F Y
A Y

T.C.

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
BAHCE BITKILERI ANABILIM DALI
YUKSEK LiSANS PROGRAMI

‘ARON’ ARONYA (ARONIA MELANOCARPA (MiCHX))
CESIDININ FARKLI AMBALAJLARDA DEPOLANMASI
SIRASINDA MEYVE KALITE DEGISIMLERININ INCELENMESI

YUKSEK LiSANS TEZi

Aysegiil OZER

Damisman: Prof. Dr. Resul GERCEKCiOGLU

TOKAT-2025



ETiK SOZLESME

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Fen Bilimleri tez yazim
kilavuzuna gore Prof. Dr. Resul GERCEKCIOGLU danismanliginda hazirlamis oldugum
‘Aron’ Aronya (Aronia Melanocarpa (Michx)) Cesidinin Farkli Ambalajlarda Depolanmasi
Sirasinda Meyve Kalite Degisimlerinin Incelenmesi’ adl1 Yiiksek Lisans tezinin bilimsel etik
degerlere ve kurallara uygun, 6zgiin bir ¢alisma oldugunu, aksinin tespit edilmesi halinde her

tiirlii yasal yaptirimi kabul edecegimi beyan ederim.

.1..12025

Aysegiil OZER



JURI KABUL VE ONAY

Aysegiil OZER tarafindan hazirlanan ‘Aron’ Aronya (Aronia melanocarpa (Michx))
Cesidinin Farklh Ambalajlarda Depolanmasi1 Sirasinda Meyve Kalite Degisimlerinin
Incelenmesi’ adl1 tez calismasinin savunma smavi 26/08/2025 tarihinde yapilmis olup asagida
verilen Jiiri tarafindan Oy Birligi ile Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Lisansiistii Egitim
Enstitiisii Bahge Bitkileri Anabilim Dalinda Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Jiiri Uyeleri (Unvan. Ad1 Soyadi) Imzas:

Uye (Baskan): Prof. Dr. Resul GERCEKCIOGLU

Uye : Prof. Dr. Onur SARACOGLU s

Uye : Prof. Dr. Mehmet POLAT e,

ONAY
.d...12025

Lisansiistii Egitim Enstitiisti Mudiiri



TESEKKUR

Tez ¢alismamin belirlenmesi ve gergeklestirilmesinde bana danismanlik eden destegini eksik
etmeyen danisman hocam Prof. Dr. Resul GERCEKCIOGLU’na en igten tesekkiirlerimi
sunarim. Kullandig1 her kelimenin hayatima kattig1 anlami hi¢bir zaman unutmayacagim.
Desteklerini her an yanimda hissettigim en biiyiik giic kaynagim olan babam Osman OZER
annem Zeynep OZER ve nisanlim Sakir CETINER olmak iizere canim aileme sonsuz sevgi ve

tesekkiirlerimi sunuyorum, iyi ki varsiniz.

Bu calismanin yiiriitiilmesi ve gergeklestirilmesinde bize ekonomik katki saglayan Tokat
Gaziosmanpasa Universitesi BAP komisyonuna (Proje numarasi: 2023/44) tesekkiirii bir borg

biliriz.

AYSEGUL OZER



OZET

‘ARON’ ARONYA (4RONIA MELANOCARPA (MiCHX)) CESIDININ FARKLI
AMBALAJLARDA DEPOLANMASI SIRASINDA MEYVE KALITE DEGISIMLERININ
INCELENMESI

Ozer, Aysegiil

Yiiksek Lisans, Bahge Bitkileri Anabilim Dali
Tez Danigsmant: Prof. Dr. Resul GERCEKCIOGLU
Agustos 2025, X + 54 sayfa

Bu calismada; ‘Aron’ aronya (Aronia melanocarpa (Michx)) ¢esidine ait meyvelerin, farkli
ambalaj tipi (kontrol (kasa), salat ve Kilitli poset) ile +4°C sicaklik ve %85-95 nispi nem
kosullarinda, 6 ay siire ile depolanmasi sirasinda meydana gelen kalite degisimleri
arastirilmistir. Arastirmada, agirlik kaybi, suda ¢oziinebilir kuru madde miktari, titre edilebilir
asit miktari, pH, meyve eti sertligi, C vitamini miktar1, duyusal analiz, hastalik zararlanma orani
ve total antioksidan miktarinin degisimleri incelenmistir. Calisma sonucuna gore; muhafaza
stiresince tiim kalite parametrelerinde ambalaj tipine bagl olarak farkliliklar gozlemlenmistir.
En diisiik agirlik kayb, kilitli poset ambalajinda %4.92 olarak bulunmustur. Salat ambalajinda,
meyve sertligi 50.08 Newton, duyusal 6zellikler 4.1 ile en iyi sekilde korunurken, kontrol
ambalajinda en fazla kalite kayb1 gézlemlenmistir. C vitamini 148 mg/100g, toplam antioksidan
%62.23 umol/L ve suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 %23.33 ile kontrol (kasa) ambalajinda

en yiiksek degerlere sahip olmustur.

Anahtar Kelimeler: Aronya, Aron Cesidi, Ambalaj, Paketli Sogukta Muhafaza



ABSTRACT

INVESTIGATION OF FRUIT QUALITY CHANGES IN 'ARON' ARONIA (ARONIA
MELANOCARPA (MICHX)) CULTIVAR DURING STORAGE IN DIFFERENT
PACKAGES

Ozer, Aysegiil
Master's Degree, Department Of Horticulture
Thesis Advisor: Prof. Dr. Resul GERCEKCIOGLU
August 2025, x + 54 page

In this study, quality changes that occur during storage of fruits of ‘Aron’ aronia (Aronia
melanocarpa (Michx)) variety in different packaging types (control (crate), chalet, and zip-lock
bag) at +4°C and 85-95% relative humidity for 6 months were investigated. In the study
changes in weight loss, total soluble solids, titratable acidity, pH, fruit flesh firmness, vitamin
C content, sensory analysis, disease damage rate and total antioxidant content were
investigated. According to the results of the study, differences were observed in all quality
parameters depending on the packaging type during storage. The lowest weight loss was found
to be 4.92% in the zip-lock bag packaging. While fruit firmness was best preserved with 50.08
Newton and sensory properties were best preserved, with 4.1 in the chalet packaging. The
highest quality loss was observed in the control packaging. Vitamin C 148 mg/100g, total
antioxidant 62.23 pmol/L and total soluble solid 23.33% were the highest in the control (case)

packaging.

Keywords:  Aronia, Aron  Variety, Packaging, Packaged Cold  Storage



ICINDEKILER

ETIK SOZLESME ......oiuiuiieiiiieeceeiete ettt ettt ettt sttt bbbt ae s [
JURI KABUL VE ONAY ..ttt ii
TESEKKUR ..ottt ettt ettt s et es s e sttt en s naeses s s nanaetasans iii
OZET ottt sttt iv
AB ST RACT ettt ettt e st e s bt e et re e Ee e Rt e Re e Rt e et e Rt e Ee et e eneeere e teeneenreene e %
ICINDEKILER.......cocviititeteieiet ettt ae et en st sas et s s ssaetessseneneeaesasans vi
CIZELGELER LISTESI ....viitiiiiiiiiicee ettt viii
SEKILLER LISTESI.....ooiititiiiiiiieeeteeee ettt IX
SIMGELER VE KISALTMALAR DIZINI.....ccooviiiiiiiinieieesseeesseseenn X
L.GIRIS oottt ettt bbbttt 1
2KAYNAK OZETI ..ottt s 4
3 MATERYAL Ve YONTEM ..ottt 13
SLLIMALEIYAL ... ettt ra e nre e reere e 13

R I 03 1 LTS 1+ AT 14
BL2. L PIASEIK KBSA. ...ttt bbb 15
3.2.2.5alat amDbala].........cooiiiiiii e 16
3.2 3 KAItH POSEL.. vttt ittt ara s 17

3.3. Yapilan Analiz ve GOZIEMIET .........c.ccviiiiiiiiiii e 18
3.3. 1 AGITIK KAYDI (Y0) wovviiiiiiiiie 18
3.3.2. Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktart (%) ......cooveeiiiiiiiiice 19
3.3.3. Titre edilebilir asit MIKtart (%0) .....cccooveeiiiiiieie e 21
334, PH OIGUMITL....ccuviiiiiiicc e 22
3.3.5. IMBYVE €11 SEITIIZ .eeuveevviiieiieie ittt sttt nne s 22
3.3.6. C-Vitamini OIGHMI .....c.cveveviveeeecececeeeeecececsceceeeceseeeceeeseeeesesssesesssesssesesesssssesesssessssaees 23
3.3.7. Hastalik ve zararlanma orant (%0) .......cccoeeiierieiiieiie e 24
3.3.8. Total antioksidan aktiVite tayiNi...........ccccvveiiiiieiieie e 25
3.3.9. DUYUSAI BNAHZ......ccuiiiieiiiieee e 25

4. BULGULAR Ve TARTISMA ...ttt ettt 26
4.1 AZIIK KAYDI (Y0) 1ot 26
4.2.Suda Coziinebilir Kuru Madde MiKtart (%0) .....cooovvereeiieiiieieee e 28
4.3.Titre Edilebilir ASit MIKEAIT (%0).....eeiuieiiieiieeiie et 30
4.4.C-Vitamini (MG/L00Q) ..eeveeeiieiie ettt e et s e e be e saeeabeearee s 32
4.5. Meyve Eti SErtliZl (IN) .ouveiiiiiiieiicie ettt te e ste e ssaesnaeseesnaesraeneesneennees 34
O o] ST ST PP PSR PPR PRI 36
4.7. Hastalik ve Zararlanma............cccoouiiiiiiiiiiieie e 38



4.8. DUYUSAI ANGIIZ ...ttt nre s 39

4.9.Total AntiokSidan MIKEATT ........ccueeiiiiieiiireiiie e e e e e eneeeanes 41
5.SONUC ve ONERILER .......cccoeiuititeieicecicieieeseeseeeesssssssssssesssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 44
0. KAYINAKCA ..ottt ettt et esh b e et e e s bb e et e e sh e e et e e e tee e beenreeanbeenree s 46
(07463 2001 1 3OO 54

Vii



CIZELGELER LISTESI

Cizelge 4. 1: Uygulama ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya c¢ikan agirlik kayiplar
AEGISTIME (Y0) 1. veveeeeeiee ettt b etttk e bt a e e e bt e bt e s e b e e bt e s b e e bt et e e be b 26

Cizelge 4. 2: Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan suda ¢oziinebilir
kuru madde miktart deGiSImMi (%0)......oiveriiiiiieiieie e 29

Cizelge 4. 3: Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan titre edilebilir asit
MUKEATT AETISIM. .. 31

Cizelge 4. 4: Uygulamalara ve muhafaza stiresine bagl olarak ortaya ¢ikan c- vitamini miktar1
0 (51310 | S ST 33

Cizelge 4. 5: Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagl olarak ortaya ¢ikan meyve eti sertligi
AEGISTMIT (INEVEOTL) 1ttt ettt e b e b e e e e sbe e et e e re e e s e e nneeanneennnens 35

Cizelge 4. 6: Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan ph degisimi ...... 37

Cizelge 4. 7: Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan hastalik ve
zararlanma mikKtar!t dEGISTMI.......ccviviiiiiiiii e 38

Cizelge 4. 8: Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagl olarak ortaya ¢ikan duyusal analiz
MIKEATT AEZISIM. ..t 40

Cizelge 4. 9: Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan total antioksidan
MIKEATT AEZISIM. ..t 41

viii



SEKILLER LISTESI

Sekil 3.1 1: Aronya gesitlerimizin bulundugu bahge alanindan goriinim ............cccceceevieeninnns 13
Sekil 3.1 2: 'Aron' aronya ¢esidinin ¢icek asamasindaki gorintimii ..........cocceevveeriieiiniienninns 14
Sekil 3.2 1: Sogukta muhafazanin yapildigi deponun gorinimii ...........cccvvvvveeiiveniiiieesiineene 15
Sekil 3.2.1 1: Kontrol (kasa) gOrinlimil.........cccueveiieiiiiinieiinie e 16
Sekil 3.2.2. 1: Salat ambalaj GOTTNTMI .....ocvvervvieiiieiie s 17
Sekil 3.2.3. 1. Kilitli poset ambalaj gOTinlMIUL......ccveerveriiieiieiie e 18
Sekil 3.3.1. 1: Hassas Terazi lle Agirlik Kaybt OIGHMII.........ccovvvevririveriirerirceiseescesneine 19
Sekil 3.3.2. 1: SCKM analizinin s1ra ile @OSTETIMI......ccvervieiiiiiieiiie e 20
Sekil 3.3.3. 1: Titre edilebilir asit miktart analizi..............ccoeveriieiiiniiiee e 21
Sekil 3.3.4. 1: PH MEIIE....cceiiiiiiiii i 22
Sekil 3.3.5. 1: Dijital Sertlik Test Cihazi Ile Ornek OlgUmil .......c.cvoveveverireecceeeeeece e, 23
Sekil 3.3.6 1: Reflectoquant cihazi 6lglim ve OrnekIer..........ccvvvvviiiiiiiiiiiiic e 23
Sekil 3.3.7. 1: Hastalik goriilen drnekler ve agirlik Slglimleri .......ocovvviiiiiiiiiiiiiiicice, 24



SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi

Kisaltmalar Aciklama

N Newton

SCKM Suda Coziinebilir Kuru Madde
G Gram

ABD Amerika Birlesik Devletleri
NaOH Sodyum Hidroksit

Mg Miligram

Ml Mililitre

Simgeler Aciklama

° Derece

°C Santigrat Derece

% Yiizde



1.GIRIS

Ulkemiz farkli iklim kosullar1 sebebiyle birgok meyve tiiriiniin yetismesine olanak verir.
Bu tiirler iginde yer alan {iziimsii meyveler yetistiriciligi, son yillarda tilkemizde de
yayginlasmaya baslamistir (Engin, 2020). Genel olarak ¢alimsi formda olan ¢ilek, aronya,
yaban mersini, berberis, bogiirtlen, ahududu, frenk tiziimi gibi tiziimsii meyvelerin
tireticiler tarafindan benimsenmesinde yiiksek antioksidan seviyesi zengin antosiyanin ve
fenolik madde miktarlar1 6nemli rol oynar (Tosun ve Yiiksel, 2003). Uziimsii meyveler
taze, dondurulmus ve kurutularak, jole, konserve, tart, cay, bira, sarap, meyve suyu ve
kek yapiminin yani sira, Yyogurt, dondurma, serbet vb iriinlerde tatlandirma ve
renklendirme islemlerinde kullanilmaktadir (Sultan, 2023). Diinya {iziimsii meyveler
tiretimi yaklasik 14.3 milyon tondur. En fazla {iretimi yapilan liziimsii meyve tiirii ¢ilek
10.49 milyon ile birinci sirada yer alirken, bunu ahududu 940.979 ton ile izler. Uziimsii
meyveler icerisinde en fazla iiretime sahip iilkeler arasinda, Cin ¢ilek meyve tiiriinde,
Rusya ahududu ve frenk iiziimii, ABD yaban mersini ve Meksika bogiirtlen tiirlerine

liderlik etmektedir (Anonim, 2025).

Ulkemiz, Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gore; en fazla iiretime sahip {iziimsii
meyve tlirli 676.818 ton ile ¢ilektir. Cilek, iilkemizin toplam tizimsii meyve {iretiminin

%80’ini tek basina olusturur (Anonim, 2025).

Son yillarda iilkemizde de yetistirilmeye baslanan, Siiper meyve olarak anilan aronya
(Aronia melanocarpa (Michx)), tizimsii meyveler grubunda yer alir. Aronya, Rosales
takimimin Rosaceae familyasi, Aronia cinsine aittir. Bu cinse ait 3 tiir yaygindir. Bu tiirleri
Aronia melanocarpa (Michx), Aronia prunifolia (Marsh) ve Aronia arbutifolia (L.)
olusturmaktadir. Avrupa’da en yaygin Aronya c¢esitleri arasinda; ‘Nero’ (Cek
Cumhuriyeti), ‘Aron’ (Danimarka), ‘Viking’ (Finlandiya), ‘Fertodi’ (Macaristan),
‘Kurkumachki’ (Finlandiya), ‘Hugin’ (Isveg), ‘Albigowa’, ‘Dabrowice’, ‘Egerta’,
‘Kutno’, ‘Nova’, ‘Wies’, ‘Hakkija’, ‘Ahonnen’, ‘Serina’, ‘Autum Magic’, ‘McKenzie’,
“‘Morton’, ‘Galicjanka’ (Polonya) gosterilmektedir (Snebergrova ve ark, 2014).

Kiiltiir cesitlerinin yer aldigi Aronia melanocarpa’nin anavatani, Kanada’nin dogu

bolgesi ve Kuzey Amerika bolgesidir (Kulling ve Rawel, 2008; Poyraz Engin ve Mert,
2019). 1803 yilinda Fransiz botanik¢i Andre Michaux tarafindan siyah meyveli aronya,



Mespilus arbutifolia var. melanocarpa olarak isimlendirilmistir (Walther ve Miiller,
2012).

Aronya, ilk olarak Kuzey Amerika’daki yerli halkin kiglik yiyecekleri arasinda yerini
almisg, soguk alginlig1 tedavisinde ¢ay olarak tiiketilmig, daha sonra peksimet yapilarak
kullanilmis, ayn1 zamanda taze meyve olarak da tiikketilmistir (Smith, 1933; Kokotkiewicz
ve ark., 2010). Meyve yetistiricisi ve 1slahcis1 Rus arastirmact Ivan V. Michurin, 1900
yilinda dona dayanikli meyve tiirlerini arastirdig1 projesi kapsaminda aronya meyvesini
kesfetmistir. ik olarak Altay Daglarina, sonra Rusya’nin diger alanlarina ve oradan da
Dogu Avrupa’ya yayilmasina onderlik etmistir. Ticari olarak aronya Rusya’da 1940’11
yillardan, Dogu Avrupa’da ise 1950’li yillardan itibaren {iiretilmeye baslanmistir.
Avrupa’da ilk bahgeler 1970’li yillarda Dogu Almanya’da kurulmus, 1976 yilinda ise
Japonya’ya kadar gelmistir (Kokotkiewicz ve ark., 2010). Bugiin Dogu Avrupa, 6zellikle
Almanya ve Polonya’da yaygin olarak tretilmektedir (Snebergrova ve ark., 2014).
Diinya, aronya iiretiminin yaklasik %90’ Polonya karsilamaktadir (2019 y1l1 verilerine
gore). Tiirkiye 130 tonluk iiretim miktari ile 5. sirada yer almistir (Poyraz Engin ve Boz,
2019).

Ulkemizde ilk kez 2012 yilinda baglayan aronya yetistiriciligi ¢alismalar1 sonunda, 2017
yilinda Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii tarafindan ‘Viking’ ve
“‘Nero’ gesitlerine ait sertifikali fidanlar iiretilmeye baslanmistir. Ilk ticari aronya bahgesi.
2017 yilinda Kirklareli’nde 60 da ve Manisa’da 50 da alan olarak kurulmustur (Poyraz
Engin ve Mert, 2020).

Aronya meyvelerinin antioksidan, yiiksek antosiyanin ve flavonoid miktari, diger liziimsii
meyvelere oranla daha yiiksek olup, yaban mersini meyvesinden 5 kat daha fazla
antioksidan kapasitesine sahiptir (Brand, 2010). Ayn1 zamanda fenoller, vitaminler ve
mineraller bakimindan da zengindir. Aronya meyvelerinin insan sagligi iizerindeki
olumlu etkilerinden dolay1 oldukca yiiksek talep gdrmektedir. Igerdigi polifenoller ile
kalp hastaliklar1 ve kanseri 6nleme, kandaki kolesterol seviyesini dengede tutarak damar
tikaniklig1 ve piht1 olusumunun 6niine gegme potansiyeline sahip oldugu belirtilmektedir
(Jurikova ve ark., 2017). Ozellikle 50 yas iizerindeki hastalarda 6-8 hafta siiresince aronya
tiiketimi, kan basincini diizenledigi seker hastalarinda insiiliin direncini arttirdigi da tespit

edilmistir (Hawkins ve ark., 2021; Torronen ve ark., 2013; Banjari ve ark., 2017).



Meyvelerini, insan viicudunda kardiyolojik 6zelliklerin korunmasina olanak saglayan
antienflamatuvar aktivitelere (Jurikova ve ark., 2017; Gralec ve ark., 2019), oksidatif
stresi azaltan antioksidatif etkilere de sahip oldugu belirtilmistir (Shahin ve ark., 2019;
Sidor ve Gramza-Michatowska, 2019).

Aronya tibbi ve beslenme degerinin yani sira, peyzaj 6zellikleri bakimindan sonbaharda
bitki yapraklarinin sari, turuncu ve kirmizi renk almasi farkli iklim ve toprak sartlarina
adaptasyonu bakimindan siis ve ¢it bitkisi olarak ta tercih edilmektedir. Benzer sekilde,
Brand (2010)’a gore Kuzeydogu da Euonymus alatus veya yanan gali olarak bilinen
istilaci tlirlin yerine (mavi yemis) yaban mersini (Vaccinium myrtillus) ve aronya (Aronia
Milanolara) tercih edilebilmekte fakat yaban mersininin peyzaj alan1 Euonymus alatus
tiirline uyum saglayamadigi i¢in, aronya daha iyi bir alternatif olabilmektedir (Brand,
2010). Aronya; bektasi tiziimii, kus {izimii ve miirver meyvelerini beslenme ve saglik
etkileri agisindan geride birakarak, diisik girdi gereksinimi, yiiksek zararli direnci,
yiiksek adaptasyon yetenegi, nutrasotik igerigi, kolay yetistirilmesi, ilk verime kisa
stirede ulagsmasi1 ve yliksek makineli hasat potansiyeli gibi 6zellikleri, aronyanin ticari

tiretim potansiyelini de en iist siralara ¢ikardig: bildirilmektedir (Brand, 2010).

Aronia melanocarpa 15-20 yil 6mrii olan. 2-3 metreye kadar boylanabilen, mayis ayinda
ciceklenip agustos eyliill aylarinda hasat edilen uzun 6miirlii ¢ali formunda bir liziimsi
meyvedir (Ara, 2002). Meyve Kalitesi ve yetistirilmesi i¢in meyve tutumundan hasat
sonuna kadar 600-800 mm suya ihtiya¢ duyar. Ureticilik i¢in en uygun toprak pH’s1 6-
7.5 arasinda degismektedir. Kigin yapragini doker (Anonim, 2021), dikiminin ikinci
yilinda salkim basina 8-12 adet meyve vermeye baslar, en yiiksek verimine {igiincii
yilinda ulasir ve dekar basina yaklagik 5 yillik bir siirecte 500-1200 kg verim
alinabilmektedir. Meyveleri klimakterik 6zellik gostermez, tiir ve gesitlere gore meyve
renkleri degisir ancak yaygin olarak yetistirilen gesitlerin rengi mor-siyah renklidir (Ara,
2002; Kulling ve Rawel, 2008; Biatek ve ark., 2012; Brand, 2010; Berlin ve Zuzek 2017;
Poyraz E. ve Boz, 2019; Michalak, 2015; Wawer, 2006).

Arastirmamizda; lizerinde az sayida calisma yapilmis olan “Aron” aronya cesidi
kullanilmistir. Bu ¢esidin meyvelerinin, farkli ambalaj tiplerinde sogukta muhafaza

kosullarindaki meyve kalite degisimlerinin belirlenmesi amaglanmastir.



2. KAYNAK OZETi

Akdemir ve ark. (2023) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Nero ¢esidi aronya meyvelerini
buharlastirict sogutma sistemli soguk hava deposunda 34 giin karton ve plastik kutularda
kalite parametrelerindeki degisimler incelenmistir. Muhafaza siiresi arttikga agirlik
kayiplar1 ve bozulmalarin arttigini sertlik, suda ¢oziinebilir kuru madde miktari, toplam
fenolik bilesikler, renk ve titre edilebilir asit miktarinda azalmalar gézlemlemislerdir.
Soguk hava deposunda muhafazanin aronyanin pazarlanabilirli§ini korudugunu

vurgulamislardir.

Oszmianski ve Wojdylo (2005) aronya meyvelerinin antioksidan aktiviteleri ve fenolik
bilesikleri iizerine yaptiklar1 calismada aronyada antosiyaninler, fenolik asitler,
flavonoller ve proantosiyanidinler olarak belirlemis ve antosiyaninlerin yiiksek oranda
bulundugunu koyu mor renginden sorumlu oldugunu bildirmislerdir. Antioksidan aktivite
tayini farkli yontemlerle Olgiilmiis yiliksek antioksidan ve fenolik bilesenleri agisindan

diger meyvelere oranla daha ytliksek oldugunu vurgulamislardir.

Kokotkiewcz ve ark. (2010), Aronia melanocarpa’nin biyolojik aktiviteleri, geleneksel
ve modern tipta kullanimlarini ele aldiklar1 ¢aligmalarinda aronyanin yiiksek diizeyde
antosiyanin, flavonoid ve fenolik bilesikler igerdigini bu bilesiklerin antikanser,
kardiyovaskiiler koruyucu ve gii¢lii antioksidan ile iliskili oldugunu bildirmislerdir.
Aronya ekstraktlar1 karaciger koruyucu, kan sekeri diizenleyici, bagisiklik sistemi
lizerinde uyarici, tansiyon diisiiriicii etkileri oldugunu laboratuvar ve hayvan caligsmalari

sonucu elde etmislerdir.

Poyraz Engin (2020) ‘Viking’ ve ‘Nero’ cesitleri lizerinde 2017 ve 2018 yillarinda
yiiriittiigli calismada; Yalova ekolojik kosullarinda verim ve bitkisel 6zellikleri yoniiyle
Viking cesidinin, Nero ¢esidine gore, daha iyi performans gosterdigini vurgulamistir.
Viking Aronya ¢esidi, Nero Aronya cesidine gére daha dik biiyiime egiliminde olup
verim Nero c¢esidinde 12.86 kg/bitki Viking c¢esidinde 14.91 kg/bitki oldugunu

belirtmistir. 6 farkli donemde yapilan hasat verilerine gore, Nero ¢esidinin meyve seker



ve antosiyanin miktarinin, Viking c¢esidine gore 10-14 giin erken maksimum diizeye

ulastigini ifade etmistir.

Metiner ve Ersus (2003) farkli kurutma tekniklerinin, kuru Aronya (Aronia melanocarpa)
meyvesi ve tozunun kalitesine etkisi lizerine yaptiklart c¢alismada; kurutulmus
numunelerin kiil tayini ile saptanan mineral igerikleri %2-3, kuru madde kapsaminin
%92-98, kurutma sonrasi biiziilme oranlarmin %14-21 arasinda oldugunu tespit
etmislerdir. Biitiin kurutma metotlarinin sonucunda toplam flavonoid, antosiyanin ve
fenolik madde igeriklerinde azalma oldugu, en yiiksek parlaklik, kirmizilik-yesillik ve
sarilik mavilik degerlerinin dondurularak kurutma yapildiginda, konvektif kurutucu ve
dondurularak kurutma yonteminde numunelerin ¢ok iyi seviyede akabilirlik ve diisiik
seviyede yapiskanlik gosterdigini elde etmislerdir. Dondurarak kurutma yontemi ile taze

meyveye en yakin degerlerin elde edildigini bildirmislerdir.

Ozder (2021), Aydmn ilinde alternatif iiriin ve daha fazla gelir kazandiracak bitki
yetistiriciligini tesvik etmek icin ‘Bazi aronya ¢esitlerinin ( Aronia melanocarpa )
gelisme performanslarinin belirlenmesi’ adli ¢alismasinda; Hugin ve Nero ¢esitlerinin
yaprak Ol¢iileri birbirine benzerken Viking ¢esidinin dlgiilerinin daha biiyiik olup, bitki
boylar1 ve meyve yapilarinda Nero ve Viking ¢esidinde farkliliklar yokken Hugin
cesidinde bitki boyu daha algak, yayilmaci ve daha dalli bir yapida meyve yapisinin ise
daha kiigiik oldugunu bildirmistir. Ortalama meyve boyutlar1 9.13 mm meyve agirlig
0.64-1.34 gr olarak belirtmistir. Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarlar1 %13.07-21.63
arasinda olup, titre edilebilir asit miktari (Sitrik asit olarak) % 0.1-0.9 arasinda degistigini
bildirmistir. Titre edilebilir asit miktarlarinda Viking ¢esidinde iki y1l arasinda gozle
goriiliir bir degisim olmazken, Hugin ve Nero ¢esitlerinde gozle goriiliir bir diisis

yasandigini bildirmistir.

Sahin ve Erdogan (2022), “Diinyada ve Ulkemizde, Aronya (Aronia melanocarpa Michx
Elliot) Uretimi ve Degerlendirilme Sekilleri” adli ¢alismada; aronya meyvesinin farkli
toprak ve iklim sartlarina olan yiiksek adaptasyonu, dikimden bir sonraki yil iiriin
vermesi, yiiksek fiyattan alict bulmasi diinyada ve iilkemizde miktarinin ve yetistirilme

alanlariin artmasina sebep oldugunu bildirmislerdir. Cigeklenme ve hasat doneminin



uzun olmas1 ge¢ ve erken don zarari oldugu dénemlerde aronyanin etkilenmemesini ve
iirlin almay1 sagladigini belirtmislerdir. Taze tiikketimi ve islenerek degerlendirilmesinin
yan1 sira biyoaktivitesi ve kimyasal bilesimi {lizerine yapilan g¢alismalar sonucunda
antioksidan seviyesinin ¢ok yiiksek oldugu antikanser, antimutajenik aktiviteleri,
kardiyolojik ve kronik hastalarda ki olumlu sonuglar1 sebebi ile diinyada ve Tiirkiye de

aronya yetistiriciligi ve meyvesine olan talebin artmasina sebep oldugunu bildirmislerdir.

Mahmood (2023), “Aronya (Aronia melanocarpa) Fidanlarinin, in Vitro Ve In Vivo
Sartlarda Tuz Stresine Toleranslarinin Belirlenmesi” iizerine yaptigi ¢alismasinda MS
(kontrol), 1/3 seyreltik MS ve 7/10 seyreltik MS kosullarinda explantlarda zarar ortaya
cikmamig, 7/10 seyreltik MS ortaminda en uzun bitki boyu 4.40 cm ile meydana gelmis
bu uygulamay1 1/3 seyreltik MS 3.76 cm ile kontrol uygulamalar1 3.68 ile takip edip
uygulamalardan sonra tuz konsantrasyonu artisi ile bitki boylarinin azaldigini bildirmistir.
Tuz uygulamalari kontrole gore prolin, protein, gévde c¢ap1, kok uzunlugu, yaprak alani

ve toplam Klorofili azaltip, membran gegirgenligini arttirdigini tespit etmistir.

Ozbucak ve Giimiis (2024), aronya meyvesinin ekolojik ve fitokimyasal varyasyonlarin
belirlenmesi lizerine yaptiklari ¢aligmada, ¢alismalarin tamami lokaliteleri bakimindan
degerlendirildiginde SCKM, meyve boyutlari, pH, DPPH radikali giderme aktivitesi,
toplam fenolik ve flavonoid madde miktari, APX ve SOD enzim aktivitelerinin Ordu
ilinde, toplam monomerik antosiyanin konsantrasyonu, butiril kolinesteraz inhibasyonu,
TEA, GPX enzim aktivite, C vitamini degerlerinin ise Trabzon ekolojisinde yetistirilen

Aronya meyve numunelerinde yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Kadioglu ve Yilmaz (2023); Samsun ilinin klimatik 6zelliklerinin aronya yetistiriciligi
acisindan i¢ kesimlerde normal olmayan sicaklik verilerinin zararinin, kiy1 kesimlere gore
daha fazla oldugu ve kiyr kesimlerde maksimum yagislar nedeniyle daha yiiksek
degerlere ulastigini bildirmislerdir. Vezirkdprii ilgesinin, aronya bitkisine zarar verecek
dolu yagisinin en fazla gorildiigii ilge oldugunu belirtmislerdir. Samsun ilinin her ne
kadar ekstrem hava olaylar bitki lizerinde zararli etkiler biraksa da iklim 6zellikleri,
aronya bitkisinin tarimi i¢in uygun oldugunu bildirmislerdir. Ekstrem veriler, ¢igeklenme

doneminin baglangicindan hasat doneminin sonuna kadar, meyve kalitesini ve {iretimi



olumsuz etkileyip kuraklik, siddetli don ve riizgar bitki iizerinde kalic1 sorunlara yol
acabilecek potansiyele sahip olup, Tiirkiye’nin birden fazla bolgesinde ki meyve

bahgelerinde gelecek yillarda tiretimi diisiirecegini belirtmislerdir.

Aronya’nin mikro ¢ogaltiminda bitki biiyiime ve diizenleyicilerin etkileri tizerine yapilan
bir ¢alismada, mikro ¢ogaltiminin bitki biiylime ve diizenleyici kombinasyonlarinin ve
konsantrasyon  optimizasyonlarinin  gerceklesmesiyle  kolaylikla  yapildigini
bildirmislerdir. GAz ve BAP hormonlarinin ¢ok diisiik ya da ¢ok yiiksek kullaniminin
eksplant basina diisen siirgiin boyunun uzamasi durumunda, bogum sayisinin arttig

stirgiin sayisini kotii etkiledigini ortaya koymuslardir (Eskimez ve Polat, 2023).

Jakobek ve ark. (2011), aronya meyvelerinden edinilen fenolik bilesikler arasindaki
etkilesimler ve bunlarin antiradikal aktivitesi tzerindeki etkilerini inceledikleri
caligmalarinda aronyadan elde edilen fenolik bilesiklerin giiclii antiradikal etkiye sahip
oldugu serbest radikalleri daha uzun bir siire periyodunda temizleme yapabilecegini
belirlemis, serbest radikal temizleme mekanizmasinin hizli ve yavas periyotlar
bulundurdugunu ve bu biyolojik aktiviteler i¢cin onem arz ettigini bildirmislerdir.
Antiradikal aktivitenin diisiisii fenolik bilesik karigimi ile yatkinlik gostermekte olup
interaksiyonlarin antiradikal aktiviteler iizerinde negatif sinerjik etki yarattigini saglik ve
diyetsel iiriin bileseninde tercih edilen aronyanin fenolik bilesiklerin birbirleri arasinda ki
interaksiyonlar1 antiradikal aktivitenin yogunlugunda degisime yol acabileceginin goz

ard1 edilmemesini vurgulamiglardir.

Jurikova ve ark. (2017), Aronia melanocarpa, Siyah Chokeberry gibi az bilinen ve biiyiik
antioksidatif aktiviteleri 6zellikle, antosiyaninler ve prosiyanidinler olmak iizere yiiksek
seviyede polifenolik igermesi Sebebi ile hem ¢ok kiymetli bir meyveyi temsil ettigini hem
de kamuoyunun ve arastirmacilarin odagi haline geldigini polifenollerin igerigi ve
bilesimleri epeyce degisken meyve olgunluk seviyesine, belirli ¢eside iklim kosullarina
yetistirme bolgesine bagli oldugunu gozlemlemislerdir. Polifenollerin biyoyararlanimi az
olsa da, biyotransformasyonlar1 saglik faydalarinin metabolik aktivasyonuna optimum
gesit ve yetistirme sartlarinin Aronia melanocarpa polifenollerinin antibakteriyel,

hepatoprotektif, immiinomodiilator, kardiyoprotektif, antinflamatuar, antidiyabetik ve



antikanser yararlar1 saghg gelistirici aktiviteler i¢in 1iyi bir tercih oldugunu

belirtmislerdir.

Sidor ve Gramza-Michatowska (2019) yaptiklar ¢alismada; Aronyanin antioksidan ve
sagliga faydali birgok biyoaktif bilesigin polifenollerin kaynagini olusturdugunu farkl
radikal tiirlerinin aktivitesini engelleme potansiyeline sahip oldugunu taze Aronyanin
meyve sulari, suruplar, regeller, dogal boyalar ve c¢esitli diyet takviyelerinde
kullanildigin1 fakat polifenol igeriginden kaynaklanan aci tat nedeniyle seyrek
tiiketildiklerini birden fazla ¢alismada Aronia melanocarpa L. gesitlerinin tiikketiminin
dislipidemi, hipertansiyon, proinflamatuar durumlar, glikoz metabolizmasi bozukluklari
ve metabolik sendromun risk faktorlerini azaltma tizerinde faydali etkileri oldugunu

ayrica bazi kanser tiirlerini de dnleme potansiyelinin oldugunu ortaya koymuslardir.

Kapci ve ark. (2013), arastirmalarinda aronya posasinda en yiiksek toplam fenolik ve
antosiyanin igeriginin, antioksidan aktivite degerlerinin ve toplam flavonoid igeriginin ise
en yliksek kurutulmus meyvelerde bulundugunu, farkli aronya meyvelerinde antioksidan
seviyesinin farkliliklarinin  yetistirme kosullari, bakim sartlar1 ve {rlin isleme

yontemlerine gore degisebildigini bildirmislerdir.

Karakoyun (2023), aronya (Aronia melanocarpa) bitkisinin geg¢ici daldirma biyoreaktor
sistemi ile mikro gogaltimi iizerine yaptigi ¢aligmada; siirgiin canliligi 4.0 mg/l KIN +
0.01 mg/l TAA bitki biiyiime diizenleyici igeren her iki sistem uygulamasinda da %100
cogaltim elde edilip, Viking aronya ¢esidinde bitki ¢aplar1, kardes bitki sayis1 ve yaprak
sayis1 kat1 kiiltir Plantform mikro ¢ogaltim sistemine gore daha yiiksek oldugu; bitki
boylari, yas ve kuru agirlik ve yaprak genisliginde ise Plantform sistemin kati kiiltiir
mikro ¢ogaltim sisteme gore daha iyi sonuglar verdigini bildirmis, Aronya bitkisinin
mikro ¢ogaltiminda Plantform gegici daldirma biyoreaktor sisteminin endistriyel dlgekte

tiretimi i¢in, en iyl yontem olabilecegini vurgulamistir.

Kulling ve Rawel (2008) calismalarinda; aronya’nin az bilinen bir meyve olmak ile
birlikte, antosiyaninler ve prosiyanidinler de dahil, olduk¢a ilging fenolik

fitokimyasallarin en zengin bitki kaynaklar1 oldugunu, fenolik bilesenlerin Oriintiisii ve



yiiksek igerigi, terapotik ve potansiyel tibbi sonuglarinin genis agisindan sorumlu olmakla
birlikte bilinen olumlu etkilerin mekanik agidan da anlasilmasi i¢in daha fazla ¢alisma

yapilmas1 gerektigini bildirmislerdir.

Frumuzachi ve ark. (2024), fermente edilmis Aronia melanocarpa meyvesinin; saglik
yararlar1 ve bilimsel kanitlar1 iizerine yaptiklari incelemede siyah Aronyanin saglik
bakimindan gelecege umut oldugunu bildirmislerdir. Insan klinik deneylerinde
faydalarma heniiz kesin kanit saglanmamis olmasina ragmen hayvan c¢alismalar1 ve in
vitro deneyler; bagisiklik diizenlemesi, cilt bakimi, antiobezite etkileri, antioksidan
koruma ve diyabet yoOnetiminde uygulamalar potansiyelini ortaya koydugunu
belirtmisler, calismanin gecerliligini ve giivenilirligini artirmak i¢in seffaf raporlama,
caligma tasarimlari ve standart protokolleri uygulamalar1 gerektigini uzun vadeli
sonuclarint degerlendirmek i¢in hayvan calismalar1 ile birlikte daha fazla insan
denemesine ihtiyag¢ oldugunu, fermente edilmis Aronya iiriinleri gida ve i¢cecek pazarinda

insan refahini ve sagligina oncelik etmede katki sagladigini vurgulamislardir.

Zhang ve ark. (2021), Aronyanin saglik ile iligkisi lizerine yaptiklari ¢alismada ¢ok sayida
yararli farmakolojik aktiviteye sahip oldugunu farmokolojik etkiler hipertipidemi,
hipertansiyon, kardiyovaskiiler hastaliklar, hiperkolesterolemi ve diyabet gibi
hastaliklarin tedavisinde Aronya melanocarpanin suyu eritrositlerin islevini ve metabolik
sendromlu hastalarin homeostazisinde etkili oldugunu farkli ekzojen maddelerin zehirli
etkileri engelledigini meme, 16semi ve bagirsak gibi ¢esitli kanser tiirleri ve kanser kok
hiicrelerinde kullanildigini bu sebepten 6tiirli Aronyanin etkinliginin ve besin degerinin
tip alaninda oldukga ragbet gordiigiinii iyi bir yenilebilir degere sahip oldugunu bu saglik
acisindan yararhi etkilerinin ve besin degerinin ¢ogu antioksidan 6zelliklerinden olup
Aronyanin yenilebilir polifenollerin en zengin kaynaklarindan biri oldugunu bildirmisler
ve Aronyada bulunan tanenlerin asir1 tiikketimin kabizliga ve ishale sebep olabilecegini

vurgulamiglardir.

King ve ark. (2022), aronya meyvesini + 2 °C ve -20 = 2 °C'de depolamanin ve sicaklik
dongiilerinin kalite Ozelliklerine etkilerini inceledikleri calismalarinda taze aronya

meyvesinin 4 + 2 °C'de 12 hafta depolanma siirecinin -20 + 2 °C'de 24 sicaklik dongiisiine



gore daha fazla miitevazi polifenol kayiplari oldugunu en fazla kaybin antosiyaninlerde
yasandigini bildirmis sogutma ve dondurulmus muhafazanin kalite ve polifenol icerigini

korumak i¢in tercih edilebilecegini tespit etmislerdir.

Tosun ve Yiksel (2003), Tiirkiye’de yetistiriciligi yapilan {iziimsii meyvelerin
antioksidan kapasitelerini incelemis DPPH radikal siiplirme yontemini kullanmis fenolik
madde igerigin antioksidan kapasitesini arttirdigin1 belirtmis, bogirtlen ve frenk
{iziimiiniin yiiksek antioksidan aktivite gosterdigini bildirmislerdir. Uziimsii meyvelerin

cesitli oksidatif streslere kars1 viicudu korudugunu saptamislardir.

Sultan (2023), {iziimsii meyvelerin Bursa ilinde tiretimi ve verimliligi ile ekonomisine
katkisin1 inceledigi calismasinda ¢ilek ve bogiirtlen liretiminin 6n planda oldugunu,
liziimsli meyvelerin birim alandan yiliksek verim sagladigini ama depolama ve soguk
zincir eksiklikleri sebebi ile pazarlama sorunu yasandigini bu sorunlarin Oniine
tireticilerin bilinglendirilmesi, soguk hava depolarinin artirilmas: yatirimlarin bu yonde

yapilmasi gibi yontemlerle oniine gegilebilecegini bildirmistir.

Snebergrova ve ark. (2014), fenolik bilesiklerini incelemek amaciyla farkli lokasyonlarda
yetistirilen aronyalar1 ¢esitli yontemler ile analiz etmislerdir. Potasyum, antosiyanin,
kalsiyum, antioksidan kapasitesi ve magnezyum oraninin yiiksek oldugunu, fonksiyonel
gida potansiyeline sahip oldugunu, malik asitin en yogun asit oldugunu tiim bu

bilesenlerin iklim ve yetistirme kosullarina bagl olarak degisebilecegini bildirmislerdir.

Ozdemir ve Ozkan (2020)’min aronya meyvelerinin kimyasal bilesimi ve biyolojik
aktivitelerini derleyerek aronya meyvesinin fonksiyonel gida potansiyeline dikkat
cekmiglerdir. Calismada, aronya meyvelerinin fenolik bilesikler (antosiyaninler,
flavonoller, fenolik asitler) ve askorbik asit gibi bilesenler agisindan zengin oldugunu, bu
bilesenlerin antioksidan aktiviteyi 6nemli dl¢lide artirdigini belirtmislerdir. Aronyanin
antioksidan kapasitesinin, Ozellikle antosiyanin igerigi sayesinde serbest radikalleri
yakalama, lipid peroksidasyonunu engelleme ve oksidatif stresi azaltma etkileri ile iligkili

oldugunu saptamislardir. Aronya meyvelerinin diyet lifi bakimindan zengin olmasi
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sindirim sagligini1 destekledigini biyoyarlanimi artirmak i¢in isleme tekniklerinin 6nem

tagidigini vurgulamiglardir.

Petre ve ark. (2021), organik yetistirilen Aronia melanocarpa meyvelerinde hasat dncesi
ve sonrast kosullarin kalite parametrelerine ve mikrobiyota iizerine etkisini
incelemislerdir. Calismada farkli yetistirme uygulamalari, hasat sonrasi depolama
kosullart ve bu kosullarin meyvenin kalite gostergeleri {izerindeki etkileri
degerlendirilmis hasat 6ncesi kullanilan organik yetistirme uygulamalarinin antioksidan
kapasitesi ve fenolik madde igerigi iizerinde olumlu etkilerinin oldugu ¢ vitamini ve
toplam fenolik iceriginde azalma oldugunu tespit etmislerdir. Uygun depolama, nem ve

sicaklik kosullarinin bu kayiplar1 6nemli diizeyde azaltacagini vurgulamislardir.

Hawkins ve ark., (2021) caligmasinda, Aronya melanocarpa (chokeberry) takviyesinin,
kan basinci ve kolesterol tizerindeki etkileri meta-analiz yontemiyle degerlendirmislerdir.
Calisma kapsaminda kontrollii klinik ¢caligmalari incelemis ve giinliik aronya takviyesinin
sistolik ve diyastolik kan basincinda diisiis sagladigini bildirmislerdir. Ayrica total
kolesterol ve LDL kolesterol diizeylerinde de azalma oldugunu tespit etmis, aronya
tiiketiminin antioksidan icerigi sayesinde kardiyovaskiiler risk faktorlerini iyilestirmeye
katki sagladigini gozlemlemislerdir. Meta-analiz sonuclari, aronya takviyesinin 6zellikle
hafif hipertansiyonu veya hiperkolesterolemisi olan bireylerde destekleyici tedavi olarak

kullanilabilecegini vurgulamiglardir.

Ochmian ve ark. (2012), Nero, Viking, Aron ve Galicjanka aronya cesitlerinin kalite
kriterleri ve morfolojik 6zelliklerini karsilastirmislardir. Caligsmalarinda tanelerin sikligi,
meyve agirligi, C vitamini, ¢api, suda ¢oziiniir kuru madde miktari, toplam polifenol,
antosiyanin ve asitlik parametreleri incelemislerdir. Aron c¢esidinin asitliginin diger
cesitlere gore daha yiiksek oldugunu, Galicjanka ve Viking ¢esitlerinin toplam polifenol
ve antosiyanin miktar1 ile dnemli bir fark yarattigin1 Nero ¢esidinin ise meyvelerinin daha
iri oldugunu bildirmislerdir. Cesitler arasinda bulgularda, énemli farkliliklarin ortaya

ciktiginit vurgulamislardir.
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Ok (2025), depolama dayanikliligini arttirmak amaci ile kitosan kaplama ve ozon
uygulamasi ile, aronya meyvelerini 4 ay muhafaza etmistir. Kontrollii kosullarda yapilan
depolama siiresi sonunda; hem ozon hem de kitosan uygulamalarinda meyve eti sertligi,
renk, suda ¢ozinebilir kuru madde, titre edilebilir asit miktarinda artis olurken,
mikroorganizmalarin artisini engellemis, fenolik bilesiklerin korunmasina yardimci
oldugunu bildirmis ve kalite kayiplarinda gecikmeler yasandigini vurgulamistir. Kitosan

uygulamasinin meyvenin raf dmriiniin uzamasinda daha etkili oldugunu belirtmistir.

Jurendié ve S¢etar (2021) aronya meyvesi, meyveden elde edilen iiriinler ve yan iiriinlerin
saglik ve beslenme agisini ele aldiklari bu calismalarinda, aronyanin yiiksek fenolik
bilesik icerigine sahip oldugunu, proantisiyanidin ve antosiyaninler bakimindan oldukca
zengin oldugunu bildirmislerdir. Bu biyoaktif bilesiklerin giiglii antioksidan,
antinflamatur, antikanser, antidiyabetik ve kardiyovaskiiler koruyucu etkilerinin
oldugunu ifade etmislerdir. Aronya regel, meyve suyu, kurutulmus meyve, sarap ve
kapsiil gibi bircok formda islenebilmekte, islem sonrasi olusan posalarin ise biyoaktif
bilesikler agisindan degerli oldugunu belirtmisler ve yan iirlinlerin fonksiyonel gida ve
takviye Uretiminde kullanilabilecegini ve slirdiiriilebilirlik agisindan atiklarin

azaltilmasina katki saglayabilecegini gostermektedir.
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3.MATERYAL ve YONTEM
3.1.Materyal

Bu c¢aligmada ‘Aron’ aronya ¢esidi meyveleri kullanilmistir. Calisma 2024 yilinda
yiuriitiilmiis olup, aronya meyveleri “Aronya (Aronia melanocarpa (Michx) Elliot) ve
Miirver (Sambucus nigra L.) Meyve Tiirlerinin Farkli Ekolojilerde Yetistiriciligi, Meyve
Karakteristik Bilesenleri ve Biyoyararliliginin Incelenmesi” adli projenin yiiriitiildiigii,
Orta Karadeniz Geg¢it Kusagi/Tokat” arazisindeki adaptasyon bahgesindeki bitkilerden
elde edilmistir (Sekil 3.1.1). Muhafaza ve analizler ise Gaziosmanpasa Universitesi

Ziraat Fakiiltesi Laboratuvarlarinda yiirtitiilmistiir.

Sekil 3.1 1. Aronya gesitlerimizin bulundugu bahg¢e alanindan goriiniim

Aron ¢esidi, Danimarka’da 1slah edilmis, oldukg¢a iri meyveli verimli ve yiiksek
antioksidan igerigine sahip bir cesittir (Engin, 2020). Bitkisi ¢ok yillik ¢ali formunda
gelisir, 80-140 cm boylanabilir. Cigek zamani mayis ayinda 10-20 giin civarindadir (Sekil
3.1.2). Kendine verimli oliup, tozlayiciya gereksinim duymaz, erken meyveye baslar.
Meyve agirligi 0.8-1.5 g arasinda olup seker seviyesi %18-20 dir. Soguga kars1 oldukca
dayanikli olmakla birlikte -25 °C ye kadar direng gosterir. Bitki bagina tam verim ¢aginda
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5-17 kg iirlin vermektedir. Doku kiiltiirii ile iiretilen fideler kalite ve verim artigi saglar.
Taze tliketime elverisli bir cesittir. Saglik acisindan olduk¢a zengin igerige sahiptir

(Ristvey ve Sudeep, 2011; Busmeleva ve ark., 2022).

Sekil 3.1 2. 'Aron' aronya ¢esidinin ¢igek asamasindaki goriintimii

3.2.Yontem

Aronya meyveleri, cogunlukla sanayilik bir triin olarak degerlendirildiginden (Regel.
Marmelat, meyve suyu, kuru iiriin, degisik icecekler, pastacilik sektorii, baharat vb),
sofralik olarak tiiketilen meyvelerde oldugu gibi sogukta muhafaza caligmalarina
rastlanmamustir. Calismamizda; 3 farkli ambalaj tipi (kontrol (kasa), salat ve kilitli poset)

ile +4 °C sicaklik ve %85-95 nispi nem ortaminda muhafaza calismasi yiiriitiilmiistiir.

Meyveler 200 gram ambalajlara konularak belirtilen ortamlarda 6 ay siire ile sogukta

muhafaza edilmis (Sekil 3.2.1) meyve kalite degisimleri incelenmistir.
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Sekil 3.2 1. Sogukta muhafazanin yapildigi deponun goriiniimii

Baslangi¢ analizi sonrasi muhafazanin 3 ve 4. ayinda aylik periyotlarda; 5 ve 6. aylarda
ise 15 giinde bir olacak sekilde toplamda 7 analiz yapilmistir. Yapilan analiz ve gézlemler
ile kullanilan ambalaj ve 6zellikleri asagida verilmistir (Akdemir, 2022; King ve ark.,
2022; Hwang ve Yeom, 2019).

3.2.1.Plastik kasa

Calismamizda kontrol amaci ile 3 bolimden olusan fileli, agz1 agik plastik kasalar
kullanilmistir (Sekil 3.2.1.1).
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4 I

Sekil 3.2.1 1. Kontrol (kasa) goriiniimii

3.2.2.Salat ambalaj

Calismamizda, diger bir ambalaj olan agz1 kapakli, hava giris ¢ikisi olmayan salat tipi
plastik ambalaj kullanilmistir (Sekil 3.2.2.1).
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Sekil 3.2.2. 1. Salat ambalaj gdériiniimii

3.2.3Kilitli poset

Calismamizda. Uriin kodu 1396-P, agz1 kapatilabilir, Polietilen (PE) sicaklik toleranst (-
60) —(+110) °C olan plastik kilitli poset ambalaj kullanilmistur.
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Sekil 3.2.3. 1. Kilitli poset ambalaj goriiniimii

3.3. Yapilan Analiz ve Gozlemler

3.3.1. Agirhik kaybi (%)

Agirlik kaybi, 0.01 gram hassasiyetli bir dijital terazi (Radwag 4500-R1 Polonya) ile
Olglilmiigtiir (Sekil 3.3.1.1). Depolama yapilmadan once her tekerriir ve tarih igin
numaralandirilmis taze aronyalar ambalajlara yerlestirilmistir. Numuneler ambalajlara
konulmadan 6nce baslangi¢ agirligi kaydedilerek, daha sonra her analiz giiniinde agirlik
Olgtimii yapilmig ve baslangi¢ agirhigma gore agirlik kayiplart hesaplanmig ve % olarak

ifade edilmistir.

Baslangi¢ Agirligi—Son Agirlik

Agirlik Kaybi (%) = x100

Baslangig Agirligy
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Sekil 3.3.1. 1. Hassas terazi ile agirlik kayb1 6l¢timii

3.3.2. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktari (%)

Taze meyveler sogukta muhafaza edilmeden Once ve analiz zamanlarinda, yeteri kadar
aronya meyveleri, piire haline getirildikten sonra, 5 kat seyreltilerek santrifiij (Hermle Z
300) yapilmis ve piirenin suyu ayrilmistir. Ayrilan meyve suyunda, saf suya gore kalibre
edilmis dijital refraktometre (Atago 0-53 PAL-1. USA) kullanilarak % olarak
belirlenmistir (Sekil 3.3.2.1).
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Sekil 3.3.2. 1. SCKM analizinin sira ile gosterimi
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3.3.3. Titre edilebilir asit miktar: (%0)

Aronyalarin titre edilebilir asit miktarini belirlemek igin, pilire haline getirilmis
meyvelerden 5 g tartilarak 95 ml iizerine Saf su ilave edilmistir. Soliisyon pH’ 1
sabitlendikten sonra 0.1 NaOH (sodyum hidroksit) ¢ozeltisi pH 8.01 degerine ulasana
kadar eklenmistir. Analizde Hanna HI 2211 marka pH metre cihaz1 kullanilmistir.
Harcanan NaOH miktarina gore titre edilebilir asit miktari sitrik asit cinsinden asagidaki
formiil ile hesaplanmis % olarak ifade edilmistir (Sekil 3.3.3.1).

o VxNxE
% Asitlik (g/100g) = x100

V= Titrasyonda kullanilan 0.1 N NaOH miktar1 (ml)
N= NaOH soliisyonunun normalitesi

E= Es deger malik asit equivalent agirlig: (0,067)
0= Analiz de kullanilan meyve suyu miktar1 (mg)

f \ MWy
= BrciraiGs

Sekil 3.3.3. 1. Titre edilebilir asit miktar1 analizi
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3.3.4. pH bl¢iimii

Belender de piire haline getirilen meyveler 5 g tartilip iizerine 95 ml saf su ilave
edilerek pH-metre (HANNA HI 2211) (Sekil 3.3.4.1) ile dogrudan cam elektrot

daldirilarak 6l¢iilmiistiir.

[l

HI 2211 pH/ORP Meter

"t

0909 QP9I

Sekil 3.3.4. 1. pH metre

3.3.5. Meyve eti sertligi

Meyve eti sertligini belirlemek icin her tekerriirden tesadiifen secilen 10 kiigiiklii
biiyiiklii meyvenin ekvator bolgesinin karsilikli gelmeyecek sekilde iki yanindan dijital
sertlik test cihazi1 (Agrosta® 100. Fransa) kullanilarak 6lgtim yapilmistir (Sekil 3.3.5.1).
Cihaz 6l¢iim aralig1 0-100 arasinda degismekte olup degerlerin sifira yaklagmasi
meyvelerin yumusadigini1 100’e yaklagsmasi ise meyve sertliginin arttigini

gostermektedir.
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Sekil 3.3.5. 1. Dijital sertlik test cihazi ile 6rnek Sl¢timii

3.3.6. C-vitamini ol¢iimii

C-vitamini 6l¢limii yapmak i¢in, 0.5 ml meyve suyu alinip tizerine %0.51ik oksalik asit
5 ml’ ye tamamlanana kadar eklenmistir. Askorbik asit test seridi (Merck. Almanya) bir
tiipten alinmigtir, tip gaz gegirmez ve katlanabilir formdadir (Reflektometre(Merck
ROfAlex plus 10 agildi). Test seridi 2 saniye siire ile ¢ozeltiye daldirilip 8 saniye disarda
okside olmasi beklenilmis, daha sonra 15. saniyenin sonuna kadar Reflectoquant
cihazinin test adaptorii igerisine yerlestirilerek okuma yapilmigtir. Sonuglar mg 100 g-1

olarak verilmistir (Sekil 3.3.6.1).

Sekil 3.3.6 1. Reflectoquant cihazi 6l¢iim ve drnekler

23



3.3.7. Hastalik ve zararlanma oram (%)

Depolamadan 6nce her uygulamaya ait tekerriirlerde ki agirlik tartilmig, meyvenin
yiizeyinde ki misel gelisim belirtileri hastalik ve zararli olarak kabul edilen meyveler
ayrilip, tartilmistir. Hastalik ve zararlanma orani her tekerriirde oOlgiilen agirliktan
hastalikli kismin agirligi ¢ikarilarak, ¢ikan sayinin toplam agirlik sayisina oranlanmasi

sonucu tespit edilmis ve % olarak ifade edilmistir (Sekil 3.3.7.1).

Hastalik Ve Zararlanma Orant (%)

Toplam Agirlik — Hasta Meyve Agirligt
= x100

Toplam Agirlik

61988

ARE _poo

Sekil 3.3.7. 1. Hastalik goriilen 6rnekler ve agirlik 6lgtimleri
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3.3.8. Total antioksidan aktivite tayini

Aronyalarin total antioksidan kapasitesi, Ozgen ve ark., (2006) ya gore; TEAC (Trolox
esdeger antioxidan kapasitesi) metodu kullanilarak yapilmistir. TEAC i¢in 7 nm ABTS
(2.2-Azinobis 3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 2.45 nm potasyumbisiilfat ile
karistirilarak +4 0 °C’ de karanlikta 12-16 saat bekletilmistir. Daha sonra bu soliisyon 20
Nm sodium asetat (pH 4.5) bafir1 ile spectrofotometre de 734 nm dalga boyunda
0.700+0.01 absorbans olacak sekilde sadelestirilmistir. Sonunda 30 pL 6rnegin {izerine
2.97 ml hazirlanan TEAC c¢ozeltisi eklenerek 10 dakika inkubasyon siiresi sonunda
spektrafotometrede 734 nm dalga boyunda okumalar yapilmistir. Olgiim sonrasi
absorbans degerleri Trolox (10-100 pmol/L) standart egim ¢izelgesi ile hesaplanarak
umol Trolox es degeri/g yas agirlik olarak hesaplanmustir (Saragoglu ve Ozgen, 2015).

3.3.9. Duyusal analiz

Her analiz doneminde numunelerde, panelistler tarafindan tat-aroma bakimindan tadim

testi yapilmigtir.

Tat ve aroma i¢in 1-5 skalast kullanilmig olup bu skalaya gore; 1 puan: Cok kotii-
pazarlanamaz, 2 puan: Kétii-pazarlanamaz, 3 puan: Orta-pazarlanabilir, 4 puan: Iyi-

pazarlanabilir, 5 puan: Cok iyi-pazarlanabilir.

Calisma, 3 tekerrlirlii olacak sekilde, tesadif bloklar1 deneme desenine
gore ylriitiilmistiir. Istatistiksel degerlendirmelerde “SAS” paket
programi  kullanilmigtir.  Ortalamalar  arasindaki  gruplandirmalar1  ise LSD

testi ile yapilmistir (Lind vd., 2005).
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4 BULGULAR ve TARTISMA

Aron aronya cesidinin, farkli ambalajlar kullanilarak soguk ortamda depolanmasi
sirasinda ortaya c¢ikan meyve kalite degisimlerinin arastirildigt bu ¢alismada, farkli
depolama siireleri ve ambalajlarin meyve kalite degisimlerine etkileri aragtirilmistir. Bu
calismada; agirlik kaybi, suda ¢6ziinebilir kuru madde miktari, titre edilebilir asit miktari,
pH, meyve eti sertligi, C vitamini, duyusal analizler, hastalik ve zararlanma orani ve total

antioksidan aktivite 6zellikleri incelenmistir.

4.1.Agirhk Kaybi (%)

Aronya meyvelerinde, muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte, tim ambalajlarda agirlik
kayiplarinda da artis olmustur. Aron aronya ¢esidinin farkli ambalaj ve muhafaza siiresi

boyunca agirlik kaybi tizerine etkileri gizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4. 1. Uygulama ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan agirlik kayiplar
degisimi (%)

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)
90. giin | 120.glin | 150.giin | 165.glin | 180.glin | 195.giin Ortalama
Kontrol 14.25 19.01 24.09 26.30 28.44 30.69 23.79a
(Kasa) A-f A-e A-d A-c A-b A-a
Salat _ 9.53 10.10 10.65 10.89 11.38 11.86 10.74b
Ambalaj B-c B-bc | B-abc B-ab B-a B-a
Kilitli Poset | 4.06 4.32 4.95 5.16 5.30 5.71 4.92¢
C-c C-bc| c-abc| C-abc C-ab C-a
Ortalama 9.28f 11.14e | 13.23d | 14.11c| 15.04b | 16.08a

Ambalaj(LSD:0.501)" ; Muhafaza siiresi(LSD:0.709)™ ; Ambalaj x Muhafaza Siiresi(LSD:0.627)™

+:Farkl1 harfle gsterilen ortalamalar arasmdaki fark ™ (%1) ve "(%5) diizeyinde énemlidir.

OD: Onemli degil

NOT: Ambalaj x Muhafaza siiresi interaksiyonundaki harflendirmelerde biiviik harfler (siitunlar)
ambalaj ve muhafaza siiresi arasindaki interaksiyonunu, kiiciik harfler ise(satirlar) muhafaza siiresi

ve ambalaj arasindaki interaksiyonu gdstermektedir.

Arastirma bulgularimizda; agirlik kayiplari uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonu

bakimindan istatiksel olarak %1 seviyesinde 6nemli bulunmustur. Agirlik kaybi ortalama
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degerleri uygulamalara gore %23.79 ile %4.92, muhafaza siiresine gore %9.28 ile %16.08

arasinda degisim gostermistir.

Cizelge 4.1 incelendiginde; her ambalaj uygulamasinda, baslangic agirlik kaybi
degerlerinin muhafaza siiresince artarak devam ettigi goriilmektedir. Muhafaza siiresi
sonunda ambalajlar kiyaslandiginda, en yiiksek agirlik kaybi kontrol yani kasa
ambalajinda ortalama %23.79 olarak goriilmiis, agirlik kaybi tiim muhafaza siirelerinde
en yiiksek seviyede gerceklesmistir. Salat ambalajinda ise bu deger %10.74 iken, en
diisiik agirlik kaybi ortalama %4.92 ile kilitli poset ambalajinda yasanmistir. Depolama
stirelerine gore, en yiiksek agirlik kaybr 195. giinde %30.69 olarak gozlemlenmis; bunu
%28.44 ile 180. giin takip etmistir. En az agirlik kaybi ise 195. giin %5.71; 180. giinde

ise %5.30 olarak ol¢tilmiistiir.

Meydana gelen agirlik kayiplarinda, uygulamalara goére farkliliklarin oldugu ve bazi
uygulamalarin muhafaza siiresince agirlik kaybini azaltmada daha etkili olabildigi,
ambalajlardan Kilitli poset ambalajinin diger ambalajlara gore daha avantajli oldugu

belirlenmistir.

Agirlik kayiplari, birgok faktoriin etkisindedir. Tiir ve ¢esit muhafaza kosullari ve yapilan
uygulamalar oncelikle etkilidir. Meyve kabugunun gegirgenligi ve g¢evresel kosullar,
sicaklik ve bagil nem gibi 6zellikler agirlik kayiplarini dogrudan etkilemektedir (Kader,
2004; Mandal ve Mualchin, 2021).

Benzer sekilde; Tabakoglu (2016) nun karadutlarda yaptig1 ozon gazi uygulamasinda 6
giinliik muhafaza siliresi sonunda agirlik kaybinin %21 ile %33 arasinda degisim
gosterdigini bildirmistir. Bununla birlikte muhafaza siiresi arttik¢a agirlik kayiplarinda
nispeten diizenli artig goriildiigiinii belirtmistir. Kadim (2017)’in kizilcik meyvesinde 0°C
ve 90+5 oransal nem kosullarinda 60 giin muhafaza siiresi sonunda olgunluk 1 sathasinda
%1.25 ile 4.18 arasinda olgunluk 2 safthasinda ise %1.36 ile 4.04 arasinda degisim
gbzlemlemistir. Muhafaza siiresi ilerledikce tiim sathalarda agirlik kayb1 gozlemlendigi
belirtilmistir. Asik (2024), aronya meyvesinde ozon uygulamasi yapmis 120 giin

depolamistir. Depolama siiresince agirlik kayiplarinda artis yasandigini belirtmis kontrol
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gruplarinda daha yiiksek agirlik kaybr gdzlemlemistir. Islam ve ark. (2022), farkl1 ekoloji
kosullarinda kivi meyvelerini 150 giin muhafaza etmis muhafaza siiresi sonunda tim
ilgelerde agirlik kayiplarinin arttigini ifade etmislerdir. Ok ve ark. (2025), aronya da ozon
ve kitosan kaplama uygulamasi yapmis 4 ay muhafaza etmislerdir. Muhafaza siiresi
boyunca agirlik kaybi degerlerinin %0.20 ile %1.20 arasinda degisim gdsterdigini ve

agirlik kaybinin tim uygulamalarda artis gosterdigini belirtmislerdir.

4.2.Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktar: (%)

Klimakterik meyve tiirlerinde, hasat olgunlugunun belirlenmesi ve muhafaza siiresindeki
olgunlagsmanin takip edilmesinde en 6nemli parametrelerden birisi suda ¢ozilinebilir kuru
madde miktaridir. Normal sartlar altinda olgunlasmanin ilerlemesi ile birlikte yapisinda
bulunan nisastanin pargalanarak basit sekerlere doniistimii SCKM oraninda artisa neden
olur ancak asir1 yaslanma siirecine girmesi Ve solunum ylikselmesi ile birlikte seker
tiiketiminin artmasi, depolamanin sonlarina SCKM de azalmaya neden olabilmektedir
(Kaynas, 2017). Aronya klimakterik bir meyve degildir. Ancak, muhafaza siirecinde
¢ozilinebilir kuru madde artisinin sebebi, meyvelerin su kaybetmesi olarak diisiiniiliirken,
bazi araliklarda yasanan azalmanin sebebinin ise substrat olarak kullanilan indirgeyici

sekerlerin hidrolize olmas1 sayilabilmektedir (Caner ve ark., 2023).

Aron aronya ¢esidinin farkli ambalaj ve muhafaza siiresi boyunca suda ¢6ziinebilir kuru

madde miktar1 iizerine etkileri ¢izelge 4.2 de verilmistir.
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Cizelge 4. 2. Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan suda
¢oziinebilir kuru madde miktar1 degisimi (%)

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)
90. giin | 120.giin | 150.giin | 165.giin | 180.glin | 195.giin | Ortalama
Kontrol 19.50 21.66 20.50 26.00 25.66 26.66 | 23.33a
(Kasa) A-e A-C A-d A-b A-b A-a
Salat 19.50 19.50 18.50 18.83 18.66 18.00 | 18.83b
Ambalaj A-a B-a B-b B-b B-b C-c
Kilitli Poset 19.50 19.50 17.00 18.00 18.16 18.66 | 18.47c
A-a B-a C-d C-c C-c B-b
Ortalama 19.50d | 20.22c | 18.66e | 20.94ab | 20.83b | 21.11la

Ambalaj(LSD:0.168)™ Muhafaza siiresi(LSD:0.238)™  Ambalaj x Muhafaza Siiresi(LSD:0.412)™

+:Farkli harfle gdsterilen ortalamalar arasindaki fark (%1) ve *(%5) diizeyinde 6nemlidir.
OD: Onemli degil

NOT: Ambalaj x Muhafaza siiresi interaksiyonundaki harflendirmelerde biiviik harfler (siitunlar)
ambalaj ve muhafaza siiresi arasindaki interaksiyonunu, kKiiciik harfler ise(satirlar) muhafaza siiresi
ve ambalaj arasindaki interaksiyonu gostermektedir.

Aronyada hasat sonrasinda yapilan uygulamalarin suda ¢oziinebilir kuru madde miktari
tizerine etkisinde uygulamalar ve muhafaza siiresi interaksiyonu %1 seviyesinde 6nemli
bulunmustur. Cizelgeye bakildiginda degerlerde dalgalanmalar gériilmektedir. Ortalama
muhafaza degerleri gézlemlendiginde artan muhafaza siiresi ile birlikte suda ¢oziinebilir
kuru madde miktarinin arttigi gozlemlenmistir. Muhafaza baslangicinda %19.50 olan
SCKM degeri muhafaza sonunda %21.11 e ylikselmistir. Muhafaza sonras1 ambalajlarin
ortalama suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 degerleri iizerine etkisine gore en diigiik
ortalama deger kilitli poset ambalajinda %18.47 bulunan aronya 6rneklerinde saptanirken
en yliksek suda ¢oziinebilir kuru madde miktari ise kontrol yani kasa ambalajinda %23.33

olarak gozlemlenmistir.

Hasat sonrasi uygulamalarin aron aronya cesidi meyvelerin SCKM miktar iizerindeki
etkisi uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu yoniinden incelendiginde degerlerin

%17.00 ile %26.66 arasinda degismektedir.

Ortaya c¢ikan suda ¢Oziinebilir kuru madde miktarinin artisinda ambalajlara gore
farkliliklarin oldugu kontrol (kasa) ambalajinda SCKM miktarinin artmasi sebebi ile
bliziilmelerin ortaya ¢iktig1 gozlemlenmistir. Ambalajlarin muhafaza siiresi boyunca suda

¢oziinebilir kuru madde miktarini azaltmada daha etkili oldugu tespit edilmistir.
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Korkut (2019) ¢ilek meyvelerini modifiye atmosferli paketlerde 15 giin muhafaza ettikten
sonra 2 giin raf kosullarinda bekleterek suda ¢oziinebilir kuru madde miktarinin baslangic
degerine gore azaldigini bildirmistir. Calismamizda salat ve kilitli poset ile benzer 6zellik
gdstermis, atmosfer ve muhafaza siiresi sonuca etki etmemistir. Oz ve Eris (2009)
yaptiklar1 kivi meyvesinin farkli atmosferlerde 5 aylik muhafaza edilmesi ¢alismalarinda
muhafaza edilen meyvelerin olgunlasmasi ile birlikte suda ¢oziinebilir kuru madde
miktarlarinda ilk ay hizli sonrasinda duragan bir artis gozlemlemislerdir. Sakaldas ve
Giindogdu (2020) kivi meyvelerinde modifiye atmosfer paketleme uygulamasi yaparak
150 giin muhafaza etmislerdir. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 muhafaza stiresi

arttik¢a artig gostermis olup %9.96 ile %19.27 arasinda degisim oldugunu belirtmislerdir.

Asik (2024), aronya meyvelerine 120 giin boyunca ozon uygulamasi yapmis, muhafaza
siiresi sonunda tiim uygulamalarda suda ¢Ozilinebilir kuru madde miktarinda artig
gozlemlemistir. Akdemir ve ark., (2023) karton ve plastik ambalajlarda Nero c¢esidi
aronya meyvesini 34 giin boyunca muhafaza etmis, plastik kutularda muhafaza edilen
aronya meyvelerinin suda ¢oziinebilir kuru madde miktarinin karton kutulardan daha

diisiik oldugunu belirtmistir.

4.3.Titre Edilebilir Asit Miktar: (%)

Aron Aronya cesidinin farkli ambalaj ve muhafaza siiresi boyunca titre edilebilir asit

miktari ¢izelge 4.3’te gOsterilmistir.
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Cizelge 4. 3. Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan titre edilebilir
asit miktar1 degisimi

Uygulamalar | Muhafaza siiresi (giin)

90. giin | 120.giin | 150.glin | 165.glin | 180.giin | 195.giin | Ortalama
Kontrol 0.247 0.233 0.250 | 0.257 0.253 | 0.247 0.248a
(Kasa)
Salat 0.207 0.207 0.180 | 0.217 0.230 |0.193 0.206b
Ambalaj
Kilitli Poset | 0.237 0.210 0.200 |0.213 0.217 |0.233 0.218b
Ortalama 0.230ab | 0.217bc | 0.210c | 0.229ab | 0.233a | 0.224abc

Ambalaj(LSD:0.015)"" Muhafaza siiresi(LSD:0.016)" Ambalaj x Muhafaza Siiresi(LSD:0.027).6p
+:Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark **(%1) ve *(%5) diizeyinde énemlidir.

OD: Onemli degil

NOT: Ambalaj x Muhafaza siiresi interaksiyonundaki harflendirmelerde biiyiik harfler (siitunlar) ambalaj ve
muhafaza siiresi arasindaki interaksiyonu kiiciik harfler ise(satirlar) muhafaza siiresi ve ambalaj arasindaki
interaksiyonu gostermektedir.

Aronyada hasat sonrasinda yapilan uygulamalarin titre edilebilir asit miktar1 iizerine
etkisinde uygulamalar x muhafaza interaksiyonu bakimindan onemli bulunmamistir.
Cizelgenin tamami incelendiginde muhafaza siiresi boyunca belirgin bir degisim

gbzlemlenmemistir.

Muhafaza siiresi ortalama degerleri incelendiginde titre edilebilir asit miktarinin
muhafaza siiresi boyunca azaldigi goriilmektedir. 90.giin %0.230 olan titre edilebilir asit
miktart muhafaza siiresi sonunda yani 195.giin %0.224 olarak tespit edilmigstir. Hasat
sonrasi ambalajlarin Aronya meyvelerinin titre edilebilir asit miktar iizerine etkisinde
ambalajlarin ortalama degerlerine gore %0.218 ile %0.248 arasinda degisim gostermistir.
En diigiik deger %0.206 ile salat ambalajinda en yiiksek deger ise %0.248 ile kontrol yani

kasa ambalajinda tespit edilmistir.

Aronya meyvelerinin titre edilebilir asit iceriklerinin ambalajlar x muhafaza siiresi
interaksiyonuna gore %0.180 ile %0.257 arasinda degisim gosterdigi goriilmektedir.
Kontrol yani kasa ambalajina bakildiginda muhafaza siiresi sonunda bir degisim
goriilmemektedir baslangigta %0.247 olan titre edilebilir asit miktar1 195.giin tekrardan
%0.247 olarak tespit edilmistir. Salat ambalajinda muhafaza siiresi sonunda titre edilebilir
asit miktarinda azalma goriilmiis olup baslangicta %0.207 olan deger 195.giin %0.193

olarak goriilmektedir. Kilitli poset ambalajinda tipki kontrol yani kasa ambalaj1 gibi titre
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edilebilir asi miktarinda muhafaza siiresi sonunda degisim goriilmemistir. 90.gilin %0.237

olan veri 195.gilin ayni sekilde %0.233 olarak saptanmustir.

Meyvelerde asitlik azalisinin olgunlagmanin ilerlemesi ile birlikte ¢esitli sebepleri oldugu
bilinmekte olup, solunumda asitlerin kullaniminin olgunlagma ilerledikge arttigini
olgunlasma evresinde asitlerin pektin parcalanmasiyla ortaya ¢ikan katyonlarla
notrlesmekte tuz halinde hiicrelerde kristallesmekte olmakla birlikte derimden sonra

seker sentezinde organik asitler kullanilmaktadir (Kuzucu, 2003).

Akin (2014) 12 giin boyunca modifiye atmosferde muhafaza edilen ¢ilek ¢esitlerinde
muhafaza siiresi boyunca titre edilebilir asit degerlerinin azaldigini belirtmistir. Muhafaza
stiresince titre edilebilir asit miktar1 %0.04 ile %0.06 arasinda degisim gozlemlendigini
bildirmistir. Koyuncu ve arkadaslart (2005)’nin Trabzon hurmasi gesitlerinin 0°C
sicaklikta 3 ay muhafaza edilmesi uygulamasinda muhafaza boyunca titre edilebilir asit

miktar1 degerlerinde azalma oldugunu bildirmislerdir.

Asik (2024), aronya meyvelerine 4 ay boyunca ozon uygulamasi yapmistir. Depolama
siiresi boyunca titre edilebilir asit miktarinda 6nemli diizeyde azalmalar yasandigini
bildirmistir. King ve ark., (2022) aronya meyvelerini 4 + 2 °C ve -20 = 2 °C'de
depolamanin ve sicaklik dongiilerinin kalite Ozelliklerine etkilerini incelemislerdir.
Muhataza siiresi boyunca titre edilebilir asit miktar1 muhafaza baglangicindan itibaren 12
haftalik siiregte %17 azalma goriildiigiinii buna nispeten 6. haftadan sonra titre edilebilir
asit miktarinin sabit kaldigin1 bildirmislerdir. Akdemir ve ark., (2023) buharlastirict
sogutma sistemli soguk hava deposunda karton ve plastik kutularda Nero ¢esidi aronya
meyvelerini 34 giin depolamis, depolama siiresi sonunda toplam asitlik miktarinda diistis
gozlemlemislerdir. Karton kutularda depolanan aronya meyvelerinde ki toplam asitlik

miktarinda ki diisiis plastik kutulara oranla daha fazla oldugunu belirtmislerdir.

4.4. C-Vitamini (mg/100g)

Aronya meyvelerinde farkli ambalaj ve muhafaza siiresi boyunca c¢ vitamini miktari

cizelge 4.4 te verilmistir.
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Cizelge 4. 4. Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan C- vitamini

miktar1 degisimi

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

90. giin | 120.glin | 150.giin | 165.glin | 180.giin | 195.giin | Ortalama
Kontrol 147.00 | 151.00 | 146.00 | 172.00 | 138.00 | 134.00 | 148.01a
(Kasa) A-b A-b A-b A-a B-b B-b
Salat 134.00 | 149.00 | 108.00 | 152.00 | 150.00 | 152.00 | 140.84c
Ambalaj B-b B-b B-b B-a B-b B-b
Kilitli Poset 146.00 | 134.00 | 134.00| 137.00 | 153.00 | 156.00 | 143.34b

B-b B-b B-b B-b A-b A-a

Ortalama 142.34e | 144.67d | 129.34f | 153.67a | 147.00c | 147.34b
Ambalaj(LSD:0.099)"  Muhafaza siiresi(LSD:0.0140)™ Ambalaj x Muhafaza Siiresi(LSD:0.0243)™
+:Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark *(%1) ve "(%5) diizeyinde énemlidir.
OD: Onemli degil
NOT: Ambalaj x Muhafaza siiresi interaksiyonundaki harflendirmelerde biiyiik harfler (siitunlar)
ambalaj ve muhafaza siiresi arasindaki interaksiyonu kii¢iik harfler ise(satirlar) muhafaza siiresi ve
ambalaj arasindaki interaksiyonu gostermektedir

Meyvelerin kalitesi bakimindan besin degeri, dis goriiniisten sonra dnem tasimaktadir.
llerleyen yillarda antosiyaninler ve fenolik maddelerin sagliga faydalarinin 6ne gikmasi
ile bagisiklik sistemini destekleyici etkileri ve antioksidan 6zelligi nedeniyle askorbik
asitin onemi artmistir. Meyvelerde ki biyoaktif bilesiklerden en dnemlisi askorbik asittir,
tiiketildiginde ve bitki bilinyesinde insan viicudunda birden fazla onemli fonksiyon

gosteren bu bilesigin en 6nemli 6zelligi antioksidan kapasitesidir (Tabakoglu, 2016).

Muhafaza sonrasi farkli ambalajlarin aronyanin C vitamini degerine bakildiginda
ambalajlar muhafaza siiresi ve ambalajlar x muhafaza siiresi interaksiyonu bakimindan
istatiksel olarak (P<0.01) o6nemli bulunmustur. Calismada c vitamini degerleri,
ambalajlara gore 140.83 mg/100g ile 148.000 muhafaza siiresine gére 129.33 mg/100g
ile 153.66 mg/100g ve ambalaj x muhafaza siiresi interaksiyonuna gére 108.00 mg/100g
ile 172.00 mg/100g arasinda degisim gozlemlenmistir.

Cizelge incelendiginde kontrol yani kasa ambalajinda azalma yasanirken salat ve Kilitli
poset ambalajinda artis goriilmistiir. Kontrol yani kasa ambalajinda 150.giin 146.00
mg/100g olan deger belirgin bir artis géstermis 165.gtin 172.00 mg/100g olmus 180.giin
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tekrardan diismiis 138.00 mg/100g olarak gozlemlenmistir. Salat ambalajinda 150.giin
108.00 mg/100g olan deger yiiksek bir artis gostermis 165.giin 152.00 degerine
ulagmistir. Kilitli poset ambalajinda C vitamini degerlerinde belirgin bir degisim

olmamustir.

Aronya’ da Ozellikle aron gesit 6zelinde, bir ¢alismaya rastlanmadigindan C vitamini

Olctimiinde kiyaslama yapilamamustir.

Tabakoglu (2016) yaptigi, karadut meyvesinde ozon gazi uygulamasinin 8 giinliikk
muhafaza ¢alismasinda, askorbik asit miktariin muhafaza boyunca genellikle azaldigini
bildirmistir. Kadim (2017)’in kizileik meyvesinin 0°C ve 9045 oransal nem kosullarinda
farkli atmosferlerde 60 giinlik muhafaza caligmasinda siirekli azalis gosterdigini
bildirmis, muhafaza siirelerine ait uygulama ortalamalar1 arasinda onemli bir fark
bulunmadigini belirtmistir. Kaynas (2018) biberi farkli atmosfer kosullarinda 35 giin
muhafaza etmistir. Muhafaza siiresince, askorbik asit miktarinda azalma yasandigini
belirtmislerdir. Verilen 6rnekler ¢alismamizin kontrol (kasa) uygulamasi ile benzerlik

gostermistir.

Islam ve ark. (2022), farkl1 ekolojilerde 5 ay boyunca kivi muhafaza etmislerdir. Askorbik
asit, farkli ekolojik kosullarindan alinan tiim meyvelerde, 5 aylik muhafaza sonunda artis
gosterdigini bildirmislerdir. Akin (2014) ¢ilek cesitlerinin modifiye atmosferde 12 giin
muhafaza siiresi sonunda, askorbik asit miktarinda artis ve azalislar yasandigini bildirmis,
degerlerde dalgalanmalar gozlemlendigini belirtmistir. Calismamizin, salat ve kilitli

poset uygulamalari ile benzerlik géstermistir.

4.5. Meyve Eti Sertligi (N)

Meyvenin olgunlasmasi ile artig gbsteren yumusama; pektin matrisi igindeki hiicre
duvarinin yapisinin bozulmasina sebep olan yapisal degisikler sonucunda ortaya ¢ikan
hasat sonras1 pazarlama siireci ve dmriinii etkileyen énemli bir sorundur (Posé ve ark.,

2015).

Aron aronya ¢esidinde farkli ambalaj ve muhafaza siiresi boyunca meyve eti sertligi

cizelge 4.5 te gosterilmistir.
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Cizelge 4. 5. Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan meyve eti

sertligi degisimi (newton)

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)
90. giin | 120.giin | 150.giin | 165.giin | 180.glin | 195.giin | Ortalama
Kontrol 68.85 66.83 62.51 58.17 47.44 43.95 57.96b
(Kasa) A-a A-a A-ab A-b B-c AB-c
Salat 68.23 65.86 64.89 63.77 60.93 50.08 62.29%
Ambalaj A-a A-ab A-ab A-ab A-b A-c
Kilitli Poget 69.13 64.35 63.72 63.57 52.75 40.46 59.00ab
A-a A-a A-a A-a B-b B-c
Ortalama 68.73a | 65.68ab | 63.70ab | 61.83b | 53.71c| 44.83d

Ambalaj(LSD:3.583)™  Muhafaza siiresi(LSD:5.068)™ Ambalaj x Muhafaza Siiresi(LSD:6.526)"

+:Farkl1 harfle gsterilen ortalamalar arasidaki fark ™(%1) ve "(%5) diizeyinde énemlidir.
OD: Onemli degil

NOT: Ambalaj x Muhafaza siiresi interaksiyonundaki harflendirmelerde biiyiik harfler (siitunlar)
ambalaj ve muhafaza siiresi arasindaki interaksiyonu, kiiciik harfler ise(satirlar) muhafaza siiresi
ve ambalaj arasindaki interaksiyonu gostermektedir.

Hasat sonrasi farkli ambalajlarin aronya meyve eti sertligi iizerine etkileri ambalajlar
muhafaza siiresi ve ambalajlar x muhafaza siiresi interaksiyonuna gore istatiksel olarak

(p<0.05) 6nemli bulunmustur.

Genel olarak azalma egilimi gdsteren meyve eti sertliginin salat ambalajinda diger
ambalajlara kiyasla daha iyi korundugu tespit edilmistir. Hasat sonrasi ambalajlarin
meyve eti sertligi lizerine etkilerine bakildiginda ambalaj ortalama degerlerine gére en
fazla sertlik kaybinin kilitli poset ambalajinda meydana geldigi meyve eti sertligini en iyi

muhafaza eden ambalajin salat oldugu tespit edilmistir.

Ambalajlarin meyve eti sertligi lizerine etkisinde ambalaj x muhafaza siiresi
interaksiyonu incelendiginde meyve eti sertlik degerlerinin 40.46 N ile 69.13 N arasinda
degisim gosterdigi gbézlemlenmistir. Muhafaza siiresi ortalama verilerine bakildiginda
artan muhafaza siiresi ile birlikte meyve eti sertliginde azalma meydana gelmistir.
Muhafaza baglangicinda ortalama 68.73 N olan meyve eti sertligi depolama sonunda yani

195.giin ortalama 44.83 N olarak saptanmustir.
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Aronya’ da ozellikle aron ¢esit 6zelinde bir ¢aligmaya rastlanmadigindan kiyaslama
yapilamamustir. Ancak, diger tiirlerde yapilan benzeri arastirmalarla karsilastirma

yapilabilmistir.

Islam ve ark. (2022), kivinin farkli ekolojilerde 150 giin muhafaza edilmesi iizerine
yaptiklar1 ¢alismada, muhafaza siiresi arttikca meyve eti sertliginin azaldigini
gozlemlemislerdir. Kivinin meyve eti sertlik degerlerine farkli ekolojilerde muhafaza
edilmesinin 6nemli etkisinin oldugunu belirtmislerdir. Kiigiiker ve ark., (2023)’nin kiraz
lizerine yaptiklari 21 giinliik muhafaza ¢calismasinda meyve eti sertligi tiim uygulamalarda
azalis gosterdigini ortaya koymuslardir. Calhan ve ark. (2012) elmayi, farkli atmosfer
kosullarinda 8 ay 0°C sicaklikta muhafaza etmislerdir. Muhafazada soguk depolama
boyunca hasattaki meyve eti sertlik degerleri korunmus son 2 dénem muhafaza siiresinde
bekletilen elmalarin meyve eti sertlik degerlerinin azaldigini tespit etmislerdir. Kiigiiker
ve Aglar (2024) seftalide putresin uygulanmasinin muhafazada etkileri {izerine yaptiklari
calismalarinda, muhafaza siiresi ilerledikce meyve eti sertliginde yumusamalarin
meydana geldigi yani azalmalar yagsandigini bildirmislerdir. Bal (2016)’1n erik {izerine
yaptig1 bir ¢aligmada erikleri 40 giin muhafaza etmistir. Muhafaza siiresi boyunca meyve

eti sertligi verilerinde azalmalar gdzlemlendigini bildirmistir.

Bulgularimiz, yukarida ki tartigmalar ile karsilastirildiginda benzer sonuglar elde
edilmistir. Meyve eti sertligi meyvenin tiirii, muhafaza siiresi ve uygulamalar fark

etmeksizin olgunlagsmaya bagli olarak azalma gdstermektedir

4.6. pH

Aron aronya ¢esidi meyvelerde farkli ambalaj ve muhafaza siiresi boyunca pH iizerine

etkisi ¢izelge 4.6 da verilmistir.
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Cizelge 4. 6. Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan ph degisimi

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)
90. giin 120.giin 150.giin | 165.giin | 180.glin | 195.giin | Ortalama
Kontrol 2.70 2.73 2.73 3.03 2.89 3.02 2.85a
(Kasa) B-c AB-C C-c A-a A-b A-a
Salat 2.76 2.77 2.92 2.87 2.90 2.84 2.84a
Ambalaj A-C A-c A-a B-ab A-ab B-b
Kilitli Poset 2.68 2.70 2.82 2.77 2.79 2.78 2.75b
B-b B-b B-a C-a B-a C-a
Ortalama 2.71c 2.73c 2.82b 2.85a 2.86a 2.88a

Ambalaj(LSD:0.023)™ Muhafaza siiresi(LSD:0.033)™ Ambalaj x Muhafaza Siiresi(LSD:0.057)"
+:Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark **(%1) ve *(%5) diizeyinde énemlidir.

OD: Onemli degil

NOT: Ambalaj x Muhafaza siiresi interaksiyonundaki harflendirmelerde biiyiik harfler (siitunlar) ambalaj ve
muhafaza siiresi arasindaki interaksiyonu, kiiciik harfler ise(satirlar) muhafaza siiresi ve ambalaj arasindaki
interaksiyonu gostermektedir.

Hasat sonras1 farkli ambalajlarin muhafaza boyunca aronya meyvelerinin pH degerleri
tizerine uygulamalar, muhafaza siiresi ve ambalajlar x muhafaza siiresi interaksiyonu
istatiksel olarak 6nemli (P<0.01) bulunmustur. Meyvelerde olgunlasma ile birlikte asit
miktar1 azalmakta, buna bagli olarak pH degeri artmaktadir. Calismamizda da Cizelge
4.6’da da goriildiigl gibi, hasattan itibaren muhafaza sonuna kadar, pH degerinde artig

yasanmistir.

Ambalajlarin genel ortalamalarina bakildiginda, 2.75 ile 2.85 arasinda degisim gostermis
en yiiksek pH degeri kontrol yani kasa ambalajinda, en diisiik pH degeri ise kilitli poset
ambalajinda goriilmiistiir. Cizelgede muhafaza siiresi genel ortalamasina bakildiginda pH
degerinin baslangicta 2.71 depolama sonunda ise 2.88 olarak artis gostermektedir.
Ambalaj x muhafaza siiresi interaksiyonunda pH degerinin 2.68 ile 3.03 arasinda oldugu
gozlemlenmistir. Muhafaza siiresinin sonunda en yliksek pH kontrol yani kasa
ambalajinda 3.02 olarak tespit edilirken en diisiik pH 2.78 ile kilitli poset ambalajinda

saptanmistir. Salat ambalajinda ise pH degeri 2.84 olarak gozlemlenmistir.

Diindar ve ark., (2017) domates yetistiriciliginde besin maddelerinin muhafaza 6zellikleri
tizerine yaptiklar1 ¢calismada 28 giinliik muhafaza siiresince biitiin uygulamalarda artis
gozlemlendigini vurgulamislardir. Baslangigta 4.86 olan pH degerinin muhafaza sonunda

5.00 oldugunu belirtmiglerdir. Sen ve Kuzucu (2016)’nun kiraz iizerine yaptiklari bir
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calismada; hasat sonrasi 45 giinliilk muhafazasi boyunca pH degerinde artis yasandigini

belirtmis, 3.89 ile 3.99 arasinda degisim gosterdigini bildirmislerdir.

King ve ark. (2022) aronya meyvelerini, 4 + 2 °C ve -20 + 2 °C'de depolamanin ve
sicaklik dongiilerinin kalite Ozelliklerine etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda; 12
haftalik siire¢ boyunca pH seviyesinde artis oldugunu gozlemlemislerdir. Akdemir ve ark.
(2023) soguk hava deposunda Nero ¢esidi aronya meyvelerini, 34 giin plastik ve karton
kutularda muhafaza etmislerdir. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte plastik
kutularda pH degerinde artis yasanirken, karton kutularda diisiis gézlemlemislerdir. Asik
(2024), aronya meyvelerinde ozon uygulamasi yapmis, 120 giin boyunca depolamistir.

Depolama siiresi sonunda pH degerinin her grupta artis yasadigini belirtmistir.

4.7. Hastalik ve Zararlanma

Aronya meyvesinin farkli ambalaj ve muhafaza siiresince hastalik ve zararlanma orani

cizelge 4.7’ de verilmistir.

Cizelge 4. 7. Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢ikan hastalik ve
zararlanma miktar1 (%) degisimi

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

90. giin | 120.giin | 150.glin | 165.giin | 180.giin | 195.giin | Ortalama
Kontrol 0.29 1.25 1.46 117 2.07 0.66 115
(Kasa)
Salat 18.21 33.63 60.21 58.98 81.10 55.00 51.18
Ambalaj
Kilitli Poset 3.08 19.22 58.11 49.02 51.93 59.17 40.08
Ortalama 7.19 18.03 39.92 36.39 45.03 38.27

Calismamizda, her analiz doneminde analize tabi tutulan 6rneklerde ki hastalik ve
zararlanma diizeyleri belirlendiginden, her analiz doneminde birbirleriyle uyusmayan

farkli bulgular elde edilmistir. Bu nedenle sonuglar variyans analizine tabi tutulmamaistir.

Bulgulara bakildiginda; en fazla hastalik ve zararlanma orani salat ambalajinda goriilmiis,
bu oran %18.21 ile %81.10 arasinda degisim gostermistir. En diisiik hastalik ve
zararlanma orani ise kontrol yani kasa ambalajinda goriilmiis olup, bu degerler %0.29 ile

%2.07 arasinda degisim yasanmuistir.
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Benzer sekilde; Tabakoglu (2016)’nun karadutlarda yaptig1 ozon gazi uygulamasinda 6
giinliik muhafaza siiresi boyunca, maya ve kiif sayis1 artis géstermistir. Erbas ve Koyuncu
(2019) erikte farkli uygulamalarin 100 giinliik muhafaza siiresince ¢liriime, tisiime ve i¢
kararmasi tizerine ¢alisma yapmislardir. Calismada hastalik ve zararlanmalar, 60.glinden
itibaren baglamis muhafazanin sonuna kadar siirekli artmaya devam ettigini tespit

etmislerdir.

Erdogmus ve ark. (2015), biberde hasat sonrasi uygulamalarin muhafaza iizerine
etkilerine baktiklar1 c¢alismalarinda, tim uygulamalarda ¢iiriime yani hastalik ve
zararlanma oraninin arttigini bildirmislerdir. Kuzucu ve Aydin (2014)’nin elmada farkli
uygulama ve farkli depolama sicakliklarinda 180 giin muhafaza edilmesi {izerine
yaptiklar1 c¢aligmada, c¢iirime miktarinin tim uygulamalarda artis gosterdigini
belirtmislerdir. Asik (2024), Nero cesidi aronya meyvelerine ozon uygulamasi
caligmasinin, 120 giin depolanan aronya meyvelerinde hastalik ve zararlanmanin
(Botrytis cinerea) arttigini, kontrol gruplarinda ozon gruplarina oranla hastalik ve

zararlanma oraninin daha yiiksek oldugunu bildirmistir.

Bulgularimizda, kontrol (kasa) ambalajinda hastalik ve zararlanma oraninin diisiik oranda
¢ikmasinin nedenlerinden birisinin, ambalaj ylizeyinin hava akisina ve giris ¢ikisina izin

vermesi ile meyve yiizeyinde ve ortaminda nem birikiminin olmadigi kanaatindeyiz.

Bulgularimiz, yukardaki bulgular ile karsilastirildiginda benzer sonuglar elde edilmistir.
Her ne kadar tiirler farkli da olsa, hastalik ve zararlanma olusumuna; muhafaza siiresi,

farkli atmosfer bilesimleri ve tiir/gesit farkliliklarinin etki edebildigi goriilmektedir.

4.8. Duyusal Analiz

Hasat sonras1 farkli ambalaj ve muhafaza siirelerinin aron aronya ¢esidi meyvenin tat ve

aromasi iizerine etkileri ¢izelge 4.8 de verilmistir.
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Cizelge 4. 8. Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagli olarak ortaya ¢gikan duyusal analiz

miktar1 degisimi

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

90. giin | 120.giin | 150.giin | 165.giin | 180.giin | 195.glin | Ortalama
Kontrol 3.71A-a| 2.14C-e | 3.6A-b| 29B-c| 2.6C-d| 2.0C-f 2.82c
(Kasa)
Salat 3.42B-c | 3.85A-b| 3.2C-e| 3.1A-f| 3.3B-d| 4.1A-a 3.49a
Ambalaj
Kilitli Poget 2.71C-e | 3.43B-b | 3.4B-c| 3.1A-d| 3.7A-a| 3.4B-c 3.29b
Ortalama 3.28b 3.14e 3.4a 3.03f 3.2¢ 3.16d

Ambalaj(LSD:0.)™ Muhafaza siiresi(LSD:0.)™ Ambalaj x Muhafaza Siiresi(LSD:0.)™

+:Farkl1 harfle gosterilen ortalamalar arasidaki fark ™(%1) ve "(%5) diizeyinde 6nemlidir.
OD: Onemli degil

NOT: Ambalaj x Muhafaza siiresi interaksiyonundaki harflendirmelerde biiviik harfler (siitunlar)
ambalaj ve muhafaza siiresi arasindaki interaksiyonu, kiiciik harfler ise(satirlar) muhafaza siiresi
ve ambalaj arasindaki interaksiyonu gostermektedirr.

Aronyanin farkli ambalaj ve muhafaza siiresinin tat ve aroma iizerine etkileri. ambalaj
muhafaza siiresi ve ambalaj x muhafaza siiresi interaksiyonuna gore istatiksel olarak %1

seviyesinde onemli bulunmustur.

Hasat sonrasi ambalajlarin tat ve aroma iizerine etkilerine bakildiginda, ambalaj ortalama
verilerine gore en diisiik tat ve aroma puani 2.82 ile kontrol yani kasa ambalajinda, aronya

tat ve aromasini en 1yi koruyan ambalaj ise 3.49 ile salat ambalajinda oldugu saptanmaistir.

Muhataza siiresi ortalama degerleri bakildiginda artan muhafaza siiresi ile birlikte
aronyanin tat ve aromasinda azalma tespit edilmistir. Muhafaza baslangicinda 5.00 puan
olan tat ve aroma puani depolama sonunda yani 195.glin ortalama 3.16 puan olarak
gozlemlenmistir. Hasat sonras1 ambalalajlarin aronya meyvesinde tat ve aroma iizerine
etkisinde ambalajlar x muhafaza siiresi interaksiyonunda degerlerin 4.10 puan ile 2.00
arasinda degisim gostermektedir. Muhafaza siiresi boyunca en yiiksek tat ve aroma puani
olan 5.00 muhafaza baslangicinda tiim uygulamalarda tespit edilirken en diisiik tat ve
aroma puanlar1 195.giin sirasi ile kontrol yani kasa ambalajinda 2.0 salat ambalajinda 4.10

kilitli poset ambalajinda ise 3.40 olarak tespit edilmistir.
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Cizelgeye bakildiginda kontrol yani kasa ambalajinda muhafaza sonunda tat ve aromada
azalma yasanirken, salat ve kilitli poset ambalajinda artis yaganmistir. Tat ve aroma

bakimindan incelendiginde, salat ambalaj1 en iyi sonucu vermistir.

Oz ve Eris (2009) tarafindan farkli atmosfer kosullarinda kivi meyvesinin 5 ay muhafaza
edilmesi tlizerine yaptiklar1 ¢alismalarinda, tat ve aromanin olgunlasma ile birlikte tiim
derim zamanlarinda tadin arttigini bildirinmistir. Tat ve aromanin, muhafazanin ilk
aylarinda iyi puan aldigini, son aylarinda ise tat gelisimin gerilemeye basladigini
vurgulamiglardir. Batu ve Demirdéven (2010) farkli atmosfer kosullarinda elma
muhafaza etmisler, 6 aylik elmanin duyusal parametlerine bakildiginda tat ve aromasinda

gerileme tespit ettigini bildirmislerdir.

Akdemir ve ark. (2023) karton ve plastik ambalajlarda Nero gesidi aronya meyvesini
buharlastirici sogutma sistemli soguk hava deposunda 34 giin boyunca muhafaza
caligmalarinda; tanen miktarinda azalmalar tespit etmislerdir. Karton kutularda muhafaza

edilenlerin, plastik kutulara gore tanen miktarinin yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

4.9.Total Antioksidan Miktari

Antioksidan aktivite terimi genel bir ifade olmakla birlikte gidalarin antioksidan
biyoyararlanimlari ve antioksidan igerikleri gida maddesinin hasat zamani, cinsi, hasat
yontemleri, depolama ve muhafaza ortaminin 1sis1, iklim, nem, 1s1k, gida hazirlanmasi,

toplum ve kisilerin tiiketim aligkanliklarina gore degisim gostermektedir (Y1lmaz, 2010).

Aronyada ambalaj ve muhafaza siiresinin antioksidan aktivitesi iizerine etkisi ¢izelge 4.9

da verilmistir.
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Cizelge 4. 9. Uygulamalara ve muhafaza siiresine bagl olarak ortaya ¢ikan total
antioksidan miktar1 degisimi

Uygulamalar Muhafaza siiresi (giin)

90. giin | 120.gin | 150.giin | 165.giin | 180.glin | 195.giin | Ortalama
Kontrol 62.36A- | 60.64A- | 66.72A- | 58.75B- | 65.22A- | 59.65B- | 62.23a
(Kasa) b bc a c a c
Salat 51.92C- | 61.19A- | 64.78A- | 63.0A- | 62.8B- | 60.27B- | 60.68b
Ambalaj d bc a ab ab c
Kilitli Poset | 56.39B- | 56.51B- | 62.44B- | 53.28C- | 62.00B- | 65.19A- | 59.30c

c c b d b a

Ortalama 56.89e | 59.44d | 64.65a| 58.35d | 63.36b | 61.70c
Ambalaj(LSD:0.857)™ Muhafaza siiresi(LSD:1.211)™ Ambalaj x Muhafaza
Siiresi(LSD:2.098)™

+:Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark “"(%1) ve "(%5) diizeyinde énemlidir.
OD: Onemli degil

NOT: Ambalaj x Muhafaza siiresi interaksiyonundaki harflendirmelerde biiyiik harfler (siitunlar)
ambalaj ve muhafaza siiresi arasindaki interaksiyonu, kiiciik harfler ise(satirlar) muhafaza siiresi
ve ambalaj arasindaki interaksiyonu gostermektedir.

Hasat sonrasi, ambalajlarin antioksidan aktivitesi iizerine etkisi ambalaj muhafaza siiresi
ve ambalaj muhafaza siiresi interaksiyonu yoniinden istatiksel olarak énemli %1 olarak

bulunmustur.

Muhafaza siiresi ortalama degerlerine bakildiginda, muhafaza baslangicinda %56.89 olan
antioksidan miktari, muhafaza sonunda artis gostererek %61.70 olarak belirlenmis,
muhafaza siiresi boyunca artis ve azaliglar gozlenmistir. Hasat sorasi ambalajlarin
aronyanin antioksidan aktivite tayini {izerine etkisi ambalajlarin ortalama degerlerine
gore %59.30 ile %62.23 arasinda degisim tespit edilmistir. Elde edilen ortalama verilere
gore, kilitli poset ambalajinda en diisiik aktivite tayini tespit edilirken kontrol yani kasa
ambalajimna konulan aronyalarin ortalama antioksidan aktivitesinin en yiiksek degere

sahip oldugu gézlemlenmistir.

Cin (2022) farkli depolama kosullarinda patatesi 20 giin muhafaza etmistir. Patateslerin
muhafaza 6ncesinde belirlenen antioksidan miktarinin, muhafaza siiresi boyunca azalma
gosterdigini belirtmistir. Calismamizda, kontrol (kasa) uygulamasi ile benzer sonuglar

elde edilmistir.
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Akdemir ve ark. (2023) buharlastirici sogutma sistemli soguk hava deposunda, Nero
cesidi aronya meyvelerini 34 giin boyunca, plastik ve karton kutularda depolamuis,
depolama siiresinin sonunda antioksidan seviyesinin azaldigini, karton kutularin
antioksidan aktivite miktarii korudugunu goézlemlemislerdir. Asik (2024), aronya
meyvelerinde 120 giin boyunca yapilan ozon uygulamalarinin, antioksidan miktarinda
azalmalar neden oldugunu, kontrol gruplarinda ozon gruplarina goére daha fazla

antioksidan azalmasi yasandigini belirtmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Meyvelerde doku bozukluklar1 ve zamanla biiziismesine sebep olan en 6nemli kalite
kriterlerinden bir tanesi, agirlik kayiplaridir. Depolama siiresinin ilerlemesiyle tiim
ambalajlarda agirlik kaybinda artig gbzlenmis, en yiiksek agirlik kaybi kontrol yani kasa
ambalaji grubunda %23.79, en diisiik kayip ise Kkilitli poset ambalaji uygulamasinda
%4.92 olarak belirlenmistir. Bu durum kilitli posetlerin nem kaybini sinirlayarak, agirlik

kaybini azaltmada etkili oldugunu gostermektedir.

Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktari, depolama siiresi boyunca genel olarak artis egilimi
gostermistir. Bu artig, meyvelerde su kaybina bagli olarak seker konsantrasyonunun
yiikselmesi ile agiklanabilir. En yiiksek suda c¢oziinebilir kuru madde degeri kontrol
grubunda %23.33 olarak gozlenirken, en diisiik deger %18.47 ile kilitli poset ambalajinda

tespit edilmistir.

Depolama siiresi, boyunca titre edilebilir asit miktarinda kiigiik dalgalanmalar gézlenmis
genel egilimde ise hafif bir azalma belirlenmistir. pH degerleri depolama siiresi boyunca
artis gostermis, en yiiksek pH degeri kontrol grubunda 2.85, en diisiik pH degeri kilitli

poset uygulamasinda 2.75 olarak 6l¢iilmistiir.

Meyvelerin dayanimini ve muhafaza siiresini etkileyen bir diger 6zellik, meyve eti
sertligidir. Muhafaza siiresi ilerledik¢e meyve eti sertligi azalmis, en iyi sertlik korumasi
salat ambalajinda elde edilmistir. Bu sonug, salat ambalajlarin aronya meyvelerinin

dokusal kalitesini koruma agisindan avantaj sagladigin1 gostermektedir.

C vitamini igeriginde, depolama siiresince dalgalanmalar gézlenmis, bazi periyotlarda
artig, bazi periyotlarda azalma meydana gelmistir. Bu degisimlerin meyvenin metabolik
aktiviteleri ve ambalaj kosullarina bagli oldugu degerlendirilmektedir. Kilitli poset ve
salat ambalaj uygulamalari, C vitamini igeriginin daha yiiksek seviyede korunmasinda

etkili olmustur.
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Total antioksidan kapasite 6l¢iimlerinde de depolama siiresine bagli dalgalanmalar tespit
edilmis, ambalaj tiplerinin antioksidan kapasiteyi koruma agisindan farkli performanslar

sergiledigi belirlenmistir.

Duyusal analizlerde, tat ve aroma agisindan degerlendirilen aronya meyveleri depolama
siiresinin ilerlemesiyle birlikte kalite kayiplar1 gostermistir. Ancak, kilitli poset ve salat
ambalaj uygulamalarinin duyusal kalitenin korunmasinda, daha iyi performans

sergiledigi belirlenmistir.

Hastalik ve zararlanma orani, kalite kayiplart bakimindan ¢ok dnemli bir kriter olup,
depolama sirasinda depodaki diger meyveler iginde tehlikeli ve hizli bir sekilde yayilim
saglayip kayiplart arttirmaktadir. Calismamizda aronya meyvelerini en iyi koruyan,
hastalik ve zararlanma oran en diisiik kontrol yani kasa ambalaji uygulamasidir. En
yiiksek hastalik orani salat ambalajinda goriilmiistiir. Aronya meyvelerinde zararlanmaya

kursuni kiif (Botrytis cinera)’iin neden oldugu belirlenmistir.

Sonu¢ olarak; ‘Aron’ aronya ¢esidinin depolanmasinda ambalaj tipinin kalite
parametrelerini koruma agisindan 6nemli bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Kilitli
poset uygulamasi agirlik kaybini en aza indirirken, salat ambalaj meyve eti sertliginin
korunmasinda avantaj saglamistir. C vitamini ve antioksidan kapasite agisindan ise her
iki ambalaj tipi olumlu sonuglar vermistir. Bu nedenle aronya meyvesinin depolama
calismalarinda, ambalaj tercihi hedeflenen kalite kriterlerine bagli olarak belirlenmeli ve
uygulanmalidir. Kontrol (kasa) ambalajinda daha fazla olusan su kayiplari nedeniyle
burugmus meyveler, kurutularak degerlendirebilir. Su kayiplarint azaltmak i¢in, kasalarin
tizeri kagit ile kapatilarak, su kayiplari daha aza indirilerek daha iyi sonuglar elde
edebiliriz. Salat ambalaji uygulamasinda, salatlar1 delikli tercih ederek hava giris ¢ikisini
saglayarak, ortamdaki nem birikimi azaltilarak, hastalik ve zararlanma oranini1 en aza
indirebilecegi diistiniilmektedir. Calisma sonuglarimiz, bundan sonra yapilacak aronya

muhafaza ¢alismalarina iyi bir kaynak olusturacaktir.
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