilarak malik asit cinsinden (g malik asit 100 mL"

1) hesaplanmistir.

A {SXNXE

xloo}

A: asit miktar1 (g malik asit 100 g 1)

S: harcanan sodyum hidroksidin miktar1 (mL)

N: harcanan sodyum hidroksidin normalitesi

E: ilgili asitin equivalent degeri (malik asit i¢in 0.067 g alinmaktadir)

B: alinan 6rnek miktar1 (mL)
3.2.9. C vitamini

C vitamini tayininde Reflectoquant plus 10 marka cihaz (MerckRQflexplus 10,
Tiirkiye) kullanilmigtir. SCKM 6l¢timii igin elde edilen meyve suyu, oksalik asitle 10
kat seyreltildikten sonra, askorbik asit test kiti 2 sn siire ile seyreltilmis ¢ozeltiye

daldirilip, 8 sn disarida okside olmasi beklenmis, daha sonra 5 sn kala Reflectoquant

cihazinin test adaptorii igerisine yerlestirilmistir. Daha sonra cihazda okunan deger

kaydedilmis ve mg 100 g™ olarak ifade edilmistir (Sekil 3.7).

Sekil. 3.7. C vitamini 6l¢limii ve reflektometre
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3.2.10. Ciiriime oram

Ciriime orani, her bir uygulamaya ait tekerriirdeki ¢iiriyen meyve sayisinin
baslangictaki meyve sayisindan cikarilarak, c¢ikan saymin toplam meyve sayisina
oranlanmasi sonucu tespit edilmis ve % olarak hesaplanmistir. Meyve yiizeyindeki
misel gelisim belirtileri ¢iiriime olarak kabul edilmistir.

Toplam meyve sayisi — Saglam meyve sayisi

Cirtime oran1 (%)= x 100
Toplam meyve sayisi

3.2.11. Biyoaktif bilesikler

Her bir analiz doneminde her bir uygulamaya ait her bir tekerriirden yaklasik 50-60
meyve saf su ile yikanmistir. Daha sonra meyvelerin g¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve
paslanmaz bigak ile dilimlenerek elektrikli gida karistirict (Philips HR1372, Tiirkiye)
ile homojen hale getirilmistir. Homojen hale getirilmis meyve Ornekleri falkon
tiipleri igerisine konarak (yaklasik 75-100 g), asagida belirtilen biyoaktif analizler
yapilincaya kadar -80 °C’de muhafaza edilmistir. Toplam fenolik bilesikler,
antioksidan aktivitesi, toplam monomerik antosiyanin ve toplam flavonoid asagida
belirtilen yontemler kullanilarak her bir tekerriir i¢in (3 okuma yapilarak)
belirlenmistir.

3.2.11.1. Toplam fenolik bilesikler (TP)

Toplam fenolik bilesikler Singleton ve Rossi, (1965)’nin caligmasinda tarif edildigi
tizere Folin-Ciocalteu’s kimyasali kullanilarak belirlenmistir. Bunun i¢in yukarida
tarif edilen meyve ekstrakti, Folin-Ciocalteu’s ve saf su 1:1:20 oranlarinda
karistirilarak bekletilmis ve daha sonra % 7°lik sodyum karbonat ilave edilmistir. Iki
saat inkiibasyondan sonra mavimsi bir renk alan ¢ozelti spektrofotometrede (Model
T60U, PG Instruments, ABD) 750 nm dalga boyunda ol¢iilmiis ve sonuglar gallik
asit cinsinden ug GAE g fw (taze meyve) olarak hesaplanmustir.

3.2.11.2. Toplam antioksidan aktivitesi (TAA)

ABTS yéntemif2,2’-azino-bis(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit)]: ABTS analizi
icin (Ozgen ve ark., 2006) 7 mM ABTS 2.45 mM potasyum bisiilfat ile karistirilarak
karanlik ortamda 12-16 saat bekletilmistir. Daha sonra bu soliisyon sodyum asetat

(pH 4.5) bafuru ile spektrofotometre de 734 nm dalga boyunda 0.700 + 0.01
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absorbans olacak sekilde sadelestirilmistir. Nihayetinde 20 pL meyve ekstraktina
2.98 mL hazirlanan bafur karigtirilarak absorbans 10 dakika sonra spektrofotometre
de 734 nm dalga boyunda 6l¢iilmiistiir. Elde edilen absorbans degerleri Trolox (10—
100 pmol L7) standart egim ¢izelgesi ile hesaplanarak pumol TE gt fw

hesaplanmustir.

FRAP yéntemi [Demir(Ill) indirgeme antioksidan giicii]: FRAP analizi i¢in
(Benzie ve Strain, 1996), 0.1 mol/L asetat (pH 3.6), 10 mmol/L TPTZ, and 20
mmol/L demir klorit ¢6zeltileri karistirilarak tampon ¢ozelti hazirlanmistir. Son
olarak, 20 uL meyve ekstraktina 2.98 mL hazirlanan tampon ¢o6zelti karistirilarak
absorbans 10 dakika sonra spektrofotometrede 593 nm dalga boyunda Glgiilmiistiir.
Elde edilen absorbans degerleri Trolox (10—100 pmol/L) standart egim c¢izelgesi ile
hesaplanarak pmol Troloks esdegeri (TE) g fw olarak sunulmustur.

3.2.11.3. Toplam monomerik antosiyanin (TMA)

Meyvelerdeki toplam antosiyanin pH farki metodu kullanilarak belirlenmistir
(Giusti ve ark., 1999). Ekstraktlar pH 1.0 ve 4.5 bafurlarinda hazirlanarak 533 ve 700
nm dalga boylarinda olglilmistiir. Toplam antosiyanin miktar1 (molar extincti on
coefficient of 29600 cyanidin-3-glucoside), absorbanslar [(A520-A700) pH 1.0-
(A520-A700) pH 4.5] pg siyanidin 3 glikozit g fw (ug cy-3-glu g fw) olarak

hesaplanmustir.

3.2.11.4. Toplam flavonoid (TF)

Flavonoidler fenolik bilesiklerin en biyiik kismini olusturdugu i¢in c¢alismada
kiziletk meyvelerinin flavonoid igerigi tespit edilmistir. Zhishen ve ark., (1999)’nin
calismasinda ifade ettigi gibi belirlenmistir. Uygun bir sekilde sulandirilmig 1 mL
ekstrakt saf su ile 5 mL’ye tamamlanmis ve 0.3 mL % 5’lik NaNO2 eklenmistir. 5
dakika sonra, % 10’luk AICls karisima eklenerek ve 6 dakika beklenmistir. Daha
sonra 1 M NaOH eklenip toplam hacim saf su ile 10 mL’ye tamamlanmistir. Bundan
sonra absorbans degerleri, 510 nm’de okunmustur. Toplam flavonoid igerigi

quersetin’e esdeger (QE), mg QE g™ fw olarak hesaplanmustir.
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3.3. Raf omrii analizleri

Raf 6mriiniin belirlenmesi i¢in her bir analiz zamaninda her bir uygulamaya ait her
bir tekerriirden yaklagik 300 g meyve Ornegi, 20+1 °C ve % 65+5 oransal nem
igerigine sahip oda kosullarinda 3 giin boyunca bekletilmistir. Bu siirenin sonunda

yukarida belirtilen analizler yontemlerde belirtildigi gibi siirdiiriilmiistir.
3.4. Istatistiki analizler

Deneme, tesadiif parselleri deneme desenine gore kurularak, elde edilen veriler
varyans analizi ile analiz edilmistir. Denemede oOzelliklere iliskin elde edilen
verilerin normal dagilim kontrollii Kolmogorov-Simirnov testi ile alt grup
varyanslarinin homojenlik kontrolii ise Levene testi ile yapilmistir. Yapilan kontrol
sonucunda sartlar1 saglayan verilerin tanitict istatistikleri hesaplanarak varyans
analizleri ile degerlendirilmistir. Farkli gruplarin belirlenmesinde Tukey c¢oklu
karsilagtirma testi kullanilmistir. Tukey testi sonuglar1 harfli gosterim seklinde ifade
edilmistir. Ayrica oksijen ve karbondioksit ortalamalarinin karsilastirilmasi t-testine
gdre yapilmustir. Istatistik analizlerde ve sonuglarin yorumlanmasida % 5 &nem
diizeyi kullanilmigtir. Tiim hesaplamalar SAS 9.1 istatistik paket programi ile
yapilmustir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA
4.1. Meyve agirhg ve boyutsal ézellikler

Farkli olgunluk seviyelerinde hasat edilen kizilcik meyvesinin meyve agirligr ve
boyutsal ozelliklerine iliskin degerler Cizelge 4.1°de sunulmustur. Farkli olgunluk
sathasinda hasat edilen meyvelerin eni, boyu, genisligi ve agirligi arasinda

istatistiksel anlamda onemli bir fark tespit edilememistir.

Cizelge 4.1. Farkli olgunluk sathasinda hasat edilen meyvelerin en, boy, genislik ve agirlik

degerleri
Olgunluk Safhas1 En (mm) Boy (mm) Genislik (mm)  Agirlik (g)
Olgunluk 1 20.17a 30.25a 21.71a 7.82a
Olgunluk 2 20.86 a 30.28a 21.99a 8.12a

Ayni siitunda ayni1 harfle gosterilen ortalamalar arasinda t-testine gore fark yoktur (p<0.05).

Kizileik meyvesi ilizerine yapilan calismalarda bir ¢ok arastirict meyve agirhigini
Tiirkoglu ve ark., (1999) 3.65-4.57 ¢; Yilmaz ve ark., (2009) 1.40-9.20 g¢;
Hassanpour ve ark., (2012) 1.49-3.29 g; Brindza ve ark., (2007) 0.5-3.40 g;
Jacimovic ve ark., (2015) 1.90-4.40 g araliginda tespit etmislerdir. Yaptigimiz
calismada ise Olgunluk 1 ve Olgunluk 2 diizeyinde hasat edilen kizilcik meyvelerinin
agirliklar sirasiyla 7.82 g ve 8.12 g olarak tespit edilmistir. Kizilcik meyvesi tizerine
yaptigimiz ¢aligma sonucunda meyve agirligi, arastiricilarin bildirmis oldugu meyve
agirhigindan 6nemli derece daha yiiksek bulunmustur. Bitkisel materyal olarak
sectigim genotipin agaclarinin meyvelerinin ¢alismamizda kullanilmasi ve sulama,
giibreleme, budama gibi kiiltiirel uygulamalarin diizenli olarak yapilmis olmasindan

ve meyve miktarlarindan kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir.

4.2. Agirhk kaybi

Farkli olgunluk safhasinda hasat edilen kizilcik meyvelerinin agirlik kaybina iliskin
veriler Cizelge 4.2, meydana gelen degisim ise Sekil 4.1°de gosterilmistir. Sogukta
muhafaza siiresince tiim uygulamalarda agirlik kayb1 gozlemlenmistir. Depolamanin
15, 30, 45 ve 60. giinlerinde her iki olgunluk seviyesinin kontrol grubu
meyvelerinde, MAP uygulanmis meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek

agirlik kaybr tespit edilmistir.
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Cizelge 4.2. Sogukta muhafaza siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinden elde

edilen agirlik kayb1 degerleri

Olgunluk Safhasi Uygulama Agirlik Kaybi (%) Ort.
15 30 45 60

Kontrol 1.25a 2.34a 312a 4.18a 272A
Olgunluk 1

MAP 0.78 b 1.25b 1.80b 221b 151B
Ort. 1.02A 1.80 A 246 A 3.20A

Kontrol 1.36 a 243a 329a 4.04a 278A
Olgunluk 2

MAP 0.77b 1.29b 1.77b 234b 154B
Ort. 1.07A 1.86 A 253A 3.19A

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

MAP uygulanmis meyvelerin agirlik kayb istatistiksel anlamda benzer bulunmustur.
60. giinde en yiiksek agirlik kaybi Olgunluk 1’e ait kontrol grubu meyvelerinden
(% 4.18), en diisiik ise ayni olgunluk safhasinin MAP uygulanmis meyvelerinden
(% 2.21) elde edilmistir.

4.5
4.0 1
3.5 1
3.0
2.5 A
2.0 1
1.5 A
1.0 1
0.5 4

Agirlik kayb1 (%)

—&— Olgunluk 1-Kontrol —— Olgunluk I-M AP
—a— Olgunluk 2-Kontrol —&— Olgunluk 2-M AP

0.0

15 30 45 60
Sogukta muhafaza siiresi (giin)

Sekil 4.1. Sogukta muhafaza ve raf émrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde
meydana gelen agirlik kaybi degisimi. Barlar iizerinde aym harf ile gosterilen
ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Her bir analiz doneminde olgunluk sathalarina ait ortalamalar karsilastirildiginda,

olgunluk sathalarinin agirlik kaybi iizerine 6nemli bir etkisi tespit edilememistir.

Uygulama ortalamalar1 karsilastirildiginda ise MAP, uygulanmis meyvelerde 6nemli

derecede daha diisiik agirlik kayb1 dl¢iilmiistiir.
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Caligmada, sogukta muhafaza siiresince agirlik kayiplarinda artis gozlenmistir
(Sekil 4.1). Fakat meydana gelen agirlik kayiplar1 sogukta muhafazanin tiim 6l¢giim
donemlerinde MAP uygulamasi ile belirgin bi¢imde azaltilmistir. Sogukta muhataza
sonunda, MAP uygulanmis Olgunluk 1 ve Olgunluk 2 diizeylerindeki meyvelerden
strastyla % 2.21 ve % 2.34 agirlik kaybi dl¢iilmiistir. MAP uygulanmig Olgunluk 1
ve Olgunluk 2 diizeylerindeki meyvelerden, kontrol grubu meyvelerine gore
strastyla yaklasik % 47 ve % 42 daha diisiik agirlik kaybi tespit edilmistir. MAP
uygulanmis, farkli olgunluk sathasindaki meyvelerin agirlik kayiplar1 istatistiksel

olarak benzer diizeyde bulunmustur.

Meyve ve sebze muhafazasinda en onemli faktdrlerden biri olan su kaybi, toplam
agirlik kaybinin en biiyiik kismini olusturmaktadir. Ohta ve ark., (2002), meyvelerin
sogukta muhafaza siiresi sonunda pazarlanabilir kalite de olabilmesi i¢in agirlik
kaybinin % 5 siir degerin altinda bulunmasi gerektigini bildirmistir. Calismamizda
60 giinliikk sogukta muhafaza siiresinin sonunda tim uygulamalarin agirhik kaybi
degerinin % 5’in altinda oldugu iistelik MAP uygulanmis meyvelerde agirlik
kaybmin olduk¢a diisiik diizeyde oldugu gorilmistir. Modifiye atmosferde
paketleme, iiriinlerde solunum hizin1 diisiirmekte ve su kaybini azaltarak agirlik

kaybinin 6nlenmesini saglamaktadir.

Calismamizin bulgularina benzer bir sekilde; Ozdemir ve ark., (2010), Avakado
meyvesinde, Gupta ve Jawandha, (2010), ‘Early Grande’ seftali meyvesinde, Ramin
ve Tabatabaie, (2003), Trabzon hurmasi meyvesi lizerinde yiiriittiikleri ¢alismada
sogukta muhafaza siiresince agirlik kayiplarinin arttigini bildirmislerdir. Daha 6nce
yiriitilen c¢aligmada, farkli olgunluk asamalarinda derilerek MAP ile muhafaza
edilen domateslerde agirlik kaybinin kontrole gore oldukga diisiik oldugu

bildirilmistir (Marangoni ve Stanley, 1991).

MAP teknolojisi, pek ¢ok arastirici tarafindan yapilan calismalarda da tespit edildigi
gibi, depolama ve pazarlama silirecinde agirlik kayiplarimin ve bozulmalarin

azalmasimi saglamaktadir (Kupferman ve ark., 2001; Singh ve ark., 2012; Wani ve
ark., 2014).
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4.3. Solunum hizi, Oz ve CO2 konsantrasyonu ve etilen iiretimi

Farkli olgunluk safhasinda hasat edilen kizilcik meyvelerine ait uygulamalarda hasat,
sogukta muhafaza ve raf 6mrii siliresince Ol¢iilen solunum hizi degerleri Cizelge 4.3,

meydana gelen degisim ise Sekil 4.2 ve 4.3’de sunulmustur.

45 ve 60. glinlerde raf omrii 6lgim ve gozlemlerini yapmak iizere bekletilen
meyvelerde meydana gelen asiri ¢iiriime ve bozulmalardan dolayr solunum hizi dahil
bu donemlerde yapilamasi gereken tiim Ol¢clim ve analizler yapilamamistir. Hem
sogukta muhafaza hem de raf 6mri siiresinin sonunda yapilan Sl¢iimlerde, kizilcik
meyvesinin solunum hizi degerlerinin baslangic degerlerine gore azalig gosterdigi

belirlenmistir (Sekil 4.2, Sekil 4.3).

Hasat ve raf 0mrii analizlerinde olgunluk diizeylerinin solunum hizi {izerine 6nemli
derecede etkisi tespit edilmistir. Hasat donemi analizlerinde Olgunluk 1 safhasinda
hasat edilen meyvelerden, Olgunluk 2 safhasinda hasat edilen meyvelere gore dnemli
derecede daha yiiksek solunum hiz1 tespit edilmistir. Halbuki raf dmrii analizlerinde
Olgunluk 2 safhasinda hasat edilen meyvelerden, Olgunluk 1 sathasindaki meyvelere
gore daha yiiksek solunum hizi1 6l¢iilmistiir (Cizelge 4.3).

Sogukta muhafazanin 15 ve 60. giinlinde, MAP uygulanmig Olgunluk 1 sathasindaki
meyvelerden, her iki olgunluk seviyesinin kontrol meyvelerine goére nemli derecede
daha yiiksek solunum hizi 6l¢ililmistiir. Olgunluk 2 sathasinin MAP uygulanmis
meyvelerinin solunum hizi, sogukta muhafazanin 30. giiniinde yapilan Slglimlerde
her iki olgunluk seviyesinin kontrol meyvelerinden; 45. giinde ise her iki olgunluk
safhasinin kontrol uygulamalarina ait meyveler ile Olgunluk 1 safhasinin MAP
uygulanmis meyvelerinden 6nemli derecede daha yiiksek tespit edilmistir. Ayrica
sogukta muhafazanin 45. giiniinde, Olgunluk 2 safhasinda hasat edilen meyvelerin
kontrol uygulamasindan, Olgunluk 1 sathasinin kontrol meyvelerine gore 6nemli

derecede daha yiiksek solunum hiz1 tespit edilmistir.

Her bir analiz doneminde olgunluk safhalarina ait ortalamalar karsilastirildiginda;
Sogukta muhafazanin 0, 15 ve 60. giiniinde, Olgunluk 1 sathasindaki meyvelerden,
Olgunluk 2 sathast meyvelerine gore onemli derecede daha yiiksek solunum hizi

Olgiilmiistiir. Uygulama ortalamalar1 karsilastirildiginda ise her iki olgunluk
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sathasindaki MAP uygulanmis meyvelerden, kontrol meyvelerine gore Onemli

derecede daha yiiksek solunum hizi tespit edilmistir (Cizelge 4.3)

Cizelge 4.3. Sogukta muhafaza ve raf 6mrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde
o6l¢iilen solunum hiz1 degerleri

Muhafaza  Olgunluk Uygulama Solunum hizi (mL CO; kg* h't) ort.
Sicaklig Safhasi
(°O) 0 15 30 45 60
Kontrol 84.42a 55.19b 3564b 21.86c 11.68b 41.76B
Olgunluk 1
MAP 84.42a 89.83a 44.47ab 27.39bc 26.15a 5445A
0°C Ort. 84.42A 7251 A 40.06B 2463B 18.92A
Kontrol 69.02b 48.14b 34.20b 31.20b 9.11b 38.33B
Olgunluk 2
MAP 69.02b 72.59ab 73.6la 3944a 15.07ab 53.95A
Ort. 69.02B 60.37B 53.91A 3532A 12.09B
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 5250b 36.57c 33.03a - - 40.70 B
Olgunluk 1
MAP 52.50b 41.38b 32.08a - - 41.99B
20 °C Ort. 52.50B 38.98B 32.56 A
Kontrol 69.91a 47.08a 17.85hb - - 44.95 A
Olgunluk 2
MAP 69.91a 43.76ab 16.75b - - 4347 A
Ort. 69.91A 4542A 17.30B

Aynt siitunda ayni kiiclik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

15. giinde yapilan raf omri Olgiimlerinde, en yiiksek solunum hizi Olgunluk 2
sathasinin kontrol grubu meyvelerinden, en diisiik ise Olgunluk 1 sathasinin kontrol
grubu meyvelerinden elde edilmistir. Ayrica Olgunluk 1 sathasinin MAP uygulanmis
meyvelerinden elde edilen solunum hizi, her iki olgunluk seviyesinin kontrol grubu
meyvelerinden istatistiksel anlamda farkli iken, Olgunluk 2 sathasinin MAP
uygulanmis meyvelerinden istatistiksel anlamda farksiz bulunmustur. 30. giinde
yapilan raf omrii 6l¢iimlerinde, Olgunluk 1 sathasinin kontrol ve MAP uygulanmis
meyvelerinden, Olgunluk 2 sathasinin uygulamalarina ait meyvelerinden 6nemli
derecede daha yiiksek solunum hizi 6l¢iilmiistiir.

0 ve 15. glin raf Oomrii doneminde, her iki olgunluk sathasina ait ortalamalar
karsilastirildiginda; Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerden, Olgunluk 1 safhasi
meyvelerine goére onemli derecede daha yiiksek solunum hizi tespit edilmistir. Raf

omrii doneminde uygulama ortalamalar1 karsilastirildiginda ise Olgunluk 2
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sathasindaki meyvelerden, Olgunluk 1 safhasi meyvelerine gore 6nemli derecede

daha yiiksek solunum hiz1 dl¢iilmiistiir (Cizelge 4.3).

Solunum orani (mL CO2 kg1 h'l)

Sekil

Solunum orani (mL CO2 kgl h'l)

105
95 A
85 1
75 1
65 A
55 A
45
35 A

25 A
15 4

—&— Olgunluk 1-Kontrol —#— Olgunluk 1-M AP
—a— Olgunluk 2-Kontrol —@— Olgunluk 2-M AP

5

Sogukta muhafaza siiresi (giin)

4.2. Sogukta muhafaza siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde meydana

gelen solunum hizi degisimi. Barlar {izerinde ayni harf ile gosterilen ortalamalar
arasinda fark yoktur (p<0.05).

75
70
65
60
55 1
50 A
45
40
35 ~
30 ~
25
20 A

—&— Olgunluk 1-Kontrol ~—#— Olgunluk 1-M AP
—aA— Olgunluk 2-Kontrol ~—@— Olgunluk 2-M AP

15

0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Raf 6mri suresi (giin)

Sekil 4.3. Raf omrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde meydana gelen

solunum hizi degisimi. Barlar iizerinde aymi harf ile gosterilen ortalamalar
arasinda fark yoktur (p<0.05).

Sogukta muhafaza siiresince MAP uygulanmis kizilcik meyvelerinde 6lciilen O2 ve

CO. konsantrasyonu Cizelge 4.4, meydana gelen degisim ise Sekil 4.4’de

gosterilmistir.

Sogukta muhafazanin 15 ve 30. gilinlerinde farkli olgunluk

seviyelerine sahip MAP uygulanmis meyvelerin Oz konsantrasyonlar1 arasinda
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istatistiksel anlamda 6nemli bir fark tespit edilememistir. Fakat 45 ve 60. giinlerde,
MAP uygulanmig Olgunluk 1 sathasindaki meyvelerin O, konsantrasyonu, MAP
uygulanmis Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerin Oz konsantrasyonundan Onemli

derecede daha yiiksek tespit edilmistir.

Cizelge 4.4. Sogukta muhafaza siiresince MAP uygulanmig kizilcik meyvelerinde 6lgiilen O
ve CO; konsantrasyonu degerleri

Gaz Uygulama Mubhafaza siiresi (giin)
konsantrasyonu (%) 15 30 45 60
o Olgunluk 1-MAP 18.55a 17.70 a 15.00 b 14.10b
2
Olgunluk 2-MAP 18.10a 17.00a 16.93a 15.13a
o Olgunluk 1-MAP 2.45a 3.30a 5.89a 6.90 a
2

Olgunluk 2-MAP 290 a 4.00 a 407D 587b

Aynut stitunda ayni1 harf ile gosterilen ortalamalar arasinda t-testine gore fark yoktur (p<0.05)

20.00
a a
18.00 - %\ a
16.00 - N
b
14.00 -
12.00 —&— Olgunluk 1+M AP 02 —— Olgunluk 1+MAP CO2
2 . —a— Olgunluk 2+M AP O2 —&— Olgunluk 2+M AP CO2
10.00 -
8.00 a
a
6.00 /o
a b
4007 i_,////‘7
2.00 -
0.00 ; ; ;
15 30 45 60
Muhafaza siiresi (giin)

Sekil 4.4. Sogukta muhafaza siiresince MAP uygulanmis kizileik meyvelerinde meydana
gelen O, ve CO, gaz konsantrasyonu degisimi. Barlar iizerinde ayni harf ile
gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Sogukta muhafazanin 15 ve 30. giinlerinde farkli olgunluk seviyelerine sahip
meyvelere uygulanan MAP’1in, CO2 konsantrasyonu ftizerine herhangi bir etkisinin
olmadig1 tespit edilmistir. Halbuki 45 ve 60. giinlerde, MAP uygulanmis Olgunluk 1
sathasindaki meyvelerin CO2 konsantrasyonu, Olgunluk 2 sathasinda MAP
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uygulanmis meyvelerin CO2 konsantrasyonundan 6nemli derecede daha yiiksek

Olciilmiistiir.

Hasat, sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince farkli olgunluk safhasina ait
uygulamalarda o6l¢iilen etilen iiretim degerleri Cizelge 4.5, meydana gelen degisim
ise Sekil 4.5 ve 4.6’da verilmistir. Uygulamalarin etilen iiretim degerleri hasat, 30 ve
60. gilinlerde ol¢iilmiistiir. 60. giinde raf omriinde meydana gelen asir1 ¢iirlime ve

bozulmalardan dolay1 6l¢iim yapilamamustir.

Cizelge 4.5. Sogukta muhafaza ve raf 6mrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde
Olciilen etilen iiretim degerleri

Olgunluk  Uygulama Etilen iiretimi (uL C2Ha kgt ht)
Sathasi 0°C 20 °C
0 30 60 Ort. 0+3 3043 60+3  Ort.

Kontrol 0.632a 0.242b 0.196a 0357A 1.765a 1.053b - 1.409B
Olgunluk 1

MAP 0.632a 0.187b 0.139ab 0.319B 1.765a 2.40la - 2.083 A
Ort. 0.632A 0.215B 0.168A 0.765B 1.727 A

Kontrol 0.510b 0.467a 0.166ab 0.381A 1.655b 0.306b - 0.981 D
Olgunluk 2

MAP 0.510b 0.224b 0.092b 0.328B 1.655b 0.580 b - 1.118C
Ort. 0.510B 0.346 A 0.129B 1655A 0.443B

Aynt siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni bilytiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Hasat doneminde farkli olgunluk safhalarinin, kizileitk meyvesinin etilen {iretimi
tizerine 6nemli derecede etkisi tespit edilmistir. Olgunluk 1 sathasinda hasat edilen

meyvelerden 6nemli derecede daha yiiksek etilen tiretimi ol¢iilmiistiir.

Sogukta muhafazanin 30. giinlinde yapilan Ol¢iimlerde, Olgunluk 2 sathasinin
kontrol grubu meyvelerinden, diger uygulamalara gore 6nemli derecede daha yiiksek
etilen tretimi Olglilmiistiir. Diger uygulamalardan istatistiksel anlamda benzer
diizeyde etilen tiretimi belirlenmistir. Sogukta muhafazanin 60. giin dl¢limlerinde ise
Olgunluk 1 safthasindaki kontrol grubu meyvelerinden en yiiksek etilen tiretimi tespit
edilmistir. Fakat Olgunluk 1 safhasinin kontrol meyveleri ile Olgunluk 1 safhasinin
MAP uygulanmis meyveleri ve Olgunluk 2 sathasinin kontrol grubu meyveleri etilen
tretimi bakimindan benzer diizeyde bulunurken, Olgunluk 2 safhasindaki MAP
uygulanmis meyvelerin etilen tiretiminden énemli derecede daha yiiksek 6l¢iilmiistiir

(Sekil 4.5).
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Sekil 4.5. Sogukta muhafaza siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde meydana
gelen etilen tretim degisimi. Barlar lizerinde ayni harf ile gosterilen ortalamalar
arasinda fark yoktur (p<0.05).
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Sekil 4.6. Raf omrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde meydana gelen etilen
iiretim degisimi. Barlar {izerinde ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda fark
yoktur (p<0.05).

Sogukta muhafazanin 0 ve 60. giiniinde, her bir analiz déneminde olgunluk
sathalarma ait ortalamalar karsilastirildiginda, Olgunluk 1 safthasindaki
uygulamalardan, Olgunluk 2 safhasi uygulamalara gore Onemli derecede daha
yiiksek etilen iiretimi tespit edilmistir. Fakat sogukta muhafazanin 30. giiniinde ise
Olgunluk 2 safhasindaki uygulamalardan, Olgunluk 1 safhasi uygulamalara gore

onemli derecede daha yiiksek etilen {liretimi tespit edilmistir. Uygulama ortalamalari
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karsilastirilldiginda her iki olgunluk safhasindaki kontrol meyvelerden, MAP
uygulanan meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek etilen tiretimi Slgiilmiistiir

(Cizelge 4.5).

Hasat doneminde yapilan raf omrii 6l¢iimlerinde, Olgunluk 1 safhasinin kontrol
grubu meyvelerinin etilen {retimi, Olgunluk 2 sathasinin kontrol grubu
meyvelerinden onemli derecede daha yiiksek tespit edilmistir. 30. giinde yapilan
Olctimlerde ise Olgunluk 1 sathasinda MAP uygulanmis meyvelerin diger
uygulamalarin tliimiinden 6nemli derecede daha yiiksek etilen {iretimi elde edilmistir.

Diger uygulamalarin tiimiinden benzer seviyede etilen iiretimi 6l¢iilmiistir.

Raf omrii doneminde olgunluk safhalarina ait ortalamalar karsilastirildiginda, O.
giinde Olgunluk 2 sathasindaki uygulamalardan, Olgunluk 1 safhasi uygulamalara
gore Onemli derecede daha yiiksek etilen iretimi Saptanmistir. 30. giinde ise
Olgunluk 1 sathasindaki uygulamalardan, Olgunluk 2 sathasi uygulamalara gore
onemli derecede daha yiiksek etilen {iretimi tespit edilmistir. Uygulama ortalamalari
karsilagtirildiginda, Olgunluk 1 sathasinin MAP uygulanmis meyvelerinden, diger
uygulamalara gore Onemli derecede daha yiiksek etilen {retimi Olgiilmiistiir

(Cizelge 4.5).

Arastirmada, sogukta muhafaza ve raf omri siiresince gerek solunum gerekse etilen
iretiminde azalis seklinde degisimler meydana gelmistir. Genel olarak solunum ve
etilen liretim degisimi paralellik gostermistir. Mohebbi ve ark., (2015) kizilcik
meyvesinde yiirlittiigii calismada, elde ettigimiz egilime benzer, degisimler tespit
etmislerdir. N2 ile dengeli, diisik Oz ve yiikksek CO2 konsantrasyonlart mantari
hastaliklar ile ¢iirlime kontroliinde ve hasat sonras1 muhafaza dmriinii uzatmak igin
uygulanan geleneksel bir teknik olarak goriilmektedir (Ke ve ark., 1991; Prusky ve
ark., 1997; Kader, 2002).

Yiiksek sicaklik, ortam oksijen seviyesinin ylksek ve karbondioksit
konsantrasyonunun diisiik olmasina ilave olarak olgunlugun artmasi solunum hizinm

arittirdigi ifade edilmektedir (Khan ve ark., 2013).

Bulgularimiza benzer sekilde, Avci, (2016) erik meyvesinde depolama siiresince O2

konsantrasyonun azaldigini ve CO2 konsantrasyonun ise arttigini ifade etmistir.
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Klimakterik meyve tiirlerinde, meyve olgunlagsmasi, etilenin konsantrasyonu ile
paralellik gosterir. Yiiksek etilen konsantrasyonu meyvelerde hizli bir yumusamaya
yol acar ve meyvede ucucu bilesiklerin iiretimini ve lezzetin olusumunu saglar
(Watkins ve Nock, 2003). Nitekim Mattheis ve ark., (2004) olgunlastirma hormonu
olarak bilinen etilenin, olgunlasma doneminde meyvede yumusamaya neden
olabilecegini ve hasat sonrasinda meydana gelen kaybin siddetini artirabilecegini

bildirmislerdir.
4.4, Meyve eti sertligi

Hasat, sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince farkli olgunluk sathalarma ait
uygulamalardan elde edilen meyve eti sertligi degerleri Cizelge 4.6, meydana gelen
degisim ise Sekil 4.7 ve 4.8’de Sunulmustur. Sogukta muhafaza ve raf Omrii
siiresince MAP ile ambalajlanmis ve ambalajlanmamis kizilcik meyvelerinin
tiimiiniin meyve etinde yumusama meydana gelmistir. Fakat meyve eti sertliginde

meydana gelen yumusama MAP uygulamalari ile gecikmistir.

Hasat doneminde yapilan sertlik dl¢timiinde, Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen
meyvelerden Olgunluk 2 sathasinda hasat edilen meyvelere gére onemli derecede
daha yiiksek meyve eti sertligi saptanmistir. Sogukta muhafazanin 15. giiniinde, her
iki olgunluk sathasinin MAP uygulanmis meyvelerinden, yalnizca Olgunluk 2
safhasinin kontrol grubu meyvelerine gére onemli derecede daha yiiksek meyve eti

sertligi Ol¢lilmiistiir.

Sogukta muhafazanin 30 ve 45. giinlinde yapilan Ol¢iimlerde, en yiiksek meyve eti
sertligi Olgunluk 1 sathasinin MAP uygulanmis meyvelerinden tespit edilmistir.
Fakat Olgunluk 1 sathasinin MAP uygulanmis meyveleri 30 ve 45. giinlerde yalnizca
Olgunluk 2 sathasmin kontrol grubu meyvelerinden; 60. giinde ise hem Olgunluk 1
hem de Olgunluk 2 sathasinin kontrol grubu meyvelerinden 6nemli derecede daha

yiiksek meyve eti sertligine sahip bulunmustur.

Raf 6mrii 6l¢limlerinde, Olgunluk 1 safhasindaki meyvelerin et sertliginin Olgunluk
2 sathasindaki meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Olgunluk 1 safhasindaki MAP uygulanmis meyvelerin et sertliginin 15. giin raf dmrii

Olctimlerinde her iki olgunluk safhasinin kontrol meyvelerine; 30. giin raf omri
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Ol¢iimlerinde ise yalnizca Olgunluk 2 sathasinin kontrol meyvelerine gére onemli
derecede daha iyi muhafaza edildigi tespit edilmistir.

Cizelge 4.6. Sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde
tespit edilen meyve eti sertligi degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama Meyve eti sertligi (N) Ort.
Sicakligi (°C)  Sathast 0 15 30 45 60
Kontrol 560a 4.22ab 250ab 165ab 1.16b 3.03B
Olgunluk 1
MAP 560a 5.10a 4.36a 4.07a 383a 459A
0°C Ort. 560A 466A 343A 286A 250A
Kontrol 459b 375b 223b 130b 1.01b 258B
Olgunluk 2
MAP 459b 478a 4.1l1ab 3.85ab 3.26ab 4.12A
Ort. 459B 4.27B 3.17B 258B 214B
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 234a 144b 0.89ab - - 156 C
Olgunluk 1
MAP 234a 284a 244a - - 2.54 A
20 °C Ort. 234 A 214A 167A
Kontrol 1.22b 1.12b 0.67Db - - 1.00D
Olgunluk 2
MAP 1.22b 2.35ab 2.15ab - - 191B
Ort. 1.22B 174B 141A

Aynt siitunda ayn1 kii¢lik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Sogukta muhafazanin her bir analiz doneminde olgunluk safhalarina ait ortalamalar
karsilagtirildiginda; Olgunluk 1 sathasindaki uygulamalardan, Olgunluk 2 sathasi
uygulamalara gére 6nemli derecede daha yiiksek meyve eti sertligi tespit edilmistir.
Uygulama ortalamalar1 karsilagtirildiginda ise her iki olgunluk safhasindaki MAP
uygulanan meyvelerden, kontrol meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek

meyve eti sertligi degeri saptanmuistir.

Raf 6mrii doneminin 30. giin analizinde uygulamalar arasinda 6nemli bir fark yoktur.
Raf Omrii doneminde uygulama ortalamalar1 karsilastirildiginda, Olgunluk 1
sathasinin MAP uygulanmis meyvelerinden, diger uygulamalara gore Onemli

derecede daha yiiksek meyve eti sertligi degeri tespit edilmistir (Cizelge 4.6).
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Sekil 4.7. Sogukta muhafaza siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde tespit edilen
meyve eti sertligi degisimi. Barlar iizerinde ayni harf ile gosterilen ortalamalar
arasinda fark yoktur (p<0.05).
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Sekil 4.8. Raf 6mrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde tespit edilen meyve eti
sertligi degisimi. Barlar lizerinde ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda fark
yoktur (p<0.05).

Klimakterik meyve tiirlerinde, meyve olgunlasmasi, etilenin konsantrasyonu ile
paralellik gosterir. Yiiksek etilen konsantrasyonu meyvelerde hizli bir yumusamaya

yol acar ve meyvede ucucu bilesiklerin iiretimini ve lezzetin olusumunu saglar

(Watkins ve Nock, 2003).

Hasattan sonra, meyve olgunlugu ilerledik¢e meyvelerin yumusadig: bildirilmistir

(Kuzucu ve Kaynas, 2002). Depolama siiresinin uzamasiyla meyve olgunlugunun
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ilerlemesine bagli olarak hiicre g¢eperindeki pektin ve hemiseliilloz parcalanarak
meyve eti sertliginin azalmasina neden olmaktadir (Karagali, 2014). Etilen aroma
gelisiminden sorumlu olmakla birlikte, ayn1 zamanda yumusamaya neden olan temel

hormonlardan biridir (Mencarelli ve ark., 2006).

Yiiriitiilen bu arastirmada da hem sogukta muhafaza hem de raf Omrii siiresince
meyve etinde yumusama meydana gelmistir. Ancak MAP uygulamasi ile meyve eti
sertliginde meydana gelen yumusama onemli derecede geciktirilmistir. Meyve
etindeki sertligin korunmasi agisindan MAP uygulamalarimin olumlu sonuglar
verdigi pek ¢ok calismada da bildirilmistir (Kaynas ve ark., 2008; Guan ve Dou,
2010; Diaz-Mula ve ark., 2011; Mohammadi ve Hanafi, 2014).

4.5. L* degeri, kroma degeri ve hue acis1 degeri

Hasat donemine ilave olarak sogukta muhafaza ve raf 6mrii siiresince uygulamalarda
Olciilen L* degerleri Cizelge 4.7°de gosterilmistir. Hasatta yapilan olgiimlerden
itibaren hem sogukta muhafaza hem de raf 6mri siiresince tiim uygulamalarin L*
degerinde azalis tespit edilmistir. Hasatta yapilan Olglimlerde, Olgunluk 1
sathasindaki meyvelerin L* degeri 60.1 Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerin L*
degeri ise 40.0 olarak Olcllmiistiir. Aradaki fark istatistiksel anlamda Onemli
bulunmustur. Sogukta muhafazanin tiim 6l¢iim donemlerinde Olgunluk 1 safhasinda
hasat edilen meyvelerin (hem kontrol hem de MAP uygulanmis meyveler) L*
degerleri, Olgunluk 2 safhasinda hasat edilen meyvelerinkinden 6nemli derecede

daha yiiksek bulunmustur.

Hasat doneminde yapilan raf omrii 6l¢timlerinde, Olgunluk 1 safthasinda hasat edilen
meyvelerden, Olgunluk 2 safhasinda hasat edilen meyvelere goére onemli derecede
daha ytliksek L* degeri Ol¢iilmiistiir. Benzer sekilde 15 ve 30. giinlerde yapilan raf
omri dlgiimlerinde de Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen meyvelerden, Olgunluk 2
sathasinda hasat edilen meyvelere gore 6nemli derecede daha yiiksek L* degeri tespit

edilmistir.

Hem sogukta muhafaza hem de raf dmrii analiz donemlerinde olgunluk safhalar1 ve
uygulamalara ait ortalamalar karsilastinlldiginda; Olgunluk 1 safhasindaki
uygulamalardan, Olgunluk 2 safhasi uygulamalara gore 6nemli derecede daha

yiiksek L* degeri dl¢iilmiistiir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde
Olciilen L* degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama L* Ort.
Sicakligi (°C)  Sathast 0 15 30 45 60
Kontrol 60.1a 56.8a 46.1a 457a 448a 50.7A
Olgunluk 1
MAP 60.1a 566a 50.6a 50.2a 46.4a 528A
0o Ort. 60.1 A 56.7A 48.4A 48.0A 456A
Kontrol 40.0b 374b 347b 329b 323b 355B
Olgunluk 2
MAP 40.0b 39.1b 366b 323b 310b 358B
Ort. 40.0B 38.3B 357B 326B 31.7B
0+3  15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 36.0a 355a 354a - - 35.6 A
Olgunluk 1
MAP 36.0a 354a 333a - - 349A
2090 Ort. 36.0A 355A 344A
Kontrol 31.3b 305b 289b - - 30.2B
Olgunluk 2
MAP 31.3b 30.2b 29.8b - - 304 B
Ort. 31.3B 304B 29.4B

Aynt siitunda ayni kiiclik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Hasat, sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince farkli olgunluk sathasinda hasat
edilmis ve MAP uygulanmis kizilcik meyvelerinin kroma degerlerine ait veriler
Cizelge 4.8’de sunulmustur. Hasat edilen ve akabinde sogukta muhafaza edilen
kizilcik meyvelerinin kroma degeri depolama sonuna kadar azalis gostermistir. Bu

azalis raf Omrii 6l¢timlerinde de gdzlemlenmistir.

Hasat doneminde yapilan Glgiimlerde, Olgunluk 2 safhasindaki meyvelerin kroma
degeri, Olgunluk 1 safthasindaki meyvelerin kroma degerinden 6nemli derecede daha
yiiksek Olgiilmistiir. Sogukta muhafazanin 15. giiniinde, en yliksek kroma degeri
Olgunluk 2 sathasinda MAP uygulanmis meyvelerden, en diisiik ise Olgunluk 1
sathasinin kontrol meyvelerinden elde edilmistir. Ayrica Olgunluk 2 safhasinda
hasat edilen meyvelere ait uygulamalardan, Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen
meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek kroma degeri Ol¢iilmiistiir. Sogukta
muhafazanin 30. giiniinde, Olgunluk 2 safhasindaki meyvelerden, Olgunluk 1

sathasindaki meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek kroma degeri tespit
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edilmigtir. Sogukta muhafazanin 45. gilinlinde, Olgunluk 2 safhasinin kontrol
meyveleri ile Olgunluk 1 sathasinin her iki uygulamasi istatistiksel anlamda benzer
kroma degerine sahip bulunmustur. Fakat Olgunluk 2 safhasinin MAP uygulanmis
meyvelerinden, aynmi1 olgunluk safthasinin kontrol meyvelerine gore dnemli derecede
daha diisiik kroma degeri 6l¢iilmistiir. 60. giinde ise tim uygulamalar istatistiksel

olarak kroma degeri bakimindan benzer diizeyde bulunmustur.

Cizelge 4.8. Sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde
ol¢iilen kroma degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama Kroma Ort.
Sicakligi (°C)  Sathast 0 15 30 45 60

Kontrol 36.7b 354c 332b 32.7ab 326a 34.1B

Olgunluk 1
MAP 36.7b 36.7c 33.7b 319ab 29.7a 33.7B
0°C Ort. 36.7B 36.1B 335B 323A 31.2A
Kontrol 476a 420b 389a 350a 30.1a 38.7A
Olgunluk 2
MAP 476a 47.1a 403a 287b 276a 383A
Ort. 476 A 446A 396A 319A 289B
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 379a 375a 330a - - 36.1A
Olgunluk 1
MAP 379a 355a 345a - - 36.0A
Ort. 37.9A 365A 338A
20 °C
Kontrol 276b 266b 26.3b - - 26.8B
Olgunluk 2
MAP 276b 255b 245b - - 2598B
Ort. 276 B 26.1B 254B

Ayni siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Hasat doneminde yapilan raf 6mrii analizlerinde, Olgunluk 1 sathasinda hasat edilen
meyvelerden, Olgunluk 2 safthasinda hasat edilen meyvelere gore onemli derecede
daha yiiksek kroma degeri Olciilmiistiir. Benzer sekilde hem 15 hem de 30. giin raf
omrii Ol¢limlerinde, Olgunluk 1 safhasindaki meyvelere ait uygulamalardan,
Olgunluk 2 sathasindaki meyvelere ait uygulamalara gore dnemli derecede daha

yiiksek kroma degeri tespit edilmistir.
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Sogukta muhafaza siiresi sonunda olgunluk safhalarina ait ortalamalar
karsilastirildiginda; Olgunluk 1 sathasindaki uygulamalardan, Olgunluk 2 sathasi
uygulamalara gore Onemli derecede daha yiiksek kroma degeri Olg¢lilmiistiir.
Uygulama ortalamalari karsilastirildiginda, Olgunluk 2 safthasindaki uygulamalardan,
Olgunluk 1 safhasi uygulamalara gore 6nemli derecede daha yiiksek kroma degeri

tespit edilmistir.

Raf omrii analiz donemlerinde olgunluk safhalar1 ve uygulamalara ait ortalamalar
karsilastirildiginda, Olgunluk 1 safthasindaki uygulamalardan, Olgunluk 2 safhasi
uygulamalara gore Onemli derecede daha yiliksek kroma degeri Olgiilmiistiir

(Cizelge 4.8).

Hasat, sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince farkli olgunluk safthasinda hasat
edilmis ve MAP uygulanmis kizilcik meyvelerinin hue acist degerleri Cizelge 4.9°da
ve Hasat doneminde en yiiksek olan hue acist degeri sogukta muhafaza siiresince
azalis gostermis ve muhafazanin 60. giiniinde en diigsiik degere gerilemistir. Hasat
déneminde ve sogukta muhafazanin 15, 30, 45 ve 60. giinlerinde yapilan dl¢iimlerde,
Olgunluk 1 safhasindaki meyvelerden, Olgunluk 2 safhasindaki meyvelere gore
onemli derecede daha yiiksek hue agis1 degeri tespit edilmistir. Hasat doneminde
Olgunluk 1 safthasindaki meyvelerde (73.5) Olgiilen hue agis1 degeri, Olgunluk 2
safhasindaki meyvelerin (33.1) 2 kat1 seviyede tespit edilmistir. Ayrica 45. giinde
yapilan Olglimlerde, Olgunluk 1 sathasinda MAP uygulanmis meyvelerden, ayn
olgunluk sathasinin kontrol meyvelerine gére dnemli derecede daha yiiksek hue agisi

degeri saptanmistir.

Hasat donemine ilave olarak, 15 ve 30. giinlerde yapilan raf omrii 6l¢iimlerinde,
Olgunluk 1 safhasindaki meyvelerin uygulamalarindan, Olgunluk 2 sathasindaki

meyvelere gore dnemli derecede daha yiiksek hue agis1 degeri 6l¢iilmiistiir.

Hem sogukta muhafaza hem de raf 6mrii analiz donemlerinde olgunluk safhalari ve
uygulamalara ait ortalamalar Kkarsilagtirildiginda; Olgunluk 1 safhasindaki
uygulamalardan, Olgunluk 2 safhasi uygulamalara gore Onemli derecede daha

yiiksek hue acis1 degeri 6l¢iilmiistir.
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Cizelge 4.9. Sogukta muhafaza ve raf 6mrii siiresince uygulamalara ait kizilcik meyvelerinde
Olciilen hue acis1 degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama Hue agis1 Ort.
Sicakligr (°C)  Sathasi 0 15 30 45 60
Kontrol 735a 60.3a 473a 430b 388a 526A
Olgunluk 1
MAP 735a 631a 56.3a 51.0a 45.0a OS7.8A
0oc Ort. 735A 61.7A 518A 47.0A 419A
Kontrol 33.1b 320b 30.6b 305c 284b 309B
Olgunluk 2
MAP 33.1b 325b 323b 31.7c 309b 321B
Ort. 33.1B 323B 315B 31.1B 29.7B
0+3  15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 294a 289a 275a - - 286 A
Olgunluk 1
MAP 29.4a 286a 26.0a - - 280A
Ort. 294 A 288A 26.8A
20 °C
Kontrol 248b 245b 21.1b - - 235B
Olgunluk 2
MAP 248b 256b 220b - - 241B
Ort. 248B 251B 21.6B

Aynt siitunda ayni kiiclik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Muhafaza ve raf omrii siiresince Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerin kirmizi renge
daha yakin oldugu goriilmiistiir. Hue acis1 degerinin 0’a yaklagmasi, kabuktaki
kirmizi renk gelisiminin arttigini gdstermektedir (Oztiirk ve ark., 2015). Hasat
donemi ve raf Omrii siiresince yapilan Olgiimlerde, Olgunluk 1 safhasindaki
meyvelerin uygulamalarindan, Olgunluk 2 safhasindaki meyvelere gore Onemli
derecede daha yiiksek L*, kroma ve hue agist degeri Olglilmiistiir. Meyvelerde
olgunlagsma ile birlikte kirmizi renklenmeyi artiran antosiyanin pigment seviyesi
artmaktadir (Rudell ve ark., 2005). Nitekim c¢alismamizda muhafaza siiresinin

ilerlemesi ile antosiyanin icerigi artis géstermistir.

Cilek ve yaban mersini meyvelerinin ylizey renklerindeki degisikliklere fenolik
bilesiklerin bilesimi ve konsantrasyon farkliliklarinin neden oldugu belirtilmektedir
(Zheng ve ark., 2008). Mohebbi ve ark., (2015) ambalajlama kosullarinin, kontrole

gore meyvelerin kirmizi renk canliligmin korunmasi {izerine daha olumlu katki
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sagladigim1 bildirmistir. Remon ve ark., (2004), kiraz meyvesinde yaptiklari
caliymada MAP igerisindeki yiiksek COq, diisiik Oz konsantrasyonunun L*, kroma
ve hue agis1 degerinin azalisina neden olacagmi belirtmislerdir. Ozdemir ve ark.,
(2010) avakadonun farkli c¢esitlerinde yaptiklar1 calismada sogukta muhafaza
stiresince L* ve hue degerlerinin azalis gosterdigini tespit etmislerdir. Aragtiricilar,
Trabzon hurmasinin olgunlagsmasi sirasinda L* degerinde azalma gdzlendigini
bildirmislerdir. Muhafaza boyunca L* degerinde gozlenen azalma, meyvenin
olgunlagmaya devam ettiginin bir gostergesi olarak ifade edilmistir (Mitcham ve ark.,
1997). Bulgularimiz, aragtirmacilarin bidirmis oldugu bulgular ile paralellik

gostermektedir.
4.6. SCKM miktari, pH degeri ve titre edilebilir asitlik degeri

Farkli olgunluk safhasinda hasat edilmis ve MAP uygulanmis kizilcik meyvelerinde
hasat, sogukta muhafaza ve raf omri siiresince yapilan analizler sonucunda tespit

edilen SCKM miktarina ait degerler Cizelge 4.10°da verilmistir.

SCKM, sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince her iki olgunluk diizeyindeki
meyvelere ait uygulamalarda artis gostermistir. Hasat doneminde yapilan analizlerde,
Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerden (% 11.2), Olgunluk 1 sathasindaki meyvelere
(% 9.3) gore Onemli derecede daha yiiksek SCKM tespit edilmistir. Sogukta
muhafazanin 15. gliniinde, Olgunluk 2 safthasinda hasat edilen meyvelere ait her iki
uygulama ve Olgunluk 1 sathasinda hasat edilip MAP uygulanmis meyvelerden,
Olgunluk 1 sathasinda hasat edilen ve kontrol olarak degerlendirilen meyvelere gore
onemli derecede daha yiiksek SCKM miktar1 tespit edilmistir. 30 ve 45. giinlerde ise
Olgunluk 2 safhasinda hasat edilen ve kontrol olarak degerlendirilen meyvelerden,
Olgunluk 1 safhasindaki meyvelere gore Oonemli derecede daha yiiksek SCKM
saptanmistir. 60. giinde yapilan analizlerde ise Olgunluk 2 sathasina ait her iki
uygulamadan, Olgunluk 1 sathasina ait meyvelere gore 6nemli derecede daha yiiksek

SCKM elde edilmistir.

Hasat doneminde yapilan raf Omrii analizlerinde Olgunluk 2 safhasindaki
meyvelerden, Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen meyvelere gore daha yiiksek
SCKM tespit edilmistir. 15. giinde yiirtitiilen raf omrii analizlerinde, yalnizca

Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen meyvelere ait kontrol grubu (% 10.6) ile
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Olgunluk 2 sathasinda hasat edilen kontrol grubu meyveler (% 11.8) arasinda SCKM
miktar1 bakimindan 6nemli derecede farklilik tespit edilmistir. 30. giin raf omrii
analizlerinde ise yalnmizca Olgunluk 2 safhasinin kontrol grubu meyvelerinden,
Olgunluk 1 safhasinin MAP uygulanmis meyvelerine gére 6énemli derecede daha

yiikksek SCKM miktari tespit edilmistir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siliresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinde tespit edilen SCKM degerleri

Muhafaza Olgunluk Uygulama SCKM (%) Ort.
Sicakligi (°C)  Safhasi 0 15 30 45 60
Kontrol 9.3b 95b 105c¢c 115bc 11.8b 105B
Olgunluk 1
MAP 9.3b 109a 11.2bc 113c 115b 10.8B
Ort. 93B 10.2B 109B 114A 117A
0°C
Kontrol 112a 115a 123a 125a 12.7a 12.0A
Olgunluk 2
MAP 112a 11.2a 11.7ab 122ab 125a 118A
Ort. 11.2A 114A 120A 124A 126A
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 104b 10.6b 119ab - - 11.0B
Olgunluk 1
MAP 104b 11.2ab 115b - - 11.0B
Ort. 104B 109B 11.7A
20 °C
Kontrol 113a 118a 125a - - 119A
Olgunluk 2
MAP 11.3a 113ab 119ab - - 11.5A
Ort. 11.3A 116A 122A

Aynt siitunda ayn1 kii¢lik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Sogukta mufaza siliresi sonunda olgunluk safhalarina ait ortalamalar
karsilagtirildiginda, olgunluk safhalarinin SCKM {izerine 6nemli bir etkisi tespit

edilememistir.

Hem sogukta muhafaza hem de raf omrii analiz donemlerinde uygulamalara ait
ortalamalar karsilastirildiginda, Olgunluk 2 sathasindaki uygulamalardan, Olgunluk
1 sathas1 uygulamalara gore 6nemli derecede daha yiiksek SCKM elde edilmistir.

Hasat, sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince farkli olgunluk safhasinda hasat
edilmis ve MAP uygulanmis kizileik meyvelerinin pH degerleri Cizelge 4.11°de
verilmistir. Hasat doneminde elde edilen degerlere bakildiginda tiim uygulamalarda

depolama siiresince pH degerinde artis gozlemlenmistir. Hasat ve sogukta
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muhafazanin 45. gilinlinde yiiriitiilen analizlerde, her iki olgunluk seviyesi arasinda
pH degeri bakimindan istatistiksel bir fark tespit edilememistir. Fakat genel olarak en

yiiksek pH, Olgunluk 1 safthasindaki kontrol grubu meyvelerden elde edilmistir.

Sogukta muhafazanin 15 ve 30. giinlerinde, yalnizca Olgunluk 2 sathasinda hasat
edilen kontrol grubu meyvelerinden, Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen meyvelere
gore Onemli derecede daha diisiik pH degeri elde edilmistir. Sogukta muhafazanin
60. giinlinde ise Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen ve kontrol grubu olarak
degerlendirilen meyveler ile Olgunluk 2 safhasinda hasat edilen ve kontrol grubu
olarak degerlendirilen meyveler arasinda pH degeri bakimindan 6nemli derecede fark
saptanmistir. Olgunluk 1 safhasina ait kontrol grubu meyvelerin pH degeri 2.86 iken,
Olgunluk 2 sathasmnin kontrol grubu meyvelerin pH degeri 2.74 olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siliresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinde tespit edilen pH degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama pH Ort.
Sicaklig1 (°C)  Sathasi 0 15 30 45 60
Kontrol 256a 259a 265a 275a 286a 268A
Olgunluk 1
MAP 256a 259a 263a 273a 280ab 2.66A
0oc Ort. 256 A 259A 264A 274A 283A
Kontrol 247a 248b 249b 269a 274b 257A
Olgunluk 2
MAP 247a 254ab 26la 274a 2.80ab 2.63A
Ort. 247A 251A 255A 272A 277A

0+3  15+3 30+3 45+3 60+3

Kontrol 268a 275a 2.78a - - 2.74 A
Olgunluk 1

MAP 268a 2.60b 273ab - - 2.67 A
Ort. 268A 268A 276A

20 °C

Kontrol 255b 2.62b 2.69bc - - 2.62 A
Olgunluk 2

MAP 255b 261b 266¢C - - 2.61A
Ort. 255A 262A 268A

Ayni siitunda aym kii¢lik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Hasat doneminde yapilan raf Omrii analizlerinde, Olgunluk 1 safhasindaki

meyvelerden, Olgunluk 2 safthasindaki meyvelere gére 6nemli derecede daha yiiksek
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pH degeri tespit edilmistir. 15. giin raf dmrii 6l¢timlerinde Olgunluk 1 sathasinda
hasat edilen ve kontrol grubu olarak degerlendirilen meyvelerden, diger
uygulamalarin tiimiine gore; 30. giinde ise Olgunluk 2 safthasinda hasat edilen
meyvelere (hem kontrol hem de MAP uygulanmis meyveler) gore 6nemli derecede

daha yiiksek pH degeri elde edilmistir (Cizelge 4.11).

Hem sogukta muhafaza hem de raf dmrii analiz donemlerinde olgunluk safhalar1 ve
uygulama ortalamalar1 karsilastirildiginda, olgunluk safthalarinin pH degeri {izerine
onemli bir etkisi tespit edilememistir.

Farkli olgunluk sathasinda hasat edilmis ve MAP uygulanmis kizilcik meyvelerinde
hasat, sogukta muhafaza ve raf omrii siliresince elde edilen titre edilebilir asitlik

(TEA) degerleri Cizelge 4.12°de verilmistir.

Sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince, TEA degerlerinde siirekli bir azalis
meydana gelmistir. Hasat doneminde yapilan analizlerde, Olgunluk 2 sathasinda
hasat edilen meyvelerin TEA degerinin, Olgunluk 1 safhasindaki meyvelerden
onemli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde sogukta
muhafazanin 15 ve 60. giinlerinde, Olgunluk 2 safhasindaki meyvelerin TEA
degerleri, Olgunluk 1 sathasindaki meyvelerden Onemli derecede daha yiiksek
bulunmustur. Hatta 15. giinde Olgunluk 1 safhasindaki meyvelerden kontrol grubu
ve MAP uygulanmis meyveler istatistiksel anlamda bir birinden farkli bulunmustur.
Sogukta muhafazanin 30. giiniinde, yalnizca Olgunluk 1 safhasindaki kontrol grubu
meyvelerinden diger uygulamalara gore onemli derecede daha diisiik TEA elde
edilmistir. Aksine 45. glinde Olgunluk 1 sathasindaki meyvelere uygulanan MAP ile
TEA 6nemli derecede azalis gostermistir (Cizelge 4.12).

Hasat doneminde yapilan raf Omrii analizlerinde, Olgunluk 2 safhasindaki
meyvelerden, Olgunluk 1 safhasindaki meyvelere gore dnemli derecede daha ytiksek
TEA elde edilmistir. Raf dmriiniin 30. giiniinde yapilan analizlerde, en yiiksek TEA
Olgunluk 2 safhasinin kontrol grubu meyvelerinde (0.76 g malik asit 100 mL™), en
diisiik ise Olgunluk 1 sathasinin kontrol grubu ve Olgunluk 2 safhasinin MAP
uygulanmis (0.68 g malik asit 100 mL™) meyvelerinden elde edilmistir. Raf dmriiniin

30. giiniinde ise Olgunluk 1 sathasindaki kontrol grubu meyvelerinden diger
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uygulamalarin tiimiine gore 6nemli derecede daha diisitk TEA degeri elde edilmistir

(Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince uygulamalara ait kizileik
meyvelerinde tespit edilen TEA degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama Titre edilebilir asitlik (% malik asit) Ort.
Sicakligi (°C)  Sathasi 0 15 30 45 60
Kontrol 092b 0.80c 063b 058a 042b 0.67B
Olgunluk 1
MAP 092b 0.89b 0.80a 048b 044b 0.71B
0oc Ort. 092B 0.85B 0.72B 0.53B 0.43B
Kontrol 1.09a 099a 084a 064a 053a 0.82A
Olgunluk 2
MAP 1.09a 097a 08la 062a 052a 081A
Ort. 1.09A 098A 0.83A 0.63A 053A

0+3  15+3 30+3 45+3 60+3

Kontrol 0.71b 0.68b 047b - - 0.62C
Olgunluk 1

MAP 0.71b 0.71ab 0.64a - - 0.69B
Ort. 0.71B 0.70A 0.56B

20 °C

Kontrol 0.83a 0.76a 0.64a - - 0.74 A
Olgunluk 2

MAP 0.83a 0.68b 0.61a - - 0.71B
Ort. 0.83A 0.72A 0.63A

Aynt siitunda ayn1 kii¢lik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Hem sogukta muhafaza hem de raf omrii analiz donemlerinde her iki olgunluk
sathalarma ait ortalamalar karsilastirildiginda, Olgunluk 2  safthasindaki
uygulamalardan, Olgunluk 1 safhasi uygulamalara gore Onemli derecede daha
yiiksek TEA degeri Olglilmiistiir. Sogukta muhafaza doneminde uygulamalara ait
ortalamalar  karsilagtirildiginda, benzer sekilde Olgunluk 2 sathasindaki
uygulamalardan, Olgunluk 1 safhasi uygulamalara gore Onemli derecede daha
yiiksek TEA degeri saptanmistir. Raf 6mrii analiz doneminde uygulama ortalamalari
karsilastirildiginda ise Olgunluk 2 kontrol grubu meyvelerde 6nemli derecede daha
yiiksek TEA degeri tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

SCKM igerikleri meyvelerde dogrudan tatla ilgili bir faktordiir. SCKM' nin biiyiik bir
kismi sekerlerden olusmaktadir (Cemeroglu, 1992; Karagali, 2014). SCKM

iceriginde meydana gelen artisin nedeni olarak; su kaybi sonucu sekerlerin meyve
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suyunda oransal olarak artmasi gosterilebilecegi gibi (Kurnaz, 1989; Ertan ve ark.,
1991), bu durum sekerlerdeki mutlak artistan da kaynaklanabilmektedir
(Ertiirk, 1994).

Meyvelerde olgunlagsmanin ilerlemesine paralel olarak TEA igeriginde ¢esitli
nedenlere bagli olarak azalis ortaya ¢ikmaktadir. Nitekim, olgunlasma ilerledikce
asitler; solunumda daha fazla kullanilmakta, pektinlerin pargalanmasi sonucu ortaya
¢ikan katyonlarla notrlesmektedir (Wills ve ark., 1998; Kader, 2002; Karagali, 2009).
Sogukta muhafaza siiresince organik asitlerin solunumda kullanilmasi titre edilebilir

asitlikte kayiplara neden olabilmektedir (Ulrich, 1970; Karagali, 2009).

Mohebbi ve ark., (2015), yaptiklar1 ¢alismada diisiik yogunluklu polietilen (LDPE)
ve % 60 O2 + % 20 CO2 + % 20 N2 polipropilen ambalajlarda muhafaza edilen
kizilcik meyvelerinde depolama siiresince SCKM, titre edilebilir asitligin diistiigiinii,
pH degerinin ise arttigini tespit etmislerdir. Nitekim c¢alismamizda hem sogukta
muhafaza hem de raf omrii siiresi sonunda yapilan analizlerde titre edilebilir asitlik
ve pH’da benzer degisim tespit edilirken, bizim ¢alismamizda SCKM degerinde ise

depolama siiresince artis meydana gelmistir.

Cilek (Wright ve Kader, 1996), hurma (Ramin ve Tabatabaie, 2003; Koyuncu ve
ark., 2005), ananas (Kamol ve ark., 2014) meyvelerinde yiiriitillen ¢aligmalarda
depolama siiresince SCKM ve pH degerlerinin arttigini, TEA degerinin ise azaldig1
tespit edilmistir. Ozdemir ve ark., (2010), soguk hava deposunda avokado meyvesi
tizerinde yaptiklar1 ¢alismada SCKM, pH ve TEA degerlerinin azaldigini tespit
etmislerdir. Benzer sekilde Kaynas ve ark., (2008), MAP uygulanmis kayisi
meyvesinde yiiriittiikleri ¢alismada SCKM ve titre edilebilir asitlik miktarinin
depolama siiresince azaldigini bildirmislerdir. Yapilan pek ¢ok arastirma sonucunda
meyve tiiriine, ¢esidine, olgunluk safhasina ve depolama kosullarina bagli olarak

meyvelerde SCKM, pH ve asitlik degisimi meydana gelebilmektedir.
4.7. C vitamini icerigi

Hasat, sogukta muhafaza ve raf 6mrii siiresince yapilan analizlerde farkli olgunluk
sathasinda hasat edilen kizilcik meyvelerine ait uygulamalardan elde edilen C
vitamini degerleri Cizelge 4.13’de verilmistir. Uygulamalarin C vitamini igerigi,

sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince siirekli azalis géstermistir. Hasat doneminde
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Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen meyvelerden (290.3 mg 100 g), Olgunluk 2
sathasindaki meyvelere (267.7 mg 100 g1) gore onemli derecede daha yiiksek C
vitamini elde edilmistir. Sogukta muhafazanin 15, 30 ve 45. giinlerinde, Olgunluk 1
safhasinda hasat edilen meyvelerin C vitamini igerigi, Olgunluk 2 sathasinda hasat
edilen meyvelere gore 6nemli derecede daha yiiksek bulunmustur. Fakat 30. giinde
Olgunluk 2 safhasinda hasat edilip MAP uygulanmis meyvelerden; 45. giinde ise
Olgunluk 1 sathasinda hasat edilip MAP uygulanmis meyvelerden, ayn1 olgunluk
seviyesinin kontrol grubu meyvelerine gore dnemli derecede daha diisiik C vitamini
elde edilmistir. Sogukta muhafazanin 60. giiniinde ise Olgunluk 1 safthasinda hasat
edilip MAP uygulanmis meyvelerden, ayn1 olgunluk seviyesinin kontrol grubu
meyvelerine ve diger olgunluk seviyesinin uygulamalarina gére onemli derecede

daha yiiksek C vitamini tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siliresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinde tespit edilen C vitamini degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama C vitamini (mg 100 g'1) Ort.
Sicakligt Sathasi
(°O) 0 15 30 45 60
Kontrol 290.3a 268.3a 254.7a 246.3a 109.0b 233.7A
Olgunluk 1
MAP 290.3a 255.3a 225.0a 222.7b 2153a 241.7A
0°C Ort. 290.3A 261.8A 2399A 2345A 1622A
Kontrol 267.7b 208.0b 1643b 137.0c 1323b 1819B
Olgunluk 2
MAP 267.7b 2203b 1187c 1163c 110.3b 166.7B
Ort. 267.7B 2142B 1415B 126.7B 121.3B
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 145.0a 1147b 94.7b - - 1181 A
Olgunluk 1
MAP 145.0a 120.7ab 84.3b - - 116.7 A
20 °C Ort. 1450A 117.7B 895B
Kontrol 138.0a 1283a 1143a - - 1269 A
Olgunluk 2
MAP 138.0a 119.7ab 109.7 a - - 1225A
Ort. 138.0B 1240A 112.0A

Ayni siitunda ayn1 kiiglik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Hasat doneminde yapilan raf 6mrii analizlerinde, Olgunluk 1 sathasinda hasat edilen
meyvelerden Olgunluk 2 sathasinda hasat edilen meyvelere gore daha yiiksek C
vitamini tespit edilmesine ragmen, aradaki fark istatistiksel anlamda Onemsiz

bulunmustur. 15. giinde yiiriitiilen raf 6mrii analizlerinde, Olgunluk 2 sathasinin
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kontrol grubu meyvelerinden, diger uygulamalarin tiimiine gére 6nemli derecede
daha yiiksek C vitamini elde edilmistir. Raf Omriinlin 60. gilin analizlerinde ise
Olgunluk 2 sathasina ait uygulamalarin meyvelerinden, Olgunluk 1 safhasina ait
uygulamalarin meyvelerine gére 6nemli derecede daha yiiksek C vitamini igerigi

tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

Sogukta muhafaza doneminde, her iki olgunluk safhasi ortalamalar1 ve uygulamalara
ait ortalamalar karsilastirildiginda, Olgunluk 1 sathasindaki uygulamalardan,
Olgunluk 2 safhasi uygulamalara goére onemli derecede daha yiiksek C vitamini
icerigi Ol¢iilmiistiir.

Raf omrii analiz donemlerine ait uygulama ortalamalar1 arasinda 6nemli bir fark

tespit edilememistir.

Kizileik meyvesinin % 88 oraninda su, organik asit karistmi, C vitamini,
proantosiyanidin, antosiyanidin, epikatesin ve katesin i¢erdigi bildirilmistir (Raz ve
ark., 2004; Fanos ve ark., 2006). Kizilcik meyvesinin biyokimyasal icerigine katki
sunan bilesiklerin basinda C vitamini gelmektedir (Yalginkaya ve Eti, 2004).

Meyvelerin kontrol uygulamalarina gore, ambalajlama ile C vitamini kaybinin
yavagladigini belirtmistir (Mohebbi ve ark., 2015). Seftali meyvesinde antosiyanin
degerinin olgunluk ve depolama siiresine bagli olarak arttig1 bildirilmektedir (Gupta
ve Jawandha, 2010). Ananas (Kamol ve ark., 2014) ve hurma (Ramin ve Tabatabaie,
2003) meyveleri iizerinde yiiriitillen ¢aligmalarda depolama siiresince C vitamini
degerinin azaldig belirtilmistir. Singh ve Rao, (2006), papaya meyvesinin likopen
ve C vitamini igeriginin MAP uygulamalar ile daha 1y1 muhafaza edildigini, bunun
sonucunda meyvelerde daha yiiksek antioksidan aktivitesinin olustugunu rapor

etmislerdir.
4.8. Ciiriime oram

Hasat, sogukta muhafaza ve raf omri stiresince farkli olgunluk sathasinda hasat
edilen kizilcik meyvelerine ait uygulamalarda gbzlemlenen ¢iliriime oranlar1 Cizelge
4.14°de sunulmustur. Sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince meyvelerde ciirlime
orani artig gostermistir. Hasat doneminde ve sogukta muhafazanin 15. giiniinde,
uygulamalarda herhangi bir c¢lirime gdézlemlenmemistir. Sogukta muhafazanin 30.

giinlinde, MAP uygulanmis meyvelerde, uygulanmamis meyvelere gore ¢iirlime
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orani daha diigiik bulunmustur. Fakat bu diisiis yalnizca Olgunluk 2 sathasinda hasat
edilen meyvelere uygulanan MAP’da 6nemli bulunmustur. Sogukta muhafazanin 45.
giinlinde, Olgunluk 1 safhasindaki MAP uygulamasindan, diger uygulamalarin
tiimline gore onemli derecede daha diisiik ¢iirime gozlemlenmistir. 60. giinde ise
Olgunluk 1 sathasinin MAP uygulamasindan, hem Olgunluk 1 hem de Olgunluk 2
sathasinin kontrol grubu meyvelerine gore 6nemli derecede daha diisiik ¢iirtime orani

saptanmustir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinde gdzlemlenen ¢iirlime oran1 degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama Clrtime oram Ort.
Sicakligi Sathasi
(°C) 0 15 30 45 60
Kontrol 10.04ab 45.18a 77.47a 44.23A
Olgunluk 1
MAP 4.68b 18.84b 27.71b 17.08C
0°C Ort. 7.36B 32.01B 52.59B
Kontrol 16.92a 53.02a 83.79a 51.24A
Olgunluk 2
MAP 548b 50.0la 62.28ab 39.26B
Ort. 11.2A 5152A 73.04A
0+3  15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 10.17b 71.85ab X X 41.01 A
Olgunluk 1
MAP 2.75¢c 5247ab - - 27.61B
20 °C Ort. 6.46B 62.16 A
Kontrol 2246a 76.74a - - 49.60 A
Olgunluk 2
MAP 1091b 47.72b - - 29.32B
Ort. 16.69 A 62.23A

X. Donemdeki tim meyveler ¢lirlimiigtiir. Ayni siitunda aymi kiiciik harfle gosterilen ortalamalar
arasinda fark yoktur. Ayni siitunda aym biiyiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark
yoktur (p<0.05).

Hasat doneminde yapilan raf omrii gozlemlerinde, uygulamalarda her hangi bir
clirlime tespit edilmezken, 45 ve 60. giinlerde yapilan gozlemlerde tiim uygulamalara
ait meyvelerin cliridiigii tespit edilmistir. Raf Omriiniin 15. giiniinde yapilan
gozlemlerde en yliksek ciirlimenin Olgunluk 2 sathasinin kontrol grubu meyvelerinde
(22.46), en disiik ise Olgunluk 1 safthasinin MAP uygulanmis meyvelerinde (2.75)

oldugu tespit edilmistir. 30. giinde yapilan raf omrii gézlemlerinden, Olgunluk 2
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sathasinda hasat edilen ve MAP uygulanan meyvelerden diger uygulamalarin

tamamina gore onemli derecede daha diisiik ¢liriime tespit edilmistir.

Sogukta muhafaza ve raf Omrii donemlerinde uygulama ortalamalari
karsilastirildiginda MAP, uygulanmis meyvelerde 6nemli derecede daha diisiik
clirlime tespit edilmistir (Cizelge 4.14).

4.9. Toplam fenolik bilesikler, antioksidan aktivitesi (ABTS), antioksidan

aktivitesi (FRAP), toplam monomerik antosiyanin, toplam flavonoid

Hasat, sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinden elde edilen toplam fenolik bilesikler (TP) Cizelge 4.15°de
sunulmustur. Sogukta muhafaza ve raf 6émrii siiresince tiim uygulamalarda TP igerigi
azalis gostermistir. Hasat edilen kizilcik meyvelerinin olgunluk sathasi TP igerikleri
tizerine onemli derecede etki etmistir. Hasatta Olgunluk 2 safhasindaki meyvelerden,
Olgunluk 1 sathasindaki meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek TP elde
edilmistir. Sogukta muhafazanin 15 ve 30. giinlerinde yapilan analizlerde, Olgunluk
2 sathasindaki meyveler ile Olgunluk 1 safhasindaki meyveler arasinda TP igerigi
bakimindan 6nemli derecede fark tespit edilmistir. 15. gilin analizlerinde, en yiiksek
TP (2151.3 pg GAE g fw) Olgunluk 2 safhasinin MAP uygulanmis meyvelerinden,
en disiik ise (1067.9 ng GAE g?! fw) aym olgunluk safhasmin kontrol grubu
meyvelerinden elde edilmistir. Sogukta muhafazanin 45 ve 60. giin analizlerinde her
iki olgunluk seviyesinin kontrol uygulamalarina ait meyvelerinden benzer seviyede
TP elde edilmistir. Fakat Olgunluk 2 sathasinin MAP uygulanmis meyvelerinden,
Olgunluk 1 sathasinin MAP uygulanmis meyvelerine gére onemli derecede daha

yiiksek TP belirlenmistir (Cizelge 4.15).

Hasat doneminde yapilan raf dmrii analizlerinde, Olgunluk 2 safhasinda hasat edilen
meyvelerin TP igeriginin, Olgunluk 1 sathasinda hasat edilen meyvelerden 6nemli
derecede daha yiiksek oldugu saptanmistir. 15 ve 30. giin raf 6mrii analizlerinde ise
her iki olgunluk safhasinin MAP uygulanmis meyvelerinden, kontrol grubu
meyvelerine gére dnemli derecede daha yiiksek TP elde edilmistir. Ayrica 15. giin
analizlerinde Olgunluk 1 safhasinin kontrol grubu meyvelerinin TP igeriginin,
Olgunluk 2 safhasinin TP igeriginden 6nemli derecede daha yiliksek TP igerigine

sahip oldugu tespit edilmistir. Yine 30. giin raf omrii analizlerinde, Olgunluk 1
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sathasinin MAP uygulanmis meyvelerinden, Olgunluk 2 safthasinin MAP uygulanmis
meyvelerine gore onemli derecede daha yiiksek TP elde edilmistir.

Cizelge 4.15. Sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince kizilcik meyvesinde belirlenen
toplam fenolik bilesik degerleri

Muhafaza Olgunluk  Uygulama Toplam fenolik (ug GAE g fw) Ort.
Sicaklig Sathasi
(°C) 0 15 30 45 60
Kontrol 17440b 14948b 14042b 10735c 647.2c 1272.7C
Olgunluk 1
MAP 17440b 1622.1b 14715b 1359.8b 11069b 1460.9B
Ort. 17440B 15585A 1437.9A 1216.7B 877.1B
0°C
Kontrol 2836.0a 10679c 1050.2c 1046.8c 780.6c  1356.3B
Olgunluk 2
MAP 2836.0a 2151.3a 1750.0a 17349a 1403.7a 1975.2A
Ort. 2836.0A 1609.6 A 1400.1 A 13909A 10922A
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 12553b 11752b 8234c - - 1084.6 C
Olgunluk 1
MAP 1255.3b 14409a 14326a - - 1376.3B
Ort. 12553 B 1308.1A 11280A
20 °C
Kontrol 2349.7a 955.1c 8929c - - 1399.2 B
Olgunluk 2
MAP 2349.7a 14109a 11230b - - 1627.9 A
Ort. 2349.7 A 1183.0B 1008.0 B

Aynt siitunda ayni kiiclik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Sogukta muhafaza doneminde, her iki olgunluk safhasina ait ortalamalar
karsilagtirildiginda, 0, 45 ve 60. giinde Olgunluk 2 safhasindaki uygulamalardan,
Olgunluk 1 safhasi uygulamalara gore onemli derecede daha yiiksek TP tespit
edilmistir. 15 ve 30. giinde ise her iki olgunluk sathasina ait ortalamalar arasinda

onemli bir fark saptanmamistir.

Raf 6mrii doneminde, her iki olgunluk sathasina ait ortalamalar karsilastirildiginda,
0. giinde Olgunluk 2 safhasi uygulamalarimin TP igeriginin, Olgunluk 1 sathasi
uygulamalarindan 6nemli derecede daha yiiksek oldugu saptanmistir. 15 ve 30. giin
raf Omrii doneminde ise Olgunluk 1 sathasi uygulamalarindan, Olgunluk 1 safhasi

uygulamalarina gére 6nemli derecede daha yiiksek TP elde edilmistir (Cizelge 4.15).

Uygulama ortalamalar: karsilastirildiginda, hem sogukta muhafaza siiresince hem de
raf omrii siiresince MAP, uygulanmis meyvelerde 6nemli derecede daha yiiksek TP

elde edilmistir.
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Farkli olgunluk sathasinda hasat edilmis ve MAP uygulanmis kizilcik meyvelerinde
hasat, sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince ABTS antioksidan testine gore tespit
edilen antioksidan aktivitesi degerleri Cizelge 4.16’da goOsterilmistir. Tim
uygulamalarda, sogukta muhafazanin 15. giiniinde antioksidan aktivitesi en yiiksek
seviyedeyken, sogukta muhafazanin 60. giiniinde en diisiik seviyede belirlenmistir.
Benzer sekilde tiim uygulamalarin 30. giin raf Omri analizlerinde, 15. giin

analizlerine gore antioksidan aktivitesi azalig gostermistir.

Hasat donemi analizlerinde Olgunluk 2 sathasinin kontrol grubu meyvelerinden,
Olgunluk 1 safhasina gére 6nemli derecede daha yiiksek antioksidan aktivitesi tespit
edilmistir. Sogukta muhafazanin 15. giin analizlerinde, tiim uygulamalar antioksidan
aktivitesi bakimindan istatistiksel anlamda bir birinden farkli bulunmustur. En
yiiksek antioksidan aktivitesi Olgunluk 1 sathasinin MAP uygulanmis meyvelerinden
(46.14 pumol TE g! fw), en diisiik ise Olgunluk 2 sathasinin kontrol grubu
meyvelerinden (17.53 umol TE g? fw) elde edilmistir. 30 ve 45. giin analizlerinde,
Olgunluk 1 safhasindaki meyvelerden, Olgunluk 2 safhasindaki meyvelere gore
onemli derecede daha yiiksek antioksidan aktivitesi tespit edilmistir. Ayrica 30.glinde
yapilan analizlerde Olgunluk 1 safhasinin kontrol grubu meyvelerinden, MAP
uygulanmis meyvelere; 45. giinde ise ayni olgunluk sathasinin MAP uygulanmis
meyvelerinden, kontrol grubu meyvelere gore oOnemli derecede daha yiiksek
antioksidan aktivitesi belirlenmistir. Sogukta muhafazanin 60. giiniinde yapilan
analizlerde, her iki olgunluk sathasinin kontrol grubu meyvelerinden benzer diizeyde
antioksidan aktivitesi elde edilmistir. Fakat ayni analiz doneminde, Olgunluk 1
sathasinin MAP uygulanmis meyvelerinden, Olgunluk 2 sathasinin MAP uygulanmis
meyvelerine gore Onemli derecede daha yiiksek antioksidan aktivitesi tespit
edilmistir (Cizelge 4.16).

Hasat doneminde yapilan raf odmrii analizlerinde, antioksidan aktivitesi bakimindan
olgunluk safhasinin 6nemli bir etkisi tespit edilememistir. 15. giin raf omri
analizlerinde hem Olgunluk 2 safthasinin MAP uygulanmig meyvelerinden hem de
Olgunluk 1 sathasinin kontrol grubu meyvelerinden, Olgunluk 2 sathasinin kontrol
grubu meyvelerine gore Onemli derecede daha yiiksek antioksidan aktivitesi

belirlenmistir. Halbuki 60. giin analizlerinde, yalnizca Olgunluk 1 safhasinin kontrol
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grubu meyvelerinden, ayni olgunluk sathasinin MAP uygulanmis meyvelerine gore
onemli derecede daha yiiksek antioksidan aktivitesi elde edilmistir.

Cizelge 4.16. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince uygulamalara ait kizileik
meyvelerinden ABTS testine gore tespit edilen antioksidan aktivitesi

degerleri
Muhafaza Olgunluk  Uygulama ABTS (umol TE g fw) Ort.
Sicaklig Sathasi
(°C) 0 15 30 45 60
Kontrol 4790 b 36.54b 34.45b 34.09a 1212 ¢ 33.02A
Olgunluk 1
MAP 4790b 46.14 a 4185a 26.33b 18.81a 36.21 A
Ort. 4790 B 41.34 A 38.15A 3021 A 1547A
0°C
Kontrol 61.67 a 17.53d 15.93¢ 14.06c 12.69c 24.38 B
Olgunluk 2
MAP 61.67 a 24.04 ¢ 1641 ¢c 15.27 ¢ 14.25b 26.33B
Ort. 61.67 A 20.79B 16.17B 1467B 13.47A
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 18.43 a 16.73 a 16.42 a - - 17.19A
Olgunluk 1
MAP 1843 a 16.17 ab 13.40b - - 16.00 A
Ort. 1843 A 16.45 A 1491 A
20 °C
Kontrol 18.78 a 1554 b 14.77 ab - - 16.36 A
Olgunluk 2
MAP 18.78 a 16.63a 1520 ab - - 16.87 A
Ort. 18.78 A 16.09 A 1499 A

Aynt siitunda ayn1 kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

15, 30 ve 45. giinde sogukta muhafaza doneminde, her iki olgunluk safhasina ait
ortalamalar karsilastirildiginda, Olgunluk 1 sathasindaki uygulamalardan, Olgunluk
2 safhas1 uygulamalara gore onemli derecede daha yiiksek antioksidan aktivitesi
(ABTS ve FRAP testi) tespit edilmistir (Cizelge 4.16, Cizelge 4.17). Uygulama
ortalamalari karsilastirildiginda da benzer sonuglar elde edilmistir. Sogukta muhafaza
stiresi sonunda ise her iki olgunluk safthasia ait ortalamalar karsilastirildiginda

arasinda onemli bir fark tespit edilememistir (Cizelge 4.16).

Sogukta muhafaza ve raf Omrii siliresince, her bir analiz doneminde olgunluk
sathalarina ve uygulamara ait ortalamalar karsilagtirildiginda, olgunluk sathalarinin
ve uygulamalarin antioksidan aktivitesi {izerine onemli bir etkisi tespit edilememistir.
Farkli olgunluk sathasinda hasat edilmis ve MAP uygulanmis kizilcik meyvelerinin
hasat, sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince FRAP antioksidan testine gore elde
edilen antioksidan aktivitesi degerleri Cizelge 4.17°de sunulmustur. Hasat

doneminde yapilan analizlerde Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerin, Olgunluk 1
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sathasindaki meyvelere gore daha yiiksek antioksidan aktivitesine sahip oldugu
saptanmigtir. Sogukta muhafaza siiresinin baslangicindan depolama sonuna kadar
antioksidan aktivitesi tiim uygulamalarda azalis gostermistir. Sogukta muhafazanin
15, 30 ve 45. giinlerinde yapilan analizlerde, Olgunluk 1 sathasindaki meyvelerden,
Olgunluk 2 sathasindaki meyvelere gore dnemli derecede daha yiiksek antioksidan
aktivitesi tespit edilmistir. Ayrica 15 ve 60. gilinlerde, Olgunluk 2 sathasinin MAP
uygulanmis meyvelerinden, ayni olgunluk safhasinin kontrol grubu meyvelerine gore

daha yiiksek antioksidan aktivitesi belirlenmistir (Cizelge 4.17).

Hasat doneminde yapilan raf Omrl analizlerinde, olgunluk sathalari arasinda
antioksidan aktivitesi bakimindan énemli bir fark tespit edilememistir. Fakat 15 ve
30. glinde yapilan raf omrii analizlerinde, Olgunluk 1 safhasinin MAP uygulanmis
meyvelerinden diger uygulamalara gore onemli derecede daha diisiik antioksidan
aktivitesi tespit edilmistir.

Cizelge 4.17. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siliresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinden FRAP testine gore tespit edilen antioksidan aktivitesi

degerleri
Muhafaza  Olgunluk  Uygulama FRAP (umol TE gfw) Ort.
Sicaklig Safhasi
(°C) 0 15 30 45 60
Kontrol 41.08b 3290a 2893a 2207a 10.30b 27.06A
Olgunluk 1
MAP 41.08b 36.00a 3546a 28.33a 13.76a 30.93A
Ort. 41.08B 3445A 3220A 2520A 12.03A
0°C
Kontrol 55.24a 11.28c¢ 11.24b 10.72b 9.79c 19.65B
Olgunluk 2
MAP 55.24a 21.42b 1270b 1248b 10.69b 2251B
Ort. 5524 A 16.35B 11.97B 11.60B 10.24A
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 1571a 15.00a 12.82a - - 1451 A
Olgunluk 1
MAP 15.71a 10.82b 9.90b - - 12.14B
Ort. 1571 A 1291 A 1136A
20 °C
Kontrol 1558a 14.32a 1242a - - 1411 A
Olgunluk 2
MAP 1558a 15.38a 13.15a - - 1470 A
Ort. 1558A 1485A 1279A

Aymni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayn biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).
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Raf Omrii analiz donemlerinde, her iki olgunluk sathasina ait ortalamalar
karsilagtirildiginda, olgunluk safhalari arasinda antioksidan aktivitesi bakimindan
onemli bir fark tespit edilememistir. Uygulamalara ait ortalamalar karsilastirildiginda
ise Olgunluk 1 MAP, uygulanmis meyvelerde 6nemli derece daha diisiik antioksidan

aktivitesi saptanmistir.

Hasat, sogukta muhafaza ve raf Omri siiresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinden elde edilen toplam monomerik antosiyanin (TMA) degerleri Cizelge

4.18’de verilmistir.

Cizelge 4.18. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinden elde edilen toplam monomerik antosiyanin degerleri

Muhafaza  Olgunluk Uygulama Toplam monomerik antosiyanin Ort.
Sicaklig1 Sathasi (mg cy-3-glu gtfw)
°O 0 15 30 45 60
Kontrol 444h 474b  499b 5.14b 7.10a 5.28B
Olgunluk 1
MAP 444h 367b 440b 655b 7.30a 5.27B
Ort. 444B 421B 470B 585B 7.20A
0°C
Kontrol 18.44a 13.70a 10.99a 843a 7.87a 11.89A
Olgunluk 2
MAP 18.44a 1590a 1150a 9.30a 7.12a 12.45A
Ort. 18.44A 1480A 1125A 887A 7.50A
0+3 15+3 30+3  45+3 60+3
Kontrol 581b 826b 9.12b - - 7.73B
Olgunluk 1
MAP 581b 7.72b 8.92b - - 7.48 B
Ort. 581B 7.99B 9.02B
20 °C
Kontrol 21.71a 19.30a 15.12a - - 1871 A
Olgunluk 2
MAP 21.71a 19.82a 16.56a - - 19.36 A
Ort. 2171 A 1956A 1584A

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni bitylik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Sogukta muhataza baslangicindan sonuna kadar Olgunluk 1 sathasindaki meyvelerin
TMA igerigi artmistir. Halbuki Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerde TMA igerigi
azalis gOstermistir. Benzer azalig raf dmrii analizlerinde de gozlemlenmistir. Hasat
doneminde yapilan analizlerde, Olgunluk 2 sathasindaki meyvelerin, Olgunluk 1
sathasindaki meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek TMA igerigine sahip
oldugu tespit edilmistir. Sogukta muhafazanin 15, 30 ve 45. giinlerinde, Olgunluk 2

sathasindaki meyvelerin, Olgunluk 1 safhasindaki meyvelere gére dnemli derecede
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daha yiliksek TMA igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Fakat sogukta muhafazanin
60. giiniinde uygulamalar TMA igerigi bakimindan benzer diizeyde bulunmustur

(Cizelge 4.18).

Hasat doneminde yapilan raf Omrii analizlerinde, Olgunluk 2 safhasindaki
meyvelerin TMA igerigi, Olgunluk 1 sathasindaki meyvelerin yaklasik 4 kati
seviyede bulunmustur. 15 ve 30. giin raf 6mrii analizlerinde, Olgunluk 2 sathasindaki
meyvelerin TMA igerigi Olgunluk 1 sathasindaki meyvelerden 6nemli derecede daha
yiiksek saptanmustir (Cizelge 4.18).

Sogukta muhafaza ve raf 6mrii donemlerinde hasat, 15 ve 30. giinde, her iki olgunluk
sathasina  ait ortalamalar karsilagtirilldiginda, Olgunluk 2  safhasindaki
uygulamalardan, Olgunluk 1 safhasi uygulamalara gore Onemli derecede daha
yilksek TMA igerigi tespit edilmistir. Her iki donemdeki uygulama ortalamalar
karsilastirildiginda ise benzer sonuglar elde edilmistir. Sogukta muhafaza siiresi
sonunda ise her iki olgunluk safhasina ait ortalamalar karsilastirildiginda 6nemli bir
fark tespit edilememistir (Cizelge 4.18).

Farkli olgunluk safhasinda hasat edilen ve MAP ile muamele edilen kizilcik
meyvelerinin hasat, sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince tespit edilen toplam

flavonoid (TF) degerleri Cizelge 4.19°da gosterilmistir.

Sogukta muhafaza siiresince tiim uygulamalarda toplam flavonoid igerigi azalis
gostermistir. 0. giin 6l¢iimlerinde Olgunluk 2 diizeyinin toplam flavonoid igerigi,
Olgunluk 1 diizeyinin iceriginden Onemli diizeyde daha yiiksek tespit edilmistir.
Sogukta muhafazanin 15 ve 30. giiniin de yapilan ol¢iimlerde, her iki olgunluk
diizeyi icin MAP uygulanmis meyvelerin toplam flavanoid igerikleri arasinda 6nemli
bir fark olmayip, kontrol uygulamalarindan 6nemli derecede daha yiiksek tespit
edilmigtir. 45. glinde ise Olgunluk 2 diizeyinin MAP uygulanmis meyvelerinin
toplam flavonoid igerigi, hem Olgunluk 1’in MAP uygulanmis meyvelerinden hem
de her iki olgunluk seviyesine ait kontrol grubu meyvelerinden 6nemli derecede daha
yiiksek oldugu gozlemlenmistir. Sogukta muhafazanin sonunda yapilan 6lgiimlerde,
tiim uygulamalar arasinda toplam flavonoid igerigi bakimindan 6nemli derecede fark
tespit edilirken, en yiiksek ve en diisiik toplam flavonoid igerigi sirastyla Olgunluk

2’nin MAP uygulanmis ve kontrol meyvelerinden elde edilmistir. Muhafazay:
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miiteakiben yapilan raf omrii dlglimlerinde, tiim uygulamalarda toplam flavonoid
icerigi azalis gostermistir. 0. giinde yapilan raf omri 6l¢iimlerinde, Olgunluk 2
seviyesindeki kizilcik meyvelerinden daha yiiksek deger elde edilmistir. 15 ve 30.
giinde yapilan ol¢iimlerde ise en yiiksek toplam flavonoid igerigi Olgunluk 2’nin
MAP uygulanmis meyvelerinden elde edilirken, en diisiik ise ayni olgunluk
diizeyinin kontrol meyvelerinden elde edilmistir. Olgunluk 1 seviyesinin MAP
uygulanmis meyvelerinden ise kontrol grubu meyvelere gore daha yiiksek toplam

flavonoid elde edilmistir.

Cizelge 4.19. Sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince uygulamalara ait kizilcik
meyvelerinden elde edilen toplam flavonoid degerleri

Muhafaza  Olgunluk Uygulama Toplam flavonoid (mg QE 100 g fw) Ort.
Sicaklig Sathasi
(°C) 0 15 30 45 60
Kontrol 215.05b 138.92b 115.18b 102.88c 96.35c  133.68C
Olgunluk 1
MAP 215.05b 21586a 19540a 155.29b 138.10b 183.94B
0°C 215.05B 177.39 A 15529 A 129.09B 117.23B
Kontrol 275.62a 12991b 99.62b 93.07c 83.25d 136.29C
Olgunluk 2
MAP 275.62a 225.69a 20850a 191.31a 186.39a 217.50A
27562 A 177.80A 15406 A 142.19A 134.82A
0+3 15+3 30+3 45+3 60+3
Kontrol 219.14b 159.38c 11991¢c - - 166.14 C
Olgunluk 1
MAP 219.14b 179.85b 137.28b - - 178.76 B
219.14B 169.62B 128.60B
20 °C
Kontrol 290.36a 150.38c 113.54c - - 184.76 B
Olgunluk 2
MAP 290.36a 211.77a 188.85a - - 230.33 A

290.36 A 181.08 A 151.20A

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur. Ayni siitunda ayni biiyiik
harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Sogukta muhafaza doneminde, 0, 45 ve 60. giin her iki olgunluk safhasina ait
ortalamalar karsilastirildiginda Olgunluk 2 safhasindaki uygulamalardan, Olgunluk 1
sathas1 uygulamalara gére onemli derecede daha yiiksek toplam flavonoid igerigi
tespit edilmistir. 15 ve 30. giinlerde ise her iki olgunluk sathasina ait ortalamalar

karsilastirildiginda olgunluk sathalar1 arasinda 6nemli bir fark tespit edilememistir.

Hem sogukta muhafaza hem de raf omrii donemlerinde uygulama ortalamalar
karsilagtirildiginda ise Olgunluk 2 sathast MAP, uygulanmis meyvelerde dnemli
derecede daha yiiksek toplam toplam flavonoid igerigi saptanmistir (Cizelge 4.19).
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Antosiyaninler meyvelerde renklenmeyi tesvik eden pikmentlerdir. Cok yiiksek
antioksidan aktivitesine sahiptirler. Bu yiizden saglik agisindan yiiksek antosiyanin
icerigine sahip meyvelerin tiiketilmesi 6nerilmektedir.

Antosiyanin distikligliniin nedeni olarak, pH artis1 gosterilmektedir (Eiro ve
Heinonen, 2002; Laleh ve ark., 2006). Kirmiz1 meyvelerde antosiyaninlerin, fenolik
bilesiklerin biiyiik kismini olusturmaktadir (Neill ve ark., 2002a; 2002b; Neill ve
Gould, 2003; Hughes ve ark., 2005; Shao ve ark., 2007). Ju ve Hsieh, (2004)
Cornus meyvelerinin yiiksek degerde toplam fenolik madde icerdigini ve yiiksek
antioksidan aktivitesine sahip oldugu belirtilmistir. Ayn1 zamanda Mattheis ve ark.,
(2004) olgunlagtirma hormonu olarak bilinen etilenin, meyve gelismesi doneminde

antosiyaninlerin olusumuna olumlu yonde katki sundugunu rapor etmistir.

Meyveler C vitamini ve karotenoid bilesiklerin yani sira gii¢lii antioksidan
aktivitesine sahip flavon, izoflavon, antosiyanin, katesin ve izokatesinler gibi fenolik
bilesikleri de icermektedirler (Koca ve Karadeniz, 2005). Sogukta muhafaza
stiresince, toplam fenolik bilesiklerin icerigine dolayisi ile antioksidan kapasitesine
meyve tiir ve ¢esidi, muhafaza sicakligi, meyve gelisim siiresince iklimsel ve
cevresel kosullar, yetistiricilik kosullari, gelisim diizenleyicilerinin de iginde
bulundugu kiiltiire] uygulamalar etki edebilmektedir (Kalt, 2005; Oztiirk ve ark.,
2013). Bu nedenlerden dolay1 bulgularimiz ile arastiricilarin bildirmis oldugu toplam
fenolik bilesikler ve antioksidan aktivitesi degerleri arasinda farkliliklar olusmus

olabilir.

Meyve gelismesi ve olgunlagmasi siiresince, hasat sonrasi kurutma, depolama ve
isleme gibi siireclerin meyvenin fenolik asit seviyesini dolayisi ile de antioksidan
kapasitesini degistirdigi bildirilmektedir (Maga, 1978). Meyvelerin kontrol
uygulamalarina gore, ambalajlama ile antosiyanin indeksinin azaldigi ve toplam
fenolik bilesiklerin olusumunun geciktigi, peroksidaz enzim aktivitesinin arttig1
vurgulanmaktadir (Mohebbi ve ark., 2015). Campbell ve ark., (2013), kayis
meyvesinin fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasitesinin sogukta muhafaza
stiresince g¢esitlere bagli olarak degistigini, karotenoid iceriginin ise olgunlasma ile
arrtigin1 bildirmislerdir. Yine Wang ve Strech, (2001), sogukta muhafaza siiresince

yaban mersini meyvelerinin antioksidan, antosiyanin ve fenolik madde iceriginin
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depolama siiresince arttigini belirtmiglerdir. Bulgularimiz pek ¢ok arastirmacinin

yaptig1 caligmalardan elde edilen bulgular ile benzerlik gostermistir.
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5. SONUC

Yiiriitiilen bu arastirmada, hasat sonrasi kizilcik meyvesinin sogukta muhafaza ve raf
omrii siiresince meyve kalite ozellikleri ve biyoaktif bilesikleri lizerine olan etkileri
tespit edilmeye calisilmistir. Calismadan elde edilen sonuglar asagida kisaca

Ozetlenmistir.

Kizileik meyvesi sogukta muhafaza ve raf dmrii performansinin belirlenmesi iizerine
yaptigimiz ¢alismada, farkli olgunluk safhasinda hasat edilen meyvelerin boyutsal
Ozellikleri arasinda her hangi bir farkliligin olmadigi tespit edilmistir. Agirlik kaybi
tizerine olgunluk diizeylerinin herhangi bir etkisi gozlemlenmezken, MAP
uygulamasi ile agirlik kaybi onemli derecede geciktirilmistir. MAP uygulanmis
meyvelerin hem sogukta depolama hem de raf 6mrii siiresince 6zelliklede, Olgunluk
1 sathasindaki meyvelerden daha yiiksek solunum orani tespit edilmistir. Etilen
tiretimi bakimindan sogukta muhafaza sonrasinda kontrol meyvelerinden daha
yiikksek degerler elde edilmistir. Meyve kalite 6zellikleri bakimindan meyve eti
sertligi tiiketici tercihi lizerine ¢ok 6nemli bir etkiye sahiptir. Calismamizda MAP
uygulamalarinin meyve eti sertliginde meydana gelen yumusamay1 énemli derecede
geciktirdigi tespit edilmistir. Kizilcik meyvelerinde depolama siiresince kirmizi renk
gelisimi artmistir. Ozellikle de Olgunluk 1 safhasinda hasat edilen meyvelerde
kirmizi renk dontistimii daha hizli olmustur. Sogukta muhafaza ve raf 6émrii siiresince
her iki olgunluk diizeyinin meyvelerine ait uygulamalarda SCKM ve pH degerlerinin
artt1g1, aksine titre edilebilir asitlik ve C vitamini degerlerinin azaldig1 saptanmaistir.
Kontrol grubu meyvelerinde MAP uygulanmis meyvelere gére daha yiiksek diizeyde
cliriime saptanmistir. Gerek depolama gerekse raf Oomrii siiresi sonunda yapilan
Ol¢iimlerde MAP uygulanmis kizilcik meyvelerinin toplam fenolik bilesik icerigi,
toplam flavonoid igerigi ve antioksidan aktivitesi, kontrol grubu meyvelerden daha
yiiksek Ol¢iilmiistiir. Depolama ve raf omrii siiresince Olgunluk 1 sathasindaki
meyvelerin TMA igerigi, Olgunluk 2 safhasindaki meyvelerden daha diisiik
bulunmus, fakat depolama sonunda olgunluk ve uygulamalar arasinda 6nemli bir

fark tespit edilememistir.

Elde edilen veriler 1s18inda sonug olarak kizilcik meyvelerinin 60 giin siiresince

sogukta muhafaza edilebilecegi ancak 30. giin muhafaza siiresi sonunda raf dmriinde
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asir1 ¢lirime ve bozulmalar meydana geldigi, muhafaza siiresini artirmak ve meyve
kalitesini korumak amaci ile meyvelerin Olgunluk 1 sathasinda hasat edilmesi ve

MAP ile muamele edilmesi tavsiye edilmektedir.

67



6. KAYNAKLAR

Aghdam, M.S., Dokhanieh, A.Y., Hassanpour, H., Fard, J.R. 2013. Enhancement of
antioxidant capacity of cornelian cherry (Cornus mas L.) fruit by postharvest calcium
treatment. Scientia horticulturae, 161, 160-164.

Anonim, 2017. http://www.kizilcik.gen.tr/kizilcik-agaci.html (Erisim Tarihi: 26.06.2017).
Anonim, 2017. http://www.ensifalienfaydali.com/kizilcik/ (Erisim Tarihi: 26.06.2017).

Akcay, M.E., Yal¢inkaya, E. 2003. Yalova’da Yetistiriciligi Yapilan Bazi Kizilcik (Cornus
mas L.) Tiplerinin Dollenme Biyolojisi Uzerine Arastirmalar, Tiirkiye IV. Ulusal
Bahge Bitkileri Kongresi, Antalya, Tiirkiye, pp:280-1.

Avcl, V. 2016. Japon grubu (Prunus Salicina L.) “Black Amber” erik ¢esidinin muhafaza
perfonmansinin belirlenmesi {izerine arastirma. Ordu Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Bahge Bitkileri Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, 2016.

Baltacioglu, C., Velioglu, S. 2004. Yabani meyveler, Cine-Tarim Dergisi, elektronik kaynak.

Baytop, T. 1984. Tiirkiye’de bitkilerle tedavi. istanbul Univiversitesi Eczacilik Fakiiltesi
Yay. No:40. 298-299.

Begic-Akagic, A., Spaho, N., Orucevic, S., Drkenda, P., Kurtovic, M., Gasi, F., Kopjar, M.,
Pilizota, V. 2011. Influence of cultivar, storage time, and processing on the phenol
content of cloudy apple juice. Croat. Journal of Agricultural Science and Technology,
3(2): 1-8.

Benzie, I.F.F., Strain, J. J. 1996. The ferric reducing ability of plasma (FRAP) as a measure
of “antioxidant power”: the FRAP assay. Analytical Biochemistry, 239:70-76.

Brindza, P., Brindza J., Toth, D., Klimenko, S., Grigorieva, O. 2007. Slovakian Cornelian
Cherry (Cornus mas L.): Potential for cultivation. Acta horticulturae, 760, 433-437.

Browicz, K. 1986. Chrology of Tees and Shrubs in South-West Asia and Adjacent Regians.
pp:14.
Campbell, O.E., Merwin, I.A., Padilla-Zakour, O. I. 2013. Characterization and the effect of

maturity at harvest on the phenolic and carotenoid content of northeast usa apricot
(Prunus armeniaca) varieties. American Chemical Society. 61, 12700-12710.

Cemeroglu, B. 1992. Meyve ve sebze isleme endiistrisinde temel analiz metodlari. Biltav
Yayinlari. No:381, Ankara. 523-527.

Demir, F., Kalyoncu, I.H. 2003. Some Nutritional, Pomological and Physical Properties of
Cornelian Cherry (Cornus mas L.), Journal of Food Engineering, 60, 3, 335-41.

Dick, E., Adopo, A.N., Camara, B., Moudioh, E. 2009. Influence of maturity stage of mango
at harvest on its ripening quality. Fruits, vol. 64(1): 13-18.

Didin, M., Kizilaslan, A., Fenercioglu, H., 2000. Malatya’da yetistirilen baz1 kizilcik
cesitlerinin nektera, islenmeye uygunluklarinin belirlenmesi iizerine bir arastirma.
Gida. 25, 435-441.

Diaz-Mula, H.M., Martinez-Romero, D., Castillo, S., Serrano, M., Valero, D. 2011.
Modified atmosphere packaging of yellow and purple plum cultivars. 1. Effect on
organoleptic quality. Postharvest biology and technolgy, 61:103-109.

Eiro, M.J., Heinonen, M. 2002. Anthocyanin colour behaviour and stability during storage:
Effect of intermolecular copigmentation. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
50:7461-7466.

68


http://www.kizilcik.gen.tr/kizilcik-agaci.html
http://www.ensifalienfaydali.com/kizilcik/

Ertan, U., Ozelkdk, S., Kaynas, K., Demirdren, S. 1991. Bazi énemli seftali cesitlerinin hasat
sonrasi fizyolojileri {izerinde arastirmalar I: RedGlobe. Bahge, 20 (1-2): 59-74.

Eris, A., Soylu A., Barut E., Dalkili¢, Z. 1993. A Research on the selection of cornel.
Proceedings of the eucarpia fruit breeding section meeting held at
Wiédenswil/Einsiedeln, Switzerland from August 30 to September 3. progress in
temperate fruit breeding, Page, 207-210.

Ertiirk, E. 1994. Samsun ekolojisinde yetistirilen baz1 seftali ¢esitlerinin sogukta muhafaza
ve manav kosullarinda bekletme siirelerinin arastirilmasi iizerinde bir arastirma. 19
Mayis Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii (Yiiksek Lisans Tezi, Yaymlanmamis),
Samsun, 163s.

Ercisly, S., Yilmaz, S.0., Gadze, J., Dzubur, A., Hadziabulic, S., Aliman, J. 2011. Some fruit
characteristics of Cornelian cherries (Cornus mas L.). Notulae Botanicae Horti
Agrobotanici Cluj, 39(1): 255-259.

Fanos, V., Atzei, A., Zaffanello, M. 2006. Cranberry and prevention of urinary tract
infections in children. Journal of Chemother.18 Spec no.3: 21-4.

Fernandez-Trujillo, J.P., Cano, A., Artés, F. 1998. Physiological changes in peaches related
to chilling Injury and ripening. Postharvest Biology and Technology, 1998, 13, 109-
1109.

Fonseca, S.C., Oliveira, F.A.R., Brecht, J.K. 2002. Modelling respiration rate of fresh fruits
and vegetables for modified atmosphere packages: a review. Journal Food
Engineering, 52:99-119.

Guan, J.F., Dou, S.J. 2010. The effect of MAP on quality and browning of coldstored plum
fruits. Journal of Food, Agriculture & Environment, Vol.8(2): 113-116.

Gupta, N., Jawandha, S.K. 2010. Influence of maturity stage on fruit quality during storage
of ‘Early Grande’ peaches. Notulae Scientia Biologicae 2(3): 96-99.

Giusti, M.M., Rodriguez-Saona, L.E., Wrolstad, R.E., 1999. Spectral characteristics, molar
absorptivity and color of pelargonidin derivatives. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 47, 4631-4637.

Giileryiiz, M., Pirlak L. 1996. Tirkiye'de kizilcik (Cornus mas L.) yetistiriciligi. Derim,
13(3): 129-136.

Giileryiiz, M., Bolat, 1., Pirlak, L. 1998. Selection of table Cornelian cherry (Cornus mas L.)
types in Coruh valley. Tr. Journal of Agriculture and Forestry, 22:357-364.

Gongalves, B., Silva, A.P., Moutinho-Pereia J., Bacelar, E., Rosa, E., Meyer, A.S. 2007.
Effect of ripeness and postharvest storage on the evolution of color and anthocyanins
in cherries (Prunus avium L.). Food Chemistry, 103, 976-984.

Hassanpour, H., Hamidoghli, Y., Hajilo, J., Adlipour, M. 2011. Antioxidant capacity and
phytochemical properties of Cornelian cherry (Cornus mas L.) genotypes in Iran.
Science Horticulturae, 129:459-463.

Hassanpour, H., Hamidoghli, Y., Samizadeh, H. 2012. Some fruit characteristics of Iranian
Cornelian cherries (Cornus mas L.). Notulae Botanicae Horti Agrobotanici, 40(1):
247-252.

Hughes, N.M., Neufeld, H.S., Burkey, K.O. 2005. Functional role of anthocyanins in high-
light winter leaves of the evergreen herb Galax urceolata. New Phytologist, 168:575-
587.

69



Jacimovic, V., Bozovic, D., Ercisli, S., Ognjanov, V., Bosancic, B. 2015. Some fruit
characteristics of selected Cornelian cherries (Cornus mas L.) from montenegro.
Erwerbs-Obstbau, 57:119-124.

Jayaprakasam, B., Olson, L.K., Schutzki, R.E., Tai, M., Muraleedharan, G., Nair, M.G.
2006. Amelioration of obesity and glucose mtolerance in highfated C57BL/6 mice by
anthocyanins and ursolic acid in Cornelian cherry (Cornus mas L.). Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 54, 243-8.

Ju, Z.Y., Hsieh, H.P. 2004. Determination of phenolic components and antioxidant activity
in the fruits of cornus officinalis Sieb. Et Zucc. IFT. Annual Meeting, July 12-16. Las
Vegas, NV.

Kader, A.A. 2002. Modified atmospheres during trans-port and storage. p 135-144. In A.
Kader (Ed.). Postharvest technology of horticultural crops, University of California
Agricultural and Natural Resources, Publication 3311, Oakland, California.

Kader, A. 2002. Postharvest technology of horticultural crops. University of California
Agricultural and Natural Resources, Publication 3311, USA.

Karadeniz, T. 1995. Gorele’de (Giresun) Yetisen kizilciklarin (Cornus mas L.) seleksiyonu
lizerine bir aragtirma. Bahge, 24(1-2): 36-44, Yalova.

Karagali, I. 2009. Bahge Uriinlerinin Muhafaza ve Pazarlanmasi, Ege Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Yayinlari, No: 494, Bornova-lzmir.

Karacali, 1. 2014. Bahge Uriinlerinin Muhafazas1 ve Pazarlanmasi. Ege Universitesi
Basimevi Izmir, 413s.

Kamol, S.I., Howlader, J., Sutra Dhar, G.C., Aklimuzzaman, M. 2014. Effect of different
stages of maturity and postharvest treatments on quality and storability of pineapple.
Journal of the Bangladesh Agricultural University, 12(2): 251-260.

Kalkisim, O. 1997. Kizileikta (Cornus mas L.) as1 kaynasmasi ile gelikle kdklenmesinin
anatomik ve histolojik olarak incelenmesi tizerinde bir arastirma, (Doktora Tezi),
Yiiziincii Y1l Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Kalt, W. 2005. Effects of production and processing factors on major fruit and vegetables
antioxsidants. Journal Food Science, 70:11-19.

Kaynas, K., Sakaldas, M., Kuzucu, F.C. 2008. Canakkale Yo6resinde Yetistirilen Baz1 Kayisi
Cesitlerinde Hasat Sonrasi1 Farkli MAP Uygulamalarinin Meyve Kalitesine Etkileri.
Bahge Uriinlerinde IV. Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu. 8-11 Ekim 2008, s:25-
32, Antalya.

Ke, D., Rodriguez-Sinobas, L., Kadar, A.A .1991. Physiology and prediction of fruit
tolerance to low oxygen atmospheres. Journal of the American Society for
Horticultural Science, 166:253-260.

Khan, M.S., Zeb, A., Rahatullah, K., lhsanullah, Ahmed, N., Ahmed, S. 2013. Storage life
extension of plum fruit with different colored packaging and storage temperatures.
Journal of Environmental Science, Toxicology and Food Technology, vol 7:86-93.

Klimenko, S. 2004. The Cornelian Cherry (Cornus mas L.): Collection, preservation, and
utilization of genetic resources. Journal of Fruit and Ornamental Plant Research
Special ed. vol. 12, 93-98.

Koca, N., Karadeniz, F. 2005. Gidalardaki dogal antioksidan bilegikler. Gida. 30, 229-236.
Koyuncu, M.A., Savran, E., Dilmagiinal, T., Kepenek, K., Cangi, R., Cagatay, O. 2005.
Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 18(1): 15-23.

70



Kurnaz, $. 1989. Baz1 6nemli seftali ¢esitlerinin derim dncesi ve derim sonrasi fizyolojileri
iizerinde arastirmalar. Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii (Doktora Tezi,
Yayinlanmamis), Adana.

Kupferman, G., Sanderson, P. 2001. Temperature management and modified atmosphere
packing to preserve sweet cherry fruit quality. Acta Horticulturae, 667:523-528.

Kuzucu, F.C., Kaynas, K., 2002. Trabzon hurmasinda farkli ambalaj tiplerinin muhafaza
stiresi, olgunluk ve kaliteye etkisi. II. Bahge iiriinlerinde muhafaza ve pazarlama
sempozyumu, 24-27 Eyliil 2002, Canakkale, 240-248

Laleh, G.H., Frydoonfar, H., Heidary, R., Jameei, R., Zare, S. 2006. The effect of light
temperature, pH and species on stability of anthocyanin pigments in four berneris
species. Pakistan Journal of Nutrition, 5:90-92.

Laribi, A.l., Palou, L., Intrigliolo, D.S., Nortes, P.A., Rojas-Argudo, C., Taberner, V.,
Bartual, J., Perez-Gago, M.B. 2012. Effect of sustained and regulated deficit irrigation
on fruit quality of pomegranate cv. ‘Mollar de Elche’ at harvest and during cold
storage. Agricultural Water Management 125:61-70.

Luo, Z., Chen, C., Xie, J. 2011. Effect of salicylic acid treatment on alleviating postharvest
chilling injury of "Qingnai" plum fruit, Postharvest Biology and Technology, 62, 115-
120.

Maga, J. A., Katz, 1. 1978. Simple phenol and phenolic compounds in food flavor. Critical
Reviews in Food Science and Nutrition, 10(4), 323-372.

Marangoni, A.G., Stanley, D.W. 1991. Studies on the long-term storage of mature gren
tomato fruit. Journal of Horticultural Science, 66(1): 81-84.

Mattheis, J.P., Rudell, D.R., Buchanan, D.A., 2004. Ethylene intensifies but is not a
requirement for methyl jasmonate-enhanced anthocyanin synthesis by “Fuji” apple
fruit. Acta Horticulturae,636:455-460.

Mencarelli, F., Botondi, R., De Santis, D., Vizovitis, K. 2006. Postharvest quality
maintenance of fresh apricots. Acta Horticulturae, 701:503-509.

McGuire, R.G., 1992. Reporting of objective colour measurement, Hortscience, 27:1254-
1255.

Mitcham, E.J., Attia, M.M., Biasi, W., 1997. Tolerance of ‘Fuyu’ persimmons to low
oxygen and high carbon dioxide atmospheres for msect disinfestation. Postharvest
Biology and Technology, 10:155-160.

Mohebbi, S., Mostofi, Y., Zamani, Z., Najafi, F. 2015. Influence of modified atmosphere
packaging on storability and postharvest quality of Cornelian cherry (Cornus mas L.)
fruits. Notulae Scientia Biologicae, 7(1): 116-122.

Mohammadi, H., Hanafi, Q. 2014. Effect of different atmospheres on quality changes of
kurdistan strawberry. Journal of food chemistry and nutrition, 02:61-69.

Moldovan, B., Popa, A., David, L. 2015. Effects of storage temperature on the total phenolic
content of Cornelian cherry (Cornus mas L.) fruits extracts. Journal of Applied Botany
and Food Quality, 89:208-211.

Neill, S.O., Gould, K.S. 2003. Anthocyanins in leaves: light attenuators or antioxidants.
Functional Plant Biology, 30:865-873.

71



Neill, S., Gould, K.S., Kilmartin, P.A., Mitchell, K.A., Markham, K.R. 2002a. Antioxidant
activities of red versus green leaves in Elatostema rugosum. Plant, Cell and
Environment. 25:539-547.

Neill, S., Gould, K.S., Kilmartin, P.A., Mitchell, K.A., Markham, K.R. 2002b. Antioxidant
capacities of green and cyanic leaves in the sun species Quintinia serrata. Functional
Plant Biology, 29:1437-1443.

Nunes, MCN. 2008. Impact of environmental conditions on fruit and vegetable quality.
Stewart Postharvest Review, 4(2): 1-14.

Ozgen, M., Reese, R.N., Tulio, A.Z., Miller, A.R., Scheerens, J.C. 2006. Modified 2,2-azino-
bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) method to measure antioxidant
capacity of selected small fruits and comparison to ferric reducing antioxidant power
(FRAP) and 2,2-diphenyl-1-Picrylhydrazyl (DPPH) methods. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 54, 1151-1157.

Ohta, H., Shiina, T., Sasaki, K. 2002. Dictionary of freshness and shelf life of food.
In Science Forum Co., Ltd., Tokyo (pp. 105-149).

Ozbek, S. 1978. Genel Meyvecilik. Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Kitab1
No:31, 386 s.

Ozdemir, A.E., Candir, E.E., Toplu, C., Kaplankiran, M., Demirkeser, T.H., Y1ldiz, E. 2010.
Hatay-Dortyol kosullarinda yetistirilen Fuerte ve Zutano avokado ¢esitlerinin sogukta
muhafaza performansi. Alatarim, 9(2): 1-7.

Oztiirk, B., Ozkan, Y., Yildiz, K., Cekig, C., Kilig, K. 2012. “Red Chif’ elma cesidinde,
Aminoethoxyvinylglycine’nin (AVG) ve naftalen asetik asit’in (NAA) hasat 6nii
dokiim ve meyve kalitesi {izerine etkisi. Anadolu Journal of Agricultural Sciences,
27(3): 120-126.

Oztiirk, B., Keskin, S., Yildiz, K., Kaya, O., Kili¢, K., Ugar, M. 2013. Erzincan kosullarinda
yetistirilen ‘Ak Saki’elma c¢esidinin depolama performansi iizerine hasat oncesi
naftalen asetik asit ve aminoetoksivinilglisin uygulamalarinin etkileri.Gaziosmanpasa
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi.

Oztiirk, B., Yildiz, K., Ozkan, Y. 2015. Effects of preharvest methyl jasmonatetreatments on
bioactive compounds and peel color development of ‘Fuji’apples. International
Journal of Food Properties, 18(5): 954-962.

Petracek, P.D., Joles, D.W., Shirazi, A., Camerona, C. 2002. Modified atmosphere
packaging of sweet cherry fruit (Prunus avium L., cv. ‘Sams’): Metabolic responses to
oxygen, carbon dioxide, and temperature. Postharvest Biology Technology, 24(3):
259-270.

Pirlak, L., Giileryliz, M. 1995. Uzundere, Tortum ve Oltu nglerinc}e Dogal Olarak Yetisen
Kizileiklarin (Cornus mas L.) Seleksiyon Yoluyla Islah1 Uzerinde Bir Arastirma.
Tiirkiye II. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi, 3-6 Ekim 1993, Ankara, Sayfa 258-262.

Pirlak, L., Giileryliz, M. 1997. Seleksiyon yoluyla segilen kizilcik (Cornus mas L.) tiplerinin
baz1 6zellikleri arasindaki iliskilerin path analizi ile saptanmasi. Atatiirk Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 28(1), 74-82.

Porat, R., Weiss, B., Kosto, I., Sandman, A., Shachnai, A., Ward, G., Agar, T. 2009.
Modified atmosphere / modified humidity packaging for preserving pomegranate fruit
during prolong storage and transport. Acta Horticulturae, 818: 299-304.

72



Prusky, D., Perez, A., Zutkhi, Y., Ben-Arie, R. 1997. Effect of modified atmosphere for
control of black spot, caused by Alternaria alternata, on stored persimmon fruits.
Phytopathology 87:203- 208.

Ramin, A.A., Tabatabaie, F. 2003. Effect of various maturity stages at harvest on storability
of persimmon fruits (Diospyros kaki L.). Journal of Agricultural Science and
Technology, vol. 5:113-123.

Ramadan, M.F. 2011. Bioactive phytochemicals, nutritional value, and functional
properties of cape gooseberry (Physalis peruviana): An overview. Food Research
International, 44(7), 1830-1836.

Raz, R., Chazan, B., Dan, M. 2004. Cranberry juice and urinary tract infection. Clinical
Infectious Diseases, 38:1413-19.

Remon, S., Venturini, M.E., Lopez-Buesa, P., Oria, R. 2003. Burlat cherry quality after long
range transport: optimisation of packaging conditions. Innovative Food Science and
Emerging Technologies 4:425-434.

Rudell D.R, Fellmann J.K, Mattheis J.P. 2005. Preharvest application of methyl jasmonate to
‘Fuji’ apples enhances red coloration and affects fruit size, splitting, and bitter pit
incidence. HortScience, 40:1760-1762.

Sabir, F.K., Agar, I.T. 2010. Effects of modified atmosphere packaging on postharvest
quality and storage of mature green and pink tomatoes. Acta Horticulturae 876: 201-
207.

Saridas, M.A., Kafkas, E., Zarifikhosroshahi, M., Bozhaydar, O., Kargi, S.P. 2016. Quality
traits of green plums (Prunus cerasifera Ehrh.) at different maturity stages. Turkish
Journal of Agriculture and Forestry. 2016, Vol. 40 Issue 5, p655-663. 9p.

Sara, T., Bruno, M., Franco, C., Stefano, B., Jules, B., Chris, D., Ezra, C., Arnaud, B.,
Maurizio, B. 2008. Antioxidants, phenol compounds, and nutritional quality of
different strawberry genotypes. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 56:696-
704.

Seeram, N., Schutzki, R., Chandra, R., Nair, M.G. 2002. Characterization, quantification and
bioactivities of anthocyanins in Cornus species. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 50:2519-2523.

Selguk, E., Ozrenk, K. 2011. Erzincan yéresinde yetistirilen kizilciklarin (Cornus mas L.)
fenolojik ve pomolojik &zelliklerinin belirlenmesi. Igdir Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Dergisi, 1(4): 23-30, 2011.

Shao, L., Shu, Z., Sun, S.H., Peng, C.H., Wang, X., Lin, Z.H. 2007. Antioxidation of
anthocyanins in photosynthesis under high temperature stress. Journal Integrative
Plant Biology, 49:1341-1351.

Shin, Y., Liu, R.H., Nock, J.F., Holliday, D., Watkins, C.B. 2007. Temperature and relative
humidity effects on quality, total ascorbic acid, phenolics and flavonoid concent-
rations, and antioxidant activity of strawberry. Postharvest Biology and Technology,
45:349-357.

Singleton, V.L., Rossi, J.R. 1965. Colorimetry of total phenolics with phosphomolibdic-
phosphothungstic acid reagents. American Journal of Enology and Viticulture,16:
144-158.

Singh, S.P., Rao, D.V.S. 2005. Effect of modified atmosphere packaging (MAP) on the
alleviation of chilling injury and dietary antioxidants levels ‘Solo’ papaya dring low
temperature storage. European Journal of Horticultural Science, 70, 246-252.

73



Singh, P., Wani, A.A., Goyal, G.K. 2012. Shelf life extension of fresh ready to bake pizza by
the application of modified atmosphere packaging. Food Bioprocess Technology 5(3):
1028-1037.

Sotiropoulos, T., Petridis, A., Koutinas, N., Therios, I. 2011. ‘Ntoulia 1’ and ‘Ntoulia 2’
Cornelian cherries (Cornus mas L.). Hortscience 46(6): 955-957.

Sochor, J., Jurikova, T., Ercisly, S., Mlcek, J., Baron, M., Balla, S., Yilmaz., S.O., Necas, T.
2014. Characterization of Cornelian cherry (Cornus mas L.) genotypes-genetic
resources for food production in czech republic. Genetika, Vol. 46, No.3,915-924.

Teka, T.A. 2013. Analysis of the effect of maturity stage on the postharvest biochemical
quality characteristics of tomato (Lycopersicon esculentum MILL.) fruit. International
Research Journal of Pharmaceutical and Applied Sciences, 3(5):180-186.

Thompson, A.K. 2003. Fruit and vegetables harvesting, handling and storage. Blackwell
Publishing, Oxford.

Tural, S., Koca, I. 2008. Physicochemical and antioxidant properties of Cornelian cherry
friuts (Cornus mas L.) grown in Turkey. Scientia Horticulturae, 116:362-366.

Tiirk, R., Ozkurt., A.S. 1994. The storage of some stone fruits in modified atmosphere. Acta
Horticulturae, 368:850-855.

Tiirk, R., Erkan, S., Yal¢inkaya, E. 2003. Baz1 Onemli Kizilcik (Cornus mas L.) Tiplerinin
Morfolojik ve Fenolojik Ozellikleri, Tiirkiye IV. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi,
Antalya, Tiirkiye, pp:289-91.

Tiirkoglu, N., Gazioglu, R.I, Kor, M. 1999. Konya’mn Derebucak Ilgesinde Yetisen
kizilciklarin (Cornus mas L.) Seleksiyonu Uzerine Bir On Calisma. Tirkiye I IL
Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi. 14-17 Eyliil.1999. Ankara s:768-771.

Ulrich, R. 1970. Organic acids. The biochemistry of fruits and their products, 1, 89-118.

Ulkiimen, L. 1973. Bag-Bahce Ziraati. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Yaym No: 67,
Erzurum, 415s.

Wang, S.Y., Strech, AW. 2001. Antioxidant capacity in cranberry is influenced by cultivar
and storage temperature. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 49:969-974.

Wang, S.Y., Chen, C., Wang, C.Y. 2009. The influence of light and maturity on fruit quality
and flavonoid content of red raspberries. Food Chemistry 112, 676-684.

Wani, A.A.,, Singh, P., Guld, K., Wani, M.H., Langowski, H.C. 2014. Sweet cherry (Prunus
avium): Critical factors affecting the composition and shelf life. Food Packaging Shelf
Life, 1(1): 86-99.

Watkins, C.B., Nock J.F. 2003. Honeycrisp maturity and storage recommendations. p81-87.
In: Apple Handling and Storage, Proceedings Storage Workshop 2003, Dept Hort.
Publ. 22.

Wills, R., B. McGlasson, D. Graham, D. Joyce. 1998. Postharvest an introduction to the
physiology and handling of fruit, vegetables and ornamentals. 4th edition, UNSW
Press, Sydney, Australia.

Wright, K.P., Kader, A. 1996. Effect of slicing and controlled-atmosphere storage the
ascorbate content and quality of strawberries and persimmon. Postharvest Biology ad
Technology, (10): 39-48.

Yalginkaya, E. 1999. Bati Karadeniz Bolgesinin bazi illerinde kizilcik (Cornus mas L.)
seleksiyonu (Doktora Tezi, Basilmamis). Cukurova Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Adana. 120 s.

74



Yalginkaya, E., Eti, S. 2004. Bat1 Karadeniz Bolgesinde segilen kizilcik tipleri, elektronik
kaynak, http://www.agr.ege.edu.tr/~fitekno/Doc48.htm.

Yilmaz, K.U., Ercisli, S., Zengin, Y., Sengul, M., Kafkas, E.Y. 2009. Preliminary
characterisation of Cornelian cherry (Cornus mas L.) genotypes for their physico-
chemical properties. Food Chemistry 114, 408-412.

Yilmaz, K.U., Zengin, Y., Ercisli, S., Orhan, E., Yalcinkaya, E., Taner, O., Erdogan, A.
2009. Biodiversity, Ex-Situ conservation and characterization of Cornelian cherry
(Cornus mas L.) genotypes in Turkey. Biotechnology, Biotechnological Equipment,
23/2009/1.

Zhang, M., De Baerdemaeker, J., Schrevens, E. 2003. Effects of different varieties and shelf
storage conditions of chicory on deteriorative colour changes using digital image
processing and analysis. Food Research International, 36:669-676.

Zheng, Y., Yang, Z., Chen, X. 2008. Effect of high oxygen atmospheres on fruit decay and
quality in Chinese bayberries, strawberries and blueberries. Food Control 19:470-474.

Zhishen, J., Mengcheng, T., Jianming, W. 1999. The determination of flavanoid contents in
mulberry and their scavening effects on superoxide radicals, Food Chemistry, 64,
555-559.

75



OZGECMIS

Ad1 Soyadi :  Hayrullah KADIM

Dogum yeri . Ordu/Unye

Dogum Tarihi : 02.04.1991

E-mail : kadim_009@hotmail.com

Iletisim Bilgileri : Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii

Ogrenim Durumu

Derece Okul adi Yil
[k ve ortaokul | Fevzi Cakmak ilk Ogretim Okulu 2005
Lise Unye Lisesi 2009
Lisans Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri 2014
Is Deneyimi

Gorev Gorev Yeri Yil
Staj Karadeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii 2013
Eksper TARSIM ( Tarim Sigortalart Havuzu ) 2015-....

76



mailto:kadim_009@hotmail.com

