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ÖZET 

KĠRAZ MUHAFAZASI ÜZERĠNE SUYLA VE VAKUMLA ÖN SOĞUTMA 

YÖNTEMLERĠNĠN ETKĠLERĠNĠN KARġILAġTIRILMASI 

 

Abdul Wahed NAZARĠ 

Yüksek Lisans, Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

DanıĢman: Prof.Dr. Mustafa ERKAN 

Haziran 2022; 55 sayfa 

Bu çalıĢmada, kiraz meyvelerinde suyla ve vakum ile ön soğutma yöntemlerinin 

kiraz meyvesinin depolama ve ürünün kalite kriterleri üzerine olan etkileri 

araĢtırılmıĢtır. Yapılan araĢtırmada kiraz meyveleri su ile ön soğutma, vakumlu ön 

soğutma ve kontrol olmak üzere üç farklı gruba ayrılmıĢ ve ön soğutma sonrasında 5 kg 

ürün alabilen modifiye atmosferli poĢetler (MAP) ile paketlenerek, 0 °C sıcaklık ve 

%90±5 oransal nemde 45 gün boyunca muhafaza edilmiĢtir. Ayrıca, depolama 

sürecinde belirli aralıklarla alınan meyveler raf ömrü çalıĢmaları için manav 

koĢullarında (20 °C sıcaklık ve %65 oransal nem) 3 gün tutulmuĢtur. ÇalıĢmada ağırlık 

kaybı, meyve rengi, suda çözünebilir kuru madde (SÇKM) miktarı, titre edilebilir asit 

(TEA) miktarı, meyve sertliği, meyve sapının kopma direnci, sap kararması oranı, 

toplam antosiyanin miktarı ile meyve sapının toplam klorofil kapsamı belirlenmiĢtir. 

Ayrıca, çatlamıĢ, pittingli ve pazarlanamaz meyve miktarları da ayrı ayrı incelenmiĢtir. 

ÇalıĢmada en yüksek ağırlık kaybı kontrol grubunda, en düĢük ağırlık kaybı ise su ile ön 

soğutma uygulamasında saptanmıĢtır. Meyve renginin korunmasında ön soğutma 

uygulaması etkili bulunmuĢtur. En yüksek L* değeri vakumlu ön soğutma 

uygulamasında, en yüksek C* değeri su ile ön soğutma uygulamasında ve en yüksek h
o
 

değeri ise aralarında istatistiksel farklılık bulunmayan su ve vakumlu ön soğutma 

uygulamalarında tespit edilmiĢtir. Farklı ön soğutma uygulamalarının SÇKM ve TEA 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur. Kirazlarda su ve 

vakumlu ön soğutma yapılması meyve sertliğini korumada kontrole göre etkili 

bulunmuĢtur. En yüksek meyve sertliği vakumlu ön soğutma uygulamasında tespit 

edilmiĢtir. En yüksek sap kopma direnci su ile ön soğutma uygulamasında, en düĢük 

kopma direnci ise kontrol grubunda saptanmıĢtır. Meyve sapı kararması ve sap klorofil 

miktarlarının korunmasında en baĢarılı uygulama su ile ön soğutma, en baĢarısız 

uygulama ise kontrol olarak tespit edilmiĢtir. Ġstatistiksel düzeyde en yüksek toplam 

antosiyanin miktarı su ile ön soğutma uygulamasında, en düĢük toplam antosiyanin 

miktarı ise kontrol grubunda belirlenmiĢtir. ÇatlamıĢ meyve miktarı açısından soğukta 

depolama sonunda vakumlu ön soğutma uygulaması daha etkili bulunmuĢ iken manav 

koĢullarında ise uygulamalar arasında istatistiksel farklılık tespit edilmemiĢtir. Pittingli 

meyve miktarında ise soğukta depolama sonunda istatistiksel farklılık tespit edilmemiĢ, 

buna karĢılık manav koĢullarında ise kontrol ve vakumlu ön soğutma uygulamasında 

daha düĢük oranda pitting oluĢmuĢtur. Hem soğukta muhafaza hem de manav koĢulları 

sonrasında aralarında istatistiksel farklılık bulunmayan ön soğutma uygulamaları 

kontrole göre pazarlanamaz meyve miktarını azaltmıĢtır.  Sonuç olarak, „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinde 0 °C sıcaklık ve %90-95 oransal nem koĢullarında 45 günlük depolama 
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boyunca kalite kriterlerini koruma açısından en baĢarılı ve etkili uygulama su ile ön 

soğutma uygulaması bulunmuĢtur. Bunu vakumlu ön soğutma uygulaması izlemiĢ ve bu 

uygulama kiraz meyvelerinin ön soğutmasında ümitvar olarak belirlenmiĢtir.  

ANAHTAR KELĠMELER: Kalite, kiraz, muhafaza, ön soğutma, soğuk su ile ön 

soğutma, vakumlu ön soğutma.  

JÜRĠ: Prof. Dr. Mustafa ERKAN  

            Prof. Dr. Nurdan Tuna GÜNEġ 

            Prof. Dr. Sadiye GÖZLEKÇĠ 
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ABSTRACT 

COMPARISON OF THE EFFECTS OF HYDROCOOLING AND VACUUM 

COOLING METHODS ON SWEET CHERRY STORAGE 

Abdul Wahed NAZARĠ 

MSc Thesis in Department of Horticulture 

Supervisor: Prof. Dr. Mustafa ERKAN 

June 2022; 55 pages 

In this trial, the influences of hydro and vacuum cooling methods on sweet 

cherry storage and fruit quality were examined. For this purpose, cherry fruit were 

divided into 3 groups as hydrocooling, vacuum cooling and control. After pre-cooling 

treatments, fruit were packaged in modified atmosphere bags (MAP) that can hold 5 kg 

of product and stored at 0 °C temperature and 90±5% relative humidity for 45 days. In 

addition, fruit that were taken at certain intervals for different quality analysis were also 

kept for 3 days at 20 °C temperature and 65% relative humidity to simulate shelf-life 

performance of cherries. In the study, weight loss, fruit colour, total soluble solids 

(TSS), titratable acidity (TA), fruit firmness, fruit stem removal force, stem browning, 

total anthocyanin and total chlorophyll content in fruit stem were determined. 

Furthermore, cracking, pitting and amount of unmarketable fruit were also examined. In 

the trial, the highest weight loss was detected in the untreated, control fruit, while the 

lowest weight loss was found in the hydrocooling treatment. Pre-cooling was found to 

be effective in maintaining fruit colour. Vacuum cooling preserved better L* value and 

hydrocooling treatment maintained better C* value and the highest h
o
 value was 

determined in the hydro and vacuum cooling treatments. The effects of different pre-

cooling treatments on TSS and TA content were found to be statistically non-

significant. Pre-cooling was found to be effective in maintaining fruit firmness 

compared to the control. The highest fruit firmness was determined in the vacuum pre-

cooling. While the highest stem removal force was found in the hydrocooling, the 

lowest was found in the control group. The most successful pre-cooling method was 

hydrocooling in preserving the fruit stem browning and stem chlorophyll content. The 

highest total anthocyanin content was determined in the hydrocooling, while the lowest 

amount was in the control group. Vacum cooling was found to be effective in reducing 

amount of cracked fruit, but no statistical difference was found between the treatments 

in the shelf life conditions. There was no statistical difference in the amount of pitting at 

the end of the cold storage. However, less pitting occurred in the control and vacuum 

cooling treatment under the shelf life conditions. Pre-cooling decreased the amount of 

unmarketable fruit compared to the control. Consequently, hydrocooling was found to 

be the most successful and effective treatment in terms of preserving the fruit quality  

during 45 days of storage at 0 °C temperature and 90-95% relative humidity for '0900 
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Ziraat' sweet cherry variety. This was followed by vacuum cooling and this application 

has been determined as a promising treatment in pre-cooling of sweet cherries. 

KEYWORDS: Hydrocooling, pre-cooling, quality, storage, sweet cherry, vacuum 

cooling. 

COMMITTEE: Prof. Dr. Mustafa ERKAN 

                            Prof. Dr. Nurdan Tuna GÜNEġ 

                            Prof. Dr. Sadiye GÖZLEKÇĠ 
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ÖNSÖZ 

Kiraz, ülkemizin mevcut üretimi ve ihracat miktarı dikkate alındığında stratejik 

öneme sahip bahçe ürünleri arasında yer almaktadır ve tarımsal ürün ihracatında giderek 

artan bir öneme sahiptir. Özellikle depolama sürelerinin diğer meyve türlerine göre 

oldukça kısa olması yanında, ekolojik olarak belirli bölgelerde yetiĢiyor olması bu 

meyve türünde hasat sonrası iĢlemlerin daha dikkatli yapılmasını zorunlu kılmaktadır. 

Türkiye, kiraz üretiminde lider ülke konumundadır. Ancak üretimdeki baĢarıya rağmen 

ihracatta benzer baĢarıya ulaĢamamıĢtır. Dünya ticaretinde etkili olabilmenin önemli 

koĢullarından birisi de ürün temelli hedef pazarların tespit edilmesi ve bu pazarlara 

odaklanıp hızlı ve mümkün olduğunca az masrafla istenilen miktarda, kalitede ve 

zamanda ürünün dıĢ pazarlara ulaĢtırılmasıdır.  

Kalite korunumu, depolama ve raf ömrü sürelerinin uzatılması kirazda ihracat 

baĢarısının artırılması için kritik öneme sahiptir. Kirazda hasat sonrası kalitenin 

korunmasında ilk aĢama ise ön soğutmadır. Türkiye‟de ihracata gönderilen kirazların 

tamamına yakınında ön soğutma yapılmaktadır. Ancak henüz oluĢmuĢ bir standart 

bulunmamaktadır. Kirazlarda ön soğutmada en yaygın kullanılan yöntem su ile ön 

soğutmadır. Bu çalıĢmada, ön soğutmanın etkinliği ve su ile ön soğutmaya alternatif 

olabilecek ve kirazda kullanımı konusunda sınırlı çalıĢmanın olduğu vakumlu ön 

soğutma yöntemi kullanılmıĢtır. Yapılan bu tezin kiraz meyvesinin hasat sonrası kalite 

ve depolamasının iyileĢtirilmesine katkı sağlayacağı düĢünülmektedir.  

Ön soğutma uygulamaları konusunda bana çalıĢma fırsatı veren ve tez 

çalıĢmamın her aĢamasında bana her türlü desteğini esirgemeyen danıĢmanım sayın 

Prof. Dr. Mustafa ERKAN‟a saygı ve teĢekkürlerimi sunarım. ÇalıĢmalarım boyunca 

bana çok değerli yardımlarda bulunan sayın Dr. Öğr. Üyesi Adem DOĞAN‟a, teĢekkür 

eder, saygılarımı sunarım. Ayrıca, çalıĢmamın farklı aĢamalarında bana destekleri olan 

sayın Dr. Mehmet Seçkin KURUBAġ‟a ve değerli çalıĢma arkadaĢlarım Ziraat Yüksek 

Müh. Hayri ÜSTÜN, Ziraat Yüksek Müh. Qasid ALĠ, Ziraat Müh. Hamed AHADĠ, Zir. 

Yük. Müh. Bünyamin PEKER ve Zir. Yük. Müh. Chinara GÜLER‟e ve tüm bölüm 

hocalarıma teĢekkürlerimi sunarım.  

ÇalıĢmaya maddi destekleri için Akdeniz Üniversitesi Bilimsel AraĢtırma 

Projeleri Koordinasyon Birimi‟ne ve Yüksek Lisans eğitimim süresince burs desteği 

sağlayan Türkiye Cumhuriyeti YurtdıĢı Türkler ve Akraba Toplulukları BaĢkanlığı‟na 

teĢekkür ederim.  

Son olarak, bu noktaya gelmeme yardımcı olan herkese, beni maddi ve manevi 

olarak destekleyen annem Gul Sherin NAZARĠ, babam Mir Alam NAZARĠ ve 

kardeĢlerime teĢekkürlerimi sunarım. 
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SĠMGELER VE KISALTMALAR 

Simgeler 

%  : Yüzde 

°C  : Derece Selsiyus 

C*  : Chroma  

dk  : Dakika 

g  : Gram 

h°  : Hue açısı  

ha   : Hektar 

kg   : Kilogram 

L   : Litre 

L*  : Parlaklık (Renk Parametresi) 

mg  : Miligram 

mL  : Mililitre 

N   : Newton 

nm  : Nanometre  

pH  : Hidrojenin gücü (Power of Hydrogen) 

V  : Hacim  

Kısaltmalar 

FAO   : Gıda ve Tarım Örgütü (Food and Agriculture Organization) 

MAP   : Modifiye Atmosferde Paketleme 

Muh. Sür.  : Muhafaza Süresi 

SÇKM  : Suda Çözünebilir Kuru Madde 

TEA  : Titre Edilebilir Asitlik 

TÜĠK  : Türkiye Ġstatistik Kurumu 

Uyg.   : Uygulama 
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1. GĠRĠġ 

Anavatanı Türkiye olan kiraz, en önemli sert çekirdekli meyve türlerinden 

biridir. Kiraz, Rosaceae familyasının Prunus cinsi içerisinde olup (Öz 1998), 1500 

civarında çeĢidi bulunmaktadır (Özbek 1978; BaĢkaya 2011). Kiraz meyvesi, içerdiği 

yüksek miktarda biyoaktif bileĢenler (McCune vd. 2011), özellikle glikoz, fruktoz, C 

vitamini, antosiyaninler, kuersetin ve flavanoidler gibi bileĢenler nedeniyle son derece 

besleyici meyve olarak kabul edilmektedir (Gao ve Mazza 1995).  

Dünya kiraz üretiminde lider konumda olan Türkiye‟de uygun iklim koĢulları ve 

pazarlara olan yakınlık ihracat potansiyelini artırmaktadır (Çelik ve Sarıaltın 2019). 

Yıllara göre kiraz üretim miktarı ve dikim alanlarında dünya çapında artıĢ 

görülmektedir. 2000 yılından 2020 yılına kadar kiraz yetiĢtirme alanlarında yaklaĢık 

%29.07 artıĢ yaĢanmıĢ ve kiraz üretilen alanlar 344.827 hektardan, 445.068 hektara 

ulaĢmıĢ buna karĢılık kiraz üretim miktarı 1.897.048 tondan 2.609.550 tona ulaĢarak, 

%37.56‟lık bir artıĢ göstermiĢtir (Anonymous 1).  

FAO 2020 yılı verilerine göre Dünya‟da ilk on kiraz üretici ülke içerisinde 

sırasıyla Türkiye, ABD, ġili, Özbekistan, Ġran, Ġtalya, Yunanistan, Ġspanya, Ukrayna ve 

Bulgaristan yer almaktadır (Çizelge 1.1). 

Çizelge 1.1. Dünya‟da baĢlıca kiraz üretici ülkeler ve üretim miktarları (Anonymous 1) 

Sıralama Ülkeler Miktar (Ton) 

1 Türkiye 724.944 

2 ABD 294.900 

3 ġili 255.471 

4 Özbekistan 185.068 

5 Ġran 164.080 

6 Ġtalya 104.380 

7 Yunanistan 93.740 

8 Ġspanya 82.130 

9 Ukrayna 63.550 

10 Bulgaristan 52.330 

TOPLAM 2.609.550 

 

Türkiye, kiraz üretimi açısından üretici ülkeler arasında çok önemli bir 

pozisyona sahiptir. Önemli üretici ülkeler içinde Türkiye kiraz ihracatı açısından 

avantajlı konumdadır. Türkiye‟de önemli bir kiraz ihracat geliri elde edilmesine rağmen 

henüz istenilen seviyeye ulaĢılamamıĢtır (Anonymous 2). TRADE MAP 2020 yılı 

verilerine göre dünyada ilk on kiraz ihracatçısı ülke içerisinde sırasıyla ġili, Hong 

Kong, ABD, Türkiye, Yunanistan, Avusturya, Ġspanya, Özbekistan, Avustralya ve 

Kanada yer almaktadır (Çizelge 1.2). 
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Çizelge 1.2. Dünya‟da baĢlıca kiraz ihracatçısı ülkeler ve ihracat miktarları 

(Anonymous 2) 

Sıralama Ġhracatçı ülkeler Ġhracat Değeri (Bin dolar) 

1 ġili 1.235.131 

2 Hong Kong, Çin 849.068 

3 ABD 477.671 

4 Türkiye 223.710 

5 Yunanistan 75.061 

6 Avusturya 71.316 

7 Ġspanya 66.065 

8 Özbekistan 60.476 

9 Avustralya 58.372 

10 Kanada 53.955 

TOPLAM 3.443.393 

 

Türkiye‟de kiraz hasadı bölgelere göre değiĢmekle birlikte Mayıs ayının 

ortalarında baĢlar, Ağustos ayı ortasına kadar devam eder. Erkencilik veya geççilik 

kirazda daha yüksek getiri sağlamaktadır. Türkiye‟de erkencilik açısından Ġzmir 

Bölgesi, geççilik için ise Konya‟nın yüksek kesimleri ön plana çıkmaktadır. 2020 yılı 

TÜĠK verilerine göre Türkiye kiraz üretiminin %14.96‟sı Ġzmir‟de gerçekleĢmektedir. 

Bu ilimizi, %8.84 ile Konya, %7.68 ile Bursa, %7.02 ile Manisa ve %5.70 ile 

Afyonkarahisar izlemektedir.  

2020 yılı TÜĠK verilerine göre son iki yılda kiraz üretiminde iller bazında 

değiĢiklikler görülmektedir (Anonim 1). Türkiye kiraz üretiminde Ġzmir 108.495 tonluk 

üretimle ilk sırada gelmektedir. Bu ili Konya, Bursa, Manisa, Afyonkarahisar, Isparta, 

Amasya, Çanakkale, Niğde ve Kütahya illeri izlemektedir (Çizelge 1.3). 

Çizelge 1.3. Türkiye kiraz üretiminde önemli iller ve üretim miktarları (Anonim 1) 

Sıra Ġller Üretim 

Miktarı 

(Ton) 

Sıra Ġller Üretim 

Miktarı 

(Ton) 

1 Ġzmir 108.495 6 Isparta 40.746 

2 Konya 64.086 7 Amasya 34.926 

3 Bursa 55.652 8 Çanakkale 34.797 

4 Manisa 50.934 9 Niğde 32.887 

5 Afyonkarahisar 41.329 10 Kütahya 20.654 

 

Türkiye, ekolojik özellikleri nedeniyle dünya pazarlarına daha erken ve daha 

kaliteli kiraz satabilmektedir. Bu nedenle Ortadoğu Ülkeleri ve özellikle Arap Ülkeleri 

Türkiye için en önemli dıĢ pazarlardır. Türkiye ayrıca, uluslararası pazarların talep ettiği 

kalitesi yüksek olan ve aynı zamanda erkenci kiraz çeĢitlerinin üretilmesi konusunda da 

iyi bir potansiyele sahiptir. Türkiye ekolojik avantajları açısından sahip olduğu fırsatları 

kullanabilirse dıĢ pazarlarda daha fazla söz sahibi olabilir ve daha yüksek ihracat geliri 

elde edebilir (Sütyemez ve Eti 1999).  
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Kiraz, olgunlaĢma sırasında çok düĢük etilen üretimine sahip, klimakterik 

olmayan bir meyvedir (Gong vd. 2002; Li vd. 1994). Etilen, meyve olgunlaĢmasını 

teĢvik eden bir hormondur ve hem klimakterik hem de klimakterik olmayan meyvelerin 

hasat sonrası canlılık sürecini, kalite özelliklerini ve fizyolojik bozuklukları ve hasat 

sonrası hastalıkların geliĢimini etkileyebilmektedir (Kader 1985). Kiraz çabuk 

bozulabilir bir meyve türüdür ve depolama sırasında hızlı mikrobiyolojik bozulmaya 

hassas ve orta dereceli solunum hızına sahip olduğu için raf ömrü nispeten kısadır 

(Alonso ve Alique 2006). Bu nedenle, meyvenin bulunduğu ortamdaki depolama 

sıcaklığı ve oransal nem, meyve ve meyve sapının su kaybını ve dehidrasyonunu 

sınırlayan ve aynı zamanda diğer fizikokimyasal özellikleri etkileyen kritik faktörlerdir. 

Depolama sıcaklığının ürüne özgü kontrol edilmesi, meyve kalitesini muhafaza etmek 

için kullanılan önemli bir tekniktir. Kirazın kalite ve raf ömrünü uzun süre 

koruyabilmek için, ürünün hasat sırasında yüksek olan bahçe sıcaklığının 0 °C‟e hızlı 

bir Ģekilde düĢürülmesi ve ileriki süreçte de soğuk zincirin korunması gereklidir.  

Hasat sonrası bahçe ürünlerinin muhafaza süresi veya pazarlama ömrü, farklı 

yöntemler kullanılarak uzatılabilmektedir. Bu yöntemlerden en önemlisi soğuk zincirin 

devamlılığı ve sıcaklığın düĢürülmesidir. Bu yöntemde ürün sıcaklığı hasattan sonra 

hızla düĢürülür ve daha sonra tüketiciye ulaĢana kadar soğuk zincirinin devamlılığı 

sağlanır (Thompson 2008). Sıcaklık yanında depo oransal nemi kaliteyi ve raf ömrünü 

etkileyen bir diğer önemli faktördür (Wani vd. 2014). DüĢük oransal nemde 

depolamanın; meyvenin ve sapının daha fazla su kaybına uğramasına, meyvenin 

yumuĢamasına ve sapın kararmasına neden olduğu ve meyve kalitesi ve sap 

kurumasının su kaybı ile iliĢkili olduğu belirtilmiĢtir (Golding vd. 2015). Kiraz 

saplarının yeĢil renge sahip olması, meyvelerin pazarlanmasında ve kabul 

edilebilirliğinde önemli bir kriterdir (Dever vd. 1996). Kiraz sapları tüketilmemesine 

rağmen tüketiciler kirazın sap rengini tazeliğin göstergesi olarak kullanmaktadırlar 

(Kappel vd. 1996).  

Hasat sonrasında depolama baĢarısı için; hasat sırasında kiraz meyveleri renk, 

suda çözünür kuru madde (SÇKM), irilik ve meyve sertliği gibi faktörler dikkate 

alınarak uygun zamanda ve uygun Ģekilde özel toplama kapları kullanılmalıdır (Erkan 

ve Doğan 2019). Hasattan sonra kirazlarda ön soğutma ve sonrasında uygulanacak 

soğuk zinciri kaliteyi önemli ölçede etkilemektedir. Ġhraç edilen kirazların büyük 

çoğunluğu ön soğutma iĢlemine tabi tutulmaktadır. Ön soğutma, meyvenin hasat 

zamanındaki iç sıcaklığının depolama sıcaklığına hızlı bir Ģekilde düĢürülmesidir. Ön 

soğutmanın her zaman bir soğuk zincir ile birleĢtirilmesi gerekmektedir. Ön soğutmada 

sıcaklığın düĢürülmesi genellikle iletim yoluyla, yani sıcaklığının bir nesneden veya 

maddeden diğerine doğrudan veya temasla aktarılması prensibine dayanmaktadır. Ticari 

olarak birkaç ön soğutma yöntemi kullanılmakta olup, en uygun yöntemin seçimi türe, 

hedeflenen depolama ve raf ömrü süresine, maliyetine kıyasla ürüne sağlayacağı katma 

değere bağlıdır (Thompson 2008).  

Katıdan sıvıya sıcaklığın iletimi, sıcaklığın katıdan gaza geçiĢinden daha 

hızlıdır. Bu nedenle, ürünleri soğuk suyla temas ederek soğutmak, üründen havaya 

sıcaklık transferinden çok daha hızlıdır. Suyla ön soğutma iĢlemi bu nedenle çok hızlı 

olmakta ve ön soğutma iĢlemi sırasında ürünün ağırlık kaybının oluĢmamasını 

sağlamaktadır. Ürün soğuk suya batırılırsa, ürüne doğrudan temas eden su ısınır ve 

soğutma hızı yavaĢlar, maksimum etkiyi elde etmek için soğuk su sürekli olarak ürünün 
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üzerinden geçirilmelidir. Soğuk su ile soğutma, ürünün temizlenmesine yardımcı 

olabilecek diğer ön soğutma yöntemlerine göre avantaja sahiptir. Ancak, su 

mikroorganizmalarla kirlenebilir ve bu da ileriki depolama veya pazarlama süreçlerinde 

bozulma oranlarının artmasına neden olabilmektedir (Thompson 2008). hasattan sonra 

kiraz meyveleri en kısa sürede ön soğutmaya tabi tutulmalıdır (Lomeiko 2019).  

Son yıllarda yürütülen çalıĢmalar, vakum ile ön soğutma teknolojisinin soğuma 

süresini kısaltarak yüksek verimlilik sağlayan son derece hızlı bir soğutma yöntemi 

olduğunu göstermiĢtir (Lomeiko ve Efimenko 2016). Yüksek oranda su içeren meyve 

ve sebzeler, vakumla soğutma iĢlemi ile soğutulabilmektedir (McDonald ve Sun 2000). 

Vakumla soğutmanın temel avantajı, yüksek soğutma hızıdır. Ayrıca vakumla soğutulan 

meyve ve sebzelerdeki ağırlık kaybı ortama belli bir miktar su ilave edilerek azaltılabilir 

(Wang ve Sun 2001). Vakumlu soğutma raf ömrünü uzatmak ve kaliteyi artırmak için 

marul, mantar, brokoli, enginar, havuç, salatalık, nane, dereotu, roka, yeĢil soğan ve 

kesme çiçek gibi ürünlerde ön soğutma yöntemi olarak kullanılmaktadır (Sun ve Zheng 

2006). Suyla ön soğutma yöntemine alternatif yöntemlerden birisi olan vakumla ön 

soğutma, taze ürünlerin hasadı sırasında yüksek olan bahçe sıcaklığının düĢürülmesi 

için etkili bir yaklaĢımdır.  

Kiraz gibi muhafaza ömrü kısa olan türlerde vakumla ön soğutma yönteminin 

kullanılması, bu ürünün özellikle hasat sonrası kalitesinin korunmasında alternatif bir 

uygulama olabilecektir. Bu çalıĢmada kiraz meyvesinin depolama ve raf ömrü üzerine 

su ve vakum ile ön soğutma yöntemlerinin etkinliği karĢılaĢtırmalı olarak araĢtırılmıĢtır.  
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2. KAYNAK TARAMASI 

Türkiye dıĢında ABD, Kanada, Yunanistan, Ġtalya, Cezayir ve Kuzey Avrupa 

ülkeleri kiraz yetiĢtiriciliğinin yaygın olduğu ülkelerdir (Öz 1998). Zengin besin içeriği, 

biyokimyasal özellikleri ve iĢlemeye uygunluğu nedeniyle kiraz meyvesi hem taze hem 

de gıda sanayiinde dondurma, meyve suyu, Ģarap, konserve, salamura, kurutulmuĢ veya 

dondurulmuĢ gıdalar, pasta, Ģekerleme ve reçel yapımında yaygın olarak 

kullanılmaktadır (Küçükçongar vd. 2015). 

Bahçe ürünleri, hasattan sonra da solunum ve metabolizma olaylarını devam 

ettirmektedir. Hasat sonrası süreçte meyvelerin yüksek sıcaklığa maruz kalması 

durumunda, metabolizmanın hızı, üründeki kalite ve kantite kayıplarında artıĢa yol 

açmaktadır. Ayrıca su kaybı yanı sıra bakteriyel ve fungal enfeksiyonların da artması ile 

ürün kalitesi olumsuz etkilenmekte, çürümeler de artmaktadır (Bernalte vd. 2003). 

Özellikle kirazlarda tazelik belirtisi olarakta algınan yeĢil sap rengi (Drake vd. 1991), 

hasat sonrası dönemde kararmakta ve ilerleyen muhafaza süresi ile birlikte meyveden 

kopmalar meydana gelmektedir. Kiraz sapları özellikle meyvedeki su kaybının en 

yoğun olduğu kısım olup toplam su kaybı içerisinde %35-45 arasında bir paya sahiptir 

(Linke vd. 2010).  

Bahçe ürünlerinde hasattan sonra bozulmaların azaltılmasında en etkin yol ortam 

sıcaklığının ve meyve eti sıcaklığının düĢürülmesidir. Bu durum özellikle hasat zamanı 

kiraz gibi yaz aylarına gelen ürünlerde daha da önem kazanır. Kiraz meyvesi, 

bünyesindeki bahçe sıcaklığının hızlı bir Ģekilde depolama sıcaklığına düĢürülmesine 

yani ön soğutma iĢlemine ihtiyaç duymaktadır. Bahçe ürünlerinin hasat sonrası 

aĢamalarında birçok avantajı bulunan ön soğutma iĢlemi, uygun teknik ve yöntem ile en 

kısa sürede yapılmalıdır.  

Kiraz meyvelerinde ön soğutma iĢlemi üründeki kalite korunumu, meyve iç 

sıcaklığının düĢürülmesi ve solunumun yavaĢlatılmasında etkilidir. Ayrıca, ön soğutma 

iĢlemi ile ürün kalitesi ve besin değerlerinin korunması sağlanmakta ve hasat sonrası 

ürün kayıplarının azaltılmasına olanak sağlamaktadır. Hasattan sonra kiraz meyvelerinin 

0
o
C‟ye yakın sıcaklıklarda ve yüksek oransal nemde (%90-95) iĢlem görmesi, kalite 

korunumu yanında özellikle kiraz saplarının kararmasını geciktirmede etkili bir yoldur 

(Crisosto vd. 1993).  

Soğuk su ile ön soğutma, birçok meyve ve sebzenin bireysel veya yığın olarak 

hızlı soğutulmasına olanak sağlayan bir ön soğutma yöntemidir. Genelikle kiraz gibi 

küçük hacimli ürünlerde soğutma süresi 10 dakikadan kısadır (Bahar ve Dündar 1997). 

Ancak su ile ön soğutma kirazda miktar ve kalite kayıplarını azaltmada oldukça etkilidir 

(Alique vd. 2005). Bu yöntem kirazlarda en yaygın kullanılan ön soğutma yöntemidir. 

Alique vd. (2006) tarafından yapılan çalıĢmada, su ile yapılan ön soğutmanın kirazda 

yaĢlanmayı geciktirdiği ve hasat sonrası ömrünü uzattığı belirtilirken, Harb vd. (2006) 

ise su ile ön soğutma yapılarak 2 hafta süreyle depolanan kirazlarda olumlu etkinin 

alınmadığını bildirmiĢlerdir. Su ile yapılan ön soğutma iĢlemi, çeĢitlere ve uygulama 

yöntemlerine bağlı olarak farklı sonuçlar doğurabilmektedir.  
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Hasattan sonra ön soğutmaya alınma süresi kirazlarda kaliteyi etkileyen diğer 

önemli bir durumdur. Munoz vd. (2013), hasattan sonra doğrudan bahçede yapılan ön 

soğutma ile laboratuvarda yapılan ön soğutma iĢlemini karĢılaĢtırmıĢlardır. Bu amaçla, 

ticari olgunlukta toplanan kiraz meyveleri iki gruba ayrılmıĢtır. Birinci grup hasattan 

sonra suyla bahçede hızlı bir Ģekilde 1 °C‟ye kadar soğutulmuĢ, ikinci grup ise 24 saat 

sonra laboratuvar koĢullarında 2-3 °C‟ye kadar suya daldırılarak soğutulmuĢtur. 

Soğutulan meyveler 500 g‟lık Ģale ambalajlarda 1-2 °C sıcaklıkta 15 gün depolanmıĢtır. 

Depolama sonrasında bahçede ön soğutma yapılan meyvelerin saplarının daha yeĢil 

kaldığı ve tüketiciler tarafından daha yüksek kabul edilebilirlik indeksine sahip olduğu 

belirtilmiĢtir (Munoz vd. 2013).  

Manganaris vd. (2007), „Tragana Edessis‟ ve „Mpakirtzeika‟ kiraz çeĢitlerinde 

su ile yapılan ön soğutmanın kiraz meyvesinin bozulmasını ve yaĢlanmasını 

geciktirdiğini, 0 °C sıcaklıkta depolanan kirazların depolama süresini 3 gün artırdığını 

ve meyve kalitesini koruduğunu belirtmiĢlerdir. Benzer Ģekilde Alique vd. (2006), 

„Lapin‟ kiraz çeĢidinde de su ile ön soğutmanın solunum hızını azaltmada etkili 

olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Türkiye‟de en yaygın yetiĢtiriciliği ve ticareti yapılan „0900 Ziraat‟ kiraz 

çeĢidinin depolaması üzerine ön soğutmanın etkileri incelenmiĢtir. Bu amaçla kirazlar 

kontrol (ön soğutmasız), hava ile ön soğutma ve su ile ön soğutma yapılarak 0 °C 

sıcaklık ve %90-95 oransal nemde 4 hafta depolanmıĢtır. Su ile soğutulan kirazların 

kontrollere göre daha az mantarsal bozulma gösterdiği ve kontrol ve hava ile ön 

soğutma uygulanan gruplara göre 3. ve 4. haftada daha iyi tat değerlerine sahip olduğu 

tespit edilmiĢtir. Ancak, ağırlık kaybında gruplar arasında önemli bir farklılık tespit 

edilememiĢtir (Akbulut ve Özcan 2005). 

Kiraz meyvelerinin ön soğutmasında kullanılan suyun özelikleri veya suya 

eklenen alternatif ürünler, soğutmanın etlkinliğini etkileyebilmektedir. Kalsiyum klorür 

(CaCl2) bunlardan birisidir. „Skeena‟ ve „Bing‟ çeĢitlerine ait meyveler, daldırma 

Ģeklinde CaCl2 içeren su ile ön soğutma uygulandıktan sonra kilitli polietilen poĢetlerde 

(1 kg) paketlenerek 0 °C sıcaklık ve %90 oransal nemde 4 hafta süreyle depolanmıĢtır. 

CaCl2 içeren su ile ön soğutma, meyvelerin meyve sertliğini artırması yanısıra askorbik 

asit, titre edilebilir asitlik ve meyve renginde meydana gelen kayıpların 

geciktirilmesinde etkili olmuĢtur. Ayrıca, CaCl2 içeren su ile ön soğutma kirazlarda 

çürüme ve meyve çatlama oranını azaltırken ağırlık kaybını etkilememiĢtir (Wang ve 

Long 2015).  

„Lapin‟ ve „Sweatheart‟ kiraz çeĢitlerinde farklı dozlarda CaCl2 (%0, %0.2, 

%0.5, %1 ve %2) eklenmiĢ ön soğutma suyunun etkileri 0 °C sıcaklıkta ve %90 oransal 

nemde 4 hafta depolanan meyvelerde incelenmiĢtir. %0.2 ve %0.5 CaCl2 içeren 

soğutma suları, kirazlarda sap kararmasını engellerken, %1 ve %2 CaCl2 içeren soğutma 

sularının sap kararmasını artırdığı tespit edilmiĢtir (Wang vd. 2014). 

BaĢka bir çalıĢmada „Stella‟ kiraz çeĢidinde dört farklı soğutma iĢleminin etkisi 

incelenmiĢtir. Kirazlara dört farklı uygulama yapılmıĢtır: 1) 10 dakika buz/suda 

bekletme, 2) 1-2 °C‟de bir mağazada 2 saat açık sepetlerde bekletme, 3) 1-2 °C‟de 

kapalı sepetlerde gece boyunca bekletme 4) 2 saat içinde 0 °C‟den 6 °C‟ye çıkarılmıĢ ve 

gece boyunca 6 °C‟de bekletilmiĢ, sonraki 3 saat içinde 0 °C‟ye değiĢtirilmiĢ açık 
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sepette bekletilmiĢtir. Yapılan farklı bekletme modelleri içerisinde su ile ön soğutma 

yapılmıĢ olan kirazların diğerlerine göre daha düĢük ağırlık kaybı gösterdiği tespit 

edilmiĢtir. Bu duruma gerekçe olarak olası su alımı gösterilmiĢtir (Stow vd. 2004). 

Farklı araĢtırmacılar tarafından da su ile ön soğutma iĢleminin kirazlarda ağırlık 

kaybının engellenmesinde (Hevia vd. 1998), buruĢmanın azaltılmasında (Agar vd. 

1995) ve sapların yeĢil kalma süresinin uzatılmasında (Stow vd. 2004) etkili olduğu 

bildirilmiĢtir.  

Yapılan diğer bir çalıĢmada su ile ön soğutmanın kırmızı ve mor renk 

aĢamasında hasat edilen „Bing‟ kiraz çeĢidinin 0 
o
C sıcaklık ve %95 oransal nemde 28 

gün depolama süresince meyve kalitesi üzerine etkileri incelenmiĢtir. ÇalıĢma 

sonucunda, suda çözünür kuru madde (SÇKM), pH ve titre edilebilir asitlik  (TEA) 

değerlerinde muhafaza süresince istatistiksel farklılık tespit edilememiĢtir. Su ile ön 

soğutma iĢlemi kirazlarda meydana gelen ağırlık kaybını azaltırken, pitting oluĢumuna 

karĢı etkili olmamıĢtır. Sonuç olarak, ön soğutma uygulamasının meyve kalitesini 

korumada etkili olduğu belirtilmiĢtir (Hevia vd. 1998).  

 „Regina‟ kiraz çeĢidi üzerine su ile ön soğutma ve farklı modifiye atmosferli 

paketleme (MAP) uygulamalarının etkileri incelenmiĢtir. Muhafaza süresi ile birlikte 

MAP uygulamaları içerisinde CO2 miktarı artıĢ, O2 miktarı düĢüĢ göstermiĢtir. MAP 

uygulamaları meyve sertliği, meyve rengi ile sap renginin korunmasını sağlamıĢtır. 

Ayrıca ağırlık kaybı ve çürümelerin engellenmesinde de etkili bulunmuĢtur. Ancak su 

ile ön soğutma iĢleminin 5 haftalık depolama sonunda meyve kalitesi üzerinde önemli 

bir etkiye yol açmadığı belirtilmiĢtir (Harb vd. 2006). 

Ön soğutma iĢleminde kirazların iç çekirdek sıcaklığının 0.5 °C olması 

istenmektedir. Ancak pratikte ön soğutmalarda bu iç sıcaklığı daha yüksek 

kalabilmektedir. Su ile ön soğutma iĢlemi sonrasında iç sıcaklığının 3 °C veya 5 °C 

sıcaklıkta kalmasının 6 haftalık depolama süresince meyve kalitesi üzerine etkilerinin 

incelendiği bir çalıĢmada, çekirdek sıcaklığının meyve sertliği, titre edilebilir asitlik 

miktarı ve sap kopma direnci değerindeki azalmalar üzerine etkili olduğu, yüksek 

çekirdek sıcaklığının sap kararması ve çürüme miktarını artırdığı belirlenmiĢtir 

(Toivonen 2014).  

Ön soğutma iĢlemi tüm bahçe ürünlerinde kritik hasat sonrası aĢamaların 

baĢında gelmektedir.  

Soğuk su ile ön soğutma uygulamasının Pyrus cumminus‟e ait erken olgunlaĢan 

üç adet armut çeĢidi yanısıra „San Domenico‟ ve „San Giovanni Migliorata‟, „Coscia‟ 

çeĢitlerine ait meyvelerin kalite ve hasat sonrası özellikleri üzerine etkisi 

değerlendirmiĢtir. Hasat sonrasında meyveler üç gruba ayrılmıĢtır. Birinci grup 

meyveler, 5 °C sıcaklık ve %95±2 oransal nemde 7 gün süreyle depolanmıĢ ve 

sonrasında 3 gün süreyle 17 °C sıcaklık ve %75 oransal nemde bekletilmiĢtir. Ġkinci 

grup meyveler 0 °C sıcaklığa sahip su ile meyve iç sıcaklığı 5 °C‟ye olana kadar 

soğutulmuĢ, üçüncü grup meyveler ise meyve iç sıcaklığı 2 °C‟ye olana kadar 

soğutulmuĢtur. ÇalıĢma sonunda armutlarda ön soğtma iĢleminin depolama kalitesini 

koruma etkili olduğu, su ile ön soğutmanın meyve eti sertliğini daha iyi koruduğu, 

fizyolojik zararlanmaları önemli derecede engellediği belirtilmiĢtir (Molinu vd. 2010).  
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BaĢka bir çalıĢmada, „Sweet Charlie‟ çilek çeĢidinde su ile ön soğutma ve 

zorlanmıĢ hava akımı ile ön soğutma yöntemleri karĢılaĢtırılmıĢtır. Çilek meyveleri için 

su ile ön soğutma zorlanmıĢ hava soğutmaya bir alternatif olarak değerlendirilmiĢtir. 

ÇalıĢmada 4 °C sıcaklığa kadar su ile soğutmanın, zorlanmıĢ hava ile soğutma 

uygulamasına göre 8-15 gün farklı sıcaklıklarda depolanan meyvelerde, epidermal renk, 

ağırlık kaybı ve çürüme miktarı üzerine daha etkili olduğu elirlenmiĢtir (Ferreira vd. 

2006). Benzer Ģekilde çilekte yapılan bir baĢka çalıĢmada „Festival‟ çilek çeĢidi üzerine 

zorlanmıĢ hava ile veya küçük sepetlerde daldırma Ģeklinde su ile ön soğutma 

iĢlemlerinin etkisi incelenmiĢtir. Suyla soğutulan meyveler, zorlanmıĢ havayla 

soğutulan meyvelere göre daha fazla ağırlık kaybı gösterir iken meyve sertliği açısından 

istatistiksel farklılık tespit edilmemiĢtir. Su ile soğutmanın çileklerde çürüme miktarını 

artırdığı bildirilmiĢtir (Jacomino vd. 2011). 

Vakum ile ön soğutma, düĢük atmosfer basınç koĢullarında ağırlığına göre yüzey 

alanı fazla olan ürünlerde dokudaki suyun vakum ile uzaklaĢtırılmasına dayanan bir 

soğutma Ģeklidir. Vakumla ön soğutma, taze ürünlerin bahçe ısısının giderilmesi için 

etkili bir yöntem olup bazı bahçe ürünlerini soğutmak için yaygın olarak kullanılan hızlı 

bir soğutma tekniğidir (McDonald ve Sun 2000). Bu yöntemde soğutulacak materyal 4-

5 mm civa (Hg) basıncı ltında, yeterli dereceye soğuyuncaya kadar tutulur. Temel 

prensip olarak düĢük atmosfer basıncı altında su oranında %1‟lik düĢme ürün sıcaklığını 

yaklaĢık 5 °C düĢürebilmektedir.  

He vd. (2013a), vakum ile ön soğutma sonrasında bir hafta süreyle 1 °C 

sıcaklıkta depolanan kirazlarda katalaz (CAT) ve peroksidaz (POD) aktivitesini 

kontrollere göre daha yüksek bulmuĢtur. Ayrıca, vakumla ön soğutma uygulanan 

meyvelerin malondialdehit (MDA) içeriği daha düĢük bulunmuĢtur. Taramalı elektron 

mikroskobu çalıĢmaları, vakumla soğutmanın kiraz yüzeyleri üzerindeki E. coli 

morfolojisi üzerindeki engelleyici etkisini göstermiĢtir. Sonuçlar, vakumla soğutmanın 

kirazın tazeliğini korumaya yardımcı olan enzim sistemini koruduğunu göstermektedir. 

Kirazlarda vakumla ön soğutma konusunda yapılmıĢ çalıĢma sayısı yok denecek kadar 

azdır. Buna karĢın özellikle yapraklı sebzelerde ve diğer bazı bahçe ürünlerinde 

yapılmıĢ çalıĢmalar bulunmaktadır. Vakumla ön soğutulan ve 2 hafta süreyle 1 °C‟de 

depolanan marullarda askorbik asit miktarı, klorofil ve katalaz içeriğinin kontrole göre 

daha yüksek olduğu belirtilmiĢtir (He vd. 2004). 

Çin lahanasının vakumla ön soğutulması üzerinde yapılan bir çalıĢmada, 

lahanalar 5, 5.5, 6, 6.5 ve 7 mbar olmak üzere 5 farklı atmosfer basıncına kadar 

düĢürülerek soğutulmuĢ ve polietilen torbalarda paketlenerek 4±1 ºC‟de depolanmıĢtır. 

ÇalıĢma sonunda kalitenin korunması açısından en baĢarılı atmosfer basıncının 6 mbar 

olduğu tespit edilmiĢtir (Boonprasom ve Boonyakiat 2012). 

Mantarlarda vakumla ön soğutmanın etkisi üzerine yapılan çalıĢmada, mantarlar 

5 °C‟ye kadar vakumla soğutulmuĢ ve sonrasında 5 °C sıcaklıkta depolanmıĢtır. 

Vakumla ön soğutulmuĢ mantarlarda daha düĢük oranlarda enzimatik kararma ve ağırlık 

kaybı saptanmıĢtır (Burton vd. 1987).  

Benzer Ģekilde mantarlarda süperoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT), 

malondialdehit (MDA), peroksidaz (POD) ve polifenoloksidaz (PPO) aktiviteleri 
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üzerine vakumla ön soğutmanın etkisi araĢtırılmıĢ ve vakumla ön soğutulan mantarlarda 

MDA aktivitesi dıĢında enzim aktivitesinin arttığı belirlenmiĢtir (Tao vd. 2007). 

Yapılan bir çalıĢmada, vakumla soğutma için optimum parametreleri ve farklı 

ticari ön soğutma sistemlerinin (oda soğutma, zorlanmıĢ hava soğutma ve vakumla 

soğutma) 4 °C‟de muhafaza edilen marulların fiziksel ve kimyasal nitelikleri, biyoaktif 

bileĢikleri ve üst yapısı üzerindeki etkileri izlenmiĢtir. ÇalıĢma sonunda 0.6 kPa 

basınçta vakumla 25 dakika tutmanın, 1.4 ms
-1

 hava hızında zorlanmıĢ havayla 

soğutmadan veya 0.65 ms
-1

‟de oda soğutmaya göre ürünün kalitesini daha iyi koruduğu 

tespit edilmiĢtir. Vakum ile ön soğutma iĢlemi hem antioksidan aktivitesini hem de 

fenolik içerikleri korumada etkili olmuĢ ve raf ömrünü 4 °C ve %85 oransal nemde 9-16 

gün arasında uzatmıĢtır (Kongwong vd. 2019).  

Vakum ile ön soğutma iĢleminde; basınç düĢürme hızı, ön soğutma ve ürün 

kalitesini etkileyen önemli faktörlerdendir. Üç farklı hızda ön soğutma uygulanan 

marullar 16 gün boyunca 1 °C ve %85 oransal nemde depolanmıĢtır. Muhafaza süresi 

boyunca ağırlık kaybı, görsel kalite ve klorofil floresans ölçümleri yapılmıĢtır. ÇalıĢma 

sonucunda, basınç düĢürme hızının genel kalite üzerinde belirgin bir etkisi olmadığı 

tespit edilmiĢtir (Rennie vd. 2001).  

Yapraklı sebzelerin sıcaklık dağılımı, vakumla soğutma iĢlemi sırasında 

genellikle diğer sebzelerden daha az üniformdur. Bu durum ise donma gibi istenmeyen 

etkilere neden olabilen bir faktördür. Klasik yapraklı sebzenin bir türü olan Brassica 

chinensis, bütün ve taze kesilmiĢ yapraklı sebzeler için vakumlu soğutma teknolojisini 

optimize etmek amacıyla bu çalıĢmada model olarak kullanılmıĢtır. ÇalıĢmada yaprak 

ve yaprak sapı arasındaki, yapısal farktan kaynaklanan gözle görülür sıcaklık 

farklılıklarının meydana geldiği tespit edilmiĢtir. Yaprağın farklı kısımlarında da 

sıcaklık değiĢimleri gözlenmiĢ ve yaprak marjının soğuma hızının diğer kısımlara göre 

daha hızlı olduğu belirlenmiĢtir (Song vd. 2016).  

Bir araĢtırmada, brokolide vakumla ön soğutmanın, ürünün fiziksel ve kimyasal 

özellikleri üzerindeki etkisini incelenmiĢlerdir. ÇalıĢmada 15-20 °C baĢlangıç 

sıcaklığındaki brokoliler 5.5 mbar basınçta 25 dakikada 5±1 °C‟ye kadar soğutulduktan 

sonra farklı sıcaklıklarda depolanmıĢtır. 0 °C ve 5 °C‟de yapılan depolamanın, 10 

°C‟dekine göre önemli ölçüde daha az C vitamini ve klorofil kaybına neden olduğu 

tespit edilmiĢtir (Boonprasom ve Boonyakiyat 2009).  

Yapraklı sebzelerin ön soğutmasında daha çok vakum ile ön soğutma iĢlemi 

tercih edilmektedir. Ancak lahanaya klasik vakum ile ön soğutma iĢlemi yapıldığında 

lahana yapraklarında sıkılık artmakta ve bu durum iç sıcaklığının düĢürülmesini 

engellemektedir. Yapılan bir çalıĢmada, çok aĢamalı vakum basınç ayırma iĢleminin 

iĢleme süreci, lahananın hem iç hem de dıĢ sıcaklıklarını etkili bir Ģekilde azaltabileceği 

ve yaprak yüzeyinin donmasını veya susuz kalmasını önlemek için vakumla soğutma 

sırasında haznedeki minimum çalıĢma basıncının 8 mbar‟dan düĢük olmaması gerektiği 

belirlenmiĢtir (Cheng ve Hsueh 2007).  

Kullanılan ön soğutma iĢlemlerinin bahçe ürünleri üzerine olan etkileri tür ve 

çeĢitlere göre farklılık gösterebilmektedir. Vakum, zorlanmıĢ hava, yüksek ve düĢük 

akıĢlı sulu ön soğutma olmak üzere dört farklı yöntemin karnabahar üzerine etkileri 
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kontrollü ve normal atmosfer koĢullarında depolama süresince incelenmiĢtir. ÇalıĢmada 

her iki depolama ortamında da ön soğutma yapılmasının karnabahar için önemli olduğu 

ve kalite korunumunda etkili bulunduğu, karnabahar için en uygun ön soğutma 

yönteminin vakumla ön soğutma olduğu bildirilmiĢtir (Alibas ve Koksal 2015). 

Bir araĢtırmada vakum ile ön soğutma iĢleminin mantar muhafazası üzerine 

etkileri incelenmiĢtir. Vakum ile soğutma iĢleminde basınç 4 dakika içinde 10000 

Pa‟dan 600 Pa‟ya düĢürülmüĢtür. Mantarların sıcaklığının 25 dakikalık soğutma 

sürecinde 25.1℃‟den 2.4℃‟ye düĢmüĢ ve bu iĢlem sırasında %5.3 düzeyinde ağırlık 

kaybı oluĢmuĢtur. Vakumla soğutulan mantarlar 1±0.5 °C sıcaklık ve %85-95 oransal 

nemde 2 hafta depolanmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda, vakumla soğutmanın polifenol 

oksidaz (PPO) ve zar geçirgenliğini önemli ölçüde azalttığı, gevrekliği artırdığı, vakum 

ile ön soğutma iĢleminin mantarda kalite korunumu açısıdnan etkili olduğu tespit 

edilmiĢtir (He vd. 2013b).  

DeEll ve Vigneault (2000), maĢ fasulyesi (Vigna radiata L. Wilczek) filizlerinin 

kalite ve depolaması üzerine vakum ile soğutma ve sıcaklığın etkilerini incelemiĢlerdir. 

Mikro delikli torbalardaki filizler 9, 6 ve 3 °C‟ye kadar vakum ile soğutulmuĢ ve 

sonrasında 1, 3 veya 6 °C‟de 7 gün depolanmıĢtır. Vakumla soğutulan fasulye 

filizlerinde, daha fazla ağırlık kaybı belirlenmiĢ, vakum ile ön soğutma, 4 gün sonunda 

ürün tazeliğini koruma da etkili olmuĢ ancak 7 gün sonra bu etki önemsiz bulunmuĢtur.  

„Kırmızı‟ fesleğenin fiziksel-kimyasal özelliklerine vakum ile ön soğutma ve 

paketleme yöntemlerinin etkisinin incelendiği bir baĢka çalıĢmada, vakum ile 

soğutmanın ağırlık kaybı, renk değiĢimi, C vitamini ve klorofil miktarları üzerine hiçbir 

etkisinin olmadığı, ancak raf ömrünü artırdığı gösterilmiĢtir. Vakumla ön soğutma 

sonrasında üründeki fenolik bileĢik kapsamı ve antioksidan kapasite, kontrollere göre 

daha yüksek bulunmuĢtur (Boonyakiat ve Boonprasom 2009). 

Vakum ile ön soğutmanın ıspanak muhafazası üzerine etkilerinin incelendiği bir 

baĢka çalıĢmada, vakum ile ön soğutmanın ağırlık kaybı ve membran geçirgenliğindeki 

artıĢı engellediği ve duyusal kaliteyi daha iyi koruduğu, klorofil parçalanmasını 

yavaĢlattığı, sonuçta raf ömrünü önemli ölçüde uzatabileceği belirtilmiĢtir (Xie vd. 

2013). 

Ön soğutma üzerine yapılan literatür çalıĢmaları incelendiğinde, bahçe 

ürünlerinde ön soğutma iĢleminin etkin ve doğru Ģekilde yapıldığında ürün kalitesi ve 

raf ömrünü artırdığı tespit edilmiĢtir. Bahçe ürünlerinde kullanılan ön soğutma 

yöntemleri de teknolojinin geliĢmesi ve ihtiyaçlar doğrultusunda modifiye edilerek 

geliĢmeye devam etmektedir. Özellikle ihracata konu olan bahçe ürünlerinde bir günlük 

raf ömrü ve depolamanın kimi zaman kritik öneme sahip olması bu konu ile ilgili 

çalıĢmaları son yıllarda artırmıĢtır. Kirazda uygulanan ön soğutma iĢleminin büyük 

çoğunluğu suya daldırma veya duĢlama Ģeklinde yapılmaktadır. Ancak, kullanılan su ve 

suyun temizliği ile ilgili problemler giderek artmaktadır. Suyun gün boyu iĢletmelerde 

kullanılması ürünlerde kontaminasyon riskini artırmaktadır. Kiraz meyvesinde vakum 

ile ön soğutma iĢlemi konusunda yürütülen çalıĢmlar son derece sınırlıdır. Bu nedenle 

bu tez çalıĢmasında farklı bahçe ürünlerinde kullanılan vakum ile ön soğutmanın 

kirazda meyve kalitesi ve depolaması üzerine etkisi incelenmiĢtir.  
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3. MATERYAL VE METOT 

3.1. Materyal 

AraĢtırmada, bitkisel materyal olarak ülkemizde yaygın olarak yetiĢtirilen „0900 

Ziraat‟ kiraz çeĢidine ait meyveler kullanılmıĢtır. „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidi üstün meyve 

kalitesi, albenisi ve tadıyla hem iç hem de dıĢ piyasada bilinen bir çeĢittir. Meyveleri iri, 

koyu kırmızı renkli, düzgün Ģekilli, meyve eti sert ve çatlamaya dayanıklıdır (Küden, 

2001).  

Meyve materyalleri Eğirdir-Isparta Bölgesinde bir üretici bahçesinden doğrudan 

14 kg‟lık plastik kasalar içeresine toplanmıĢ ve 3 saat içerisinde soğutmalı bir araçla 

Akdeniz Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü Hasat Sonrası Fizyoloji 

Laboratuvarına getirilmiĢtir (ġekil 3.1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.1. Denemede kullanılan „0900 Ziraat‟ çeĢidi kiraz meyvelerinden bir görünüm  
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3.2. Metot 

3.2.1. Ön soğutma uygulamaları 

Hasattan sonra kiraz meyvelerinin çürük, sapsız, çatlak ve yaralı olanları 

ayıklanmıĢ ve sağlam olanları denemede kullanılmıĢtır. Seçilen meyveler kontrol, su ve 

vakum ile ön soğutma uygulamaları olmak üzere üç gruba ayrılmıĢtır. 

Birinci grup meyveler, Akdeniz Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri 

Bölümü Hasat Sonrası Fizyoloji Laboratuvarında yer alan 1000 litrelik çelik tank içinde 

daldırma Ģeklinde su ile ön soğutma iĢlemi yapılmıĢtır (ġekil 3.2). Kirazların iç sıcaklığı 

ön soğutma ile 2 °C‟ye düĢürülmüĢtür.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.2. Kiraz meyvelerinde soğuk su ile ön soğutma iĢlemi için sıcaklığın 

düĢürülmesi (a) ve uygulama sonrası meyvelerin genel görünümleri (b) 

Ġkinci grup meyvelere vakum ile ön soğutma iĢlemi yapılmıĢtır. Bu iĢlem 

Antalya‟da bulunan ve süs bitkilerinde vakum ile ön soğutma iĢlemini aktif kullanan 

özel bir firmada (Springfield) uygulanmıĢtır (ġekil 3.3). Kiraz meyvelerinin meyve iç 

sıcaklıkları vakum ile ön soğutma sisteminde 9 mbar atmosfer basıncında 2 °C‟ye kadar 

düĢürülmüĢtür. 
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ġekil 3.3. ÇalıĢmada kullanılan vakumla ön soğutma sistemi (a), Vakumla ön soğutma 

uygulaması (b) ve Vakumla ön soğutma yapılmıĢ kiraz meyvelerinden görünümler (c) 

Üçüncü grup kontrol meyveleri ise herhangi bir ön soğutma uygulaması 

yapılmadan doğrudan depolanmıĢtır. 

  

3.2.2. Meyvelerin paketlenmesi ve depolanması 

Ön soğutma iĢlemleri sonrasında tüm gruplar 5 kg ürün alabilen kiraza özel 

modifiye atmosferli poĢetlerde (MAP, Xtend) paketlenmiĢtir (ġekil 3.4). Paketleme 

iĢlemi sonrasında tüm meyveler 0 °C sıcaklık ve %90±5 oransal nem koĢullarında 45 

gün boyunca depolanmıĢtır. Meyvelerde meydana gelen kalite değiĢimlerini belirlemek 

amacıyla muhafazanın baĢlangıcında ve 10, 20, 35 ve 45. günlerinde analiz ve 

gözlemler yapılmıĢtır. Ayrıca, soğukta muhafazaya ek olarak belirtilen günlerde alınan 

örneklerin raf ömründeki durumları da incelenmiĢtir. Bu amaçla, soğukta depolama 

a b 

c 
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sonrasında alınan meyveler 20 °C sıcaklık ve %60±5 oransal nem koĢullarında 3 gün 

süreyle bekletilmiĢtir.    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.4. Kiraz meyvelerinin depolanmasından genel görünüm 

3.2.3. Fiziksel ve kimyasal analizler 

3.2.3.1. Ağırlık kaybı 

Her uygulama için meyveler ayrı ayrı numaralandırılarak deneme süresinin 

baĢlangıcında 0.01 g hassasiyete sahip dijital bir terazi kullanılarak tartılmıĢ ve 

sonrasında depolanmıĢtır. (ġekil 3.5). Depolamadan sonraki 10, 20, 35 ve 45. günlerde 

meyveler tekrar tartılmıĢ ve ağırlık kaybı baĢlangıç ağırlığının yüzdesi olarak 

belirlenmiĢtir. Kiraz meyvelerinde ağırlık kaybı aĢağıdaki eĢitlik kullanılarak 

hesaplanmıĢtır.  

             Ağırlık Kaybı   (Ġlk Ağırlık -Son ağırlık) † Ġlk Ağırlık 100                  (3.1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.5. Kiraz meyvelerinde ağırlık kaybı ölçümü 
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3.2.3.2. Meyve rengi 

Her meyvenin rengi, ekvator bölgesinden 3 farklı noktadan ölçülerek belirlenmiĢ 

ve her tekerrürde 30 meyve kullanılmıĢtır (ġekil 3.6). Kiraz meyvelerinin meyve 

rengindeki değiĢiklikleri belirlemek için Minolta CR-400 (MINOLTA Camera Co, LTD 

Ramsey, NJ) renk ölçüm cihazı kullanılmıĢtır. Sonuçlar parlaklık (L*), kroma (C*) ve 

açı (hue, h
o
) cinsinden sunulmuĢtur.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.6. Kiraz meyvelerinin meyve rengi ölçümü 

3.2.3.3. Suda çözünebilir kuru madde (SÇKM) miktarı 

Muhafazanın baĢlangıcında ve depolama süresince belirli aralıklarla alınan 

meyve örneklerinin çekirdekleri çıkarılıp, bir blender yardımıyla meyveler parçalanmıĢ 

ve sonrasında süzülmüĢtür. Elde edilen meyve suyu, suda çözünebilir kuru madde 

(SÇKM) miktarı ve titre edilebilir asit (TEA) miktarının belirlenmesinde kullanılmıĢtır. 

Meyve örneklerinin SÇKM miktarı, süzülen meyve suyundan alınan 1 mL 

örneğin dijital refraktometre ile ölçülmesiyle tespit edilmiĢtir. Sonuçlar, yüzde (%) 

olarak sunulmuĢtur.  

3.2.3.4. Titre edilebilir asit (TEA) miktarı 

TEA miktarlarını belirlemek için 2 mL meyve suyu örneği üzerine 38 mL saf su 

eklenerek, 0.1 N sodyum hidroksit (NaOH) çözeltisi ve bir pH metre yardımıyla pH=8.1 

olana kadar titre edilmiĢtir (ġekil 3.7). Titrasyon değerlerinin ortalaması alınarak her bir 

örnek için TEA miktarı g malik asit 100 mL
-1

 usare olarak aĢağıdaki eĢitlikten 

faydalanılarak hesaplanmıĢtır (Cemeroğlu vd. 2007).  

   T tre ed leb l r as tl k (TEA)   mal k as t   
(V) (F) (E) (100)

(M)
                           (3.2) 

V: Harcanan 0.1 N NaOH miktarı (mL) 
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F: Titrasyonda kullanılan baz çözeltisinin normalitesi tam 0.1 değilse, bu F değeri 

çözeltinin faktörüdür. Çözeltinin normalitesi tam 0.1 ise F   1‟dir. 

E: 1 mL 0.1 N NaOH‟in eĢdeğeri asit miktarı (g) (malik asit sabiti 0.006705) 

M: Alınan örnek miktarı (mL) 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.7. Titre edilebilir asitlik analizinin uygulanması 

3.2.3.5. Meyve sertliği 

Meyve sertliği ölçümleri muhafaza baĢlangıcında ve depolama sırasında 10, 20, 

35 ve 45. günlerde yapılmıĢtır. Örneklerin meyve sertliğinde meydana gelen değiĢimler, 

Chatillon marka dijital penetrometre (Digital Force Gauge, Model S/N 20755) ile 

meyvelerin ekvatoral bölgesinden üç ayrı noktadan ölçülmüĢtür. Ölçümlerde 6 mm 

çapındaki silindirik uç kullanılmıĢ ve sonuçlar Newton (N) olarak verilmiĢtir (ġekil 

3.8). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.8. Meyve eti sertliği ölçümünden bir görünüm 
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3.2.3.6. Meyve sapı kopma direnci  

Meyve sapı kopma direnci, depolamanın baĢlangıcında ve depolama boyunca 

düzenli aralıklarla Chatillon marka dijital penetrometre cihazı ile ölçülmüĢtür. (ġekil 

3.9). Sonuçlar Newton (N) olarak verilmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.9. Meyve sapı kopma direnci ölçümünden görünümler 

3.2.3.7. Sapı KararmıĢ meyve miktarı  

Muhafaza sürecinde belirli aralıklarla alınan örneklerde sap kararmaları sapların 

teker teker incelenmesi yoluyla sayılmıĢtır. Sap kararma miktarı, Jan ve Rab (2012) 

tarafından belirtilen formüle göre hesaplanmıĢtır.   

Sap Kararması   (Sapı KararmıĢ Meyve Sayısı / Toplam Meyve Sayısı   100)    (3.3) 

3.2.3.8. Meyve sapının klorofil miktarı 

Hasat zamanında ve depolama süresince belirli aralıklarla alınan kiraz 

saplarındaki klorofil miktarları, Lichtenthaler ve Wellburn (1983)‟a göre belirlenmiĢtir. 

Bu amaçla sap kopma direnci sonrasında elde edilen 30 meyvenin sapı doğranmıĢ ve 

içerisinden 3g kiraz sapı tartılarak üzerine 10 mL %80‟lik aseton eklenmiĢtir. 

Sonrasında örnekler Ultra-Turrax marka homojenizatör yardımıyla homojenize edilmiĢ 

ve her bir tüpteki toplam hacim %80‟lik aseton ile 25 mL‟ye tamamlanmıĢtır (ġekil 

3.10). Homojenizasyonun ardından örnekler, 5 °C sıcaklıkta 8600g devirde 5 dk süreyle 

santrifüj edilmiĢtir. Santrifüj iĢleminden sonra oluĢan üst faz alınarak klorofil miktarının 

belirlenmesinde kullanılmıĢtır. Alınan üst fazın 645 ve 663 nm dalga boyundaki 

absorbans değeri spektrofotometre‟de %80‟lik asetona karĢı okutulmuĢtur. Klorofil 

miktarının hesaplanmasında aĢağıdaki eĢitlikler kullanılmıĢ ve sonuçlar mg kg
-1 

yaĢ 

ağırlık olarak hesaplanmıĢtır. 

Klorof l a   12.21   A663 - 2.81   A645     

Klorof l b   20.13   A645 - 5.03   A663  

Toplam Klorof l M ktarı   Klorof l a + Klorof l b                                   (3.4) 
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ġekil 3.10. Klorofil analizinden bazı görünümler (a), örneklerin homojenizasyon iĢlemi 

(b), örneklerin üzerine aseton eklenmesi (c), spektrofotometrede örneklerin okutulması 

(d)  

3.2.3.9. Toplam antosiyanin miktarı 

Kiraz meyvesinin toplam antosiyanin içeriğini belirlemek amacıyla örneklerin 

ekstraksiyonları Zheng vd. (2003) tarafından uygulanan yönteme göre yapılmıĢtır (ġekil 

3.11). Bu amaçla muhafaza baĢlangıcında ve muhafaza sırasında belirli aralıklarla 

alınan kiraz meyvelerinin toplam antosiyanin tayini spektrofotometrik olarak 

belirlenmiĢtir. Ölçümler, pH 1 (0.025 M potasyum klorür) ve pH 4.5 (0.4 M sodyum 

asetat)‟a ayarlı 2 farklı tampon çözelti kullanılarak deney baĢlangıcında saptanmıĢ olan 

seyreltme faktörüne uygun olarak seyreltilmiĢ ve yaklaĢık 20 dk oda sıcaklığında 

bekletilmiĢtir. Bu süre sonunda her iki çözeltinin λvis-max (514 nm) ve 700 nm dalga 

boyundaki absorbans değerleri saf suya karĢı ölçülmüĢtür. Toplam monomerik 

antosiyanin miktarı siyanidin-3-glukozit cinsinden hesaplanmıĢtır (AOAC, 2002). 

d c 

b a 
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ġekil 3.11. Kiraz meyvesinden antosiyanin ekstraksiyonu için örnek alınması (a), 

örneklerin üzerine çözeltilerin eklenmesi (b), örneklerin çalkalanması (c), absorbans 

değerlerinin okunması (d)  

3.2.3.11. ÇatlamıĢ meyve miktarı 

Muhafaza periyodu boyunca her tekerrürdeki meyveler incelenerek çatlamıĢ 

durumdaki meyveler sayılmıĢ ve toplam meyve sayısına oranlanarak sonuçlar yüzde 

(%) olarak, Jan ve Rab (2012) tarafından belirtilen formül ile hesaplanmıĢtır. 

Çatla ıĢ Meyve M ktarı   (ÇatlamıĢ Meyve Sayısı/Toplam Meyve Sayısı   100) (3.5) 

3.2.3.12. Pittingli meyve miktarı 

Muhafaza sırasında ve depolama sonrası belirli aralıklar ile alınan örnekler teker 

teker incelenmeĢ ve pittingli meyveler sayılmıĢtır. Deneme esnasında pittingli 

meyvelerin sayısı toplam meyve sayısına oranlanarak yüzde (%) olarak Jan ve Rab 

(2012) tarafından belirtilen eĢitlikle hesaplanmıĢtır. 

P tt ngl  Meyve M ktarı   (Pittingli Meyve Sayısı / Toplam Meyve Sayısı   100)   (3.6) 

 

 

d c 

b a 



 

MATERYAL VE METOT                                                                   A. W. Nazari 

 

20 

 

3.2.3.13. Pazarlanamaz meyve miktarı 

Muhafaza esnasında belirli aralıklarla alınan meyve örnekleri teker teker 

incelenmiĢ ve pazarlanamaz durumda olan meyveler sayılmıĢtır. Pazarlanamaz meyve 

miktarı Jan ve Rab (2012) tarafından belirtilen formülle hesaplanmıĢtır.  

Pazarlanamaz Meyve M ktarı   (Pazarlanamaz Meyve Sayısı / Toplam Meyve Sayısı   100)  (3.7) 

3.2.3.14. Ġstatistiksel değerlendirme 

Deneme, tesadüf parselleri deneme desenine göre 3 tekerrürlü olarak 

yürütülmüĢtür. Her analiz tarihinde ve her tekerrürde 5 kg kiraz kullanılmıĢtır. Elde 

edilen veriler SAS istatistik paket programı ile P≤ 0.05 hata düzeyinde analiz edilmiĢtir. 

Verilerin değerlendirilmesi, P≤ 0.05 hata düzeyinde LSD çoklu karĢılaĢtırma testi ile 

yapılmıĢtır.  
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4. BULGULAR VE TARTIġMA  

4.1. Ağırlık Kaybı 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

süresince „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin ağırlık kaybı üzerine etkileri çizelge 4.1‟de 

verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde ağırlık kaybı 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en yüksek 

ağırlık kaybı %1.11 ile kontrollerde, en düĢük ağırlık kaybı ise %0.93 ile su ile ön 

soğutma yapılan kirazlarda tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin ağırlık kaybı üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Ağırlık kaybı miktarı 

muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte artıĢ göstermiĢtir. Muhafaza süresinin 10. 

gününde %0.68 olan ortalama ağırlık kaybı, 20. günde %0.90
 
ve 45. günde ise %1.31‟e 

kadar artmıĢtır (Çizelge 4.1). 

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin ağırlık kaybı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) 

bulunmuĢtur. Denemede en düĢük ağırlık kaybı 10 gün depolanan ve su ile ön soğutma 

yapılan meyvelerde (%0.60), en yüksek ağırlık kaybı ise 45 gün depolanan kontrol 

meyvelerinde (%1.39) olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1).     

Çizelge 4.1. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin ağırlık kaybı (%) üzerine etkileri 

Ön SoğutmaYöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 10 20 35 45 

Kontrol 0.75f 1.03d 1.27ab 1.39a 1.11A* 

Su  0.60g 0.78f 1.08d 1.23bc 0.93C 

Vakum 0.67fg 0.89e 1.12cd 1.31ab 1.00B 

Ortalama (Muh. Sür.) 0.68D 0.90C 1.16B 1.31A  

LSD: Ön Soğutma: 0.056 Muh. Sür.: 0.0647 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.112 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05).   

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolamaya ek 

olarak +3 gün 20 °C sıcaklıkta ve %60±5 oransal nem manav koĢullarında bekletme 

sonunda „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin ağırlık kaybı miktarı üzerine etkileri Çizelge 

4.2‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidi 

meyvelerinin ağırlık kaybı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) 

bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en yüksek ağırlık kaybı kontrol meyvelerinde (%3.69), en 

düĢük ağırlık kaybı ise su ile ön soğutma yapılan kirazlarda (%3.26) tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 4.2). 
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ÇalıĢmamızda muhafaza süresince meyvelerin ağırlık kaybı değerlerinde artıĢ 

görülmüĢtür. Depolamanın 10+3. gününde %1.34 olan ağırlık kaybı, muhafazanın 20+3. 

gününde %2.62, 35+3. gününde %4.33 ve 45+3. gününde de %5.59 olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.2). 

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonlarının „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin ağırlık kaybı üzerine etkileri manav koĢullarında istatistiksel olarak 

önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük ağırlık kaybı aralarında istatistiksel 

farklılık bulunmayan 10+3 gün örneklerinde kontrol, vakum ve su ile ön soğutma 

yapılan meyvelerde sırasıyla %1.41, %1.35 ve %1.27 olarak tespit edilmiĢtir. En yüksek 

ağırlık kaybı ise 45+3 gün örneklerinde kontrollerde %6.00 olarak gerçekleĢmiĢtir 

(Çizelge 4.2). 

Çizelge 4.2. Soğukta muhafaza sonrası 3 gün süreyle manav koĢullarında bekletilen 

„0900 Ziraat‟ çeĢidinde saptanan ağırlık kayıpları (%)  

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 1.41g 2.71f 4.64c 6.00a 3.69A* 

Su  1.27g 2.49f 4.01e 5.27b 3.26C 

Vakum  1.35g 2.65f 4.34d 5.49b 3.46B 

Ortalama (Muh. Sür.) 1.34D 2.62C 4.33B 5.59A   

LSD: Ön Soğutma: 0.118 Muh. Sür.: 0.1363 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.2361 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05).  

Hasat sonrası iĢleme sırasında meyvelerdeki ağırlığı kaybı, ürünün bulunduğu 

ortamdaki oransal nem miktarı ile hasat sonrası iĢleme ve depolama sırasındaki 

metabolik solunum süreçlerinden kaynaklanmaktadır (Joo vd. 2011). ÇalıĢmamızda, 

kiraz meyvelerinde muhafaza ve manav koĢullarının uzamasıyla birlikte ağırlık kaybı 

artıĢı gözlenmektedir. Benzer artıĢ Hevia vd. (1998) tarafından da tespit edilmiĢtir. Ön 

soğutma uygulaması kirazlarda metabolizmayı yavaĢlatması nedeniyle ağırlık kaybını 

engellemektedir. Su ile yapılan ön soğutma ise diğer yöntemlere göre daha az ağırlık 

kayıplarının oluĢumunu sağlamıĢtır. Stow vd. (2004) su ile ön soğutma yapılan 

meyvelerde gözlenen ağırlık kayıplarının, kontrol meyvelerine göre daha düĢük 

olduğunu bildirmiĢlerdir. Benzer Ģekilde soğuk su ile ön soğutma uygulanmıĢ 

fesleğenlerde diğer uygulamalara göre daha düĢük ağırlık kaybı tespit edilmiĢtir 

(Guimarães vd. 2018). Lomeiko vd. (2019) yaptığı çalıĢmada üç farklı kiraz çeĢidinde 

vakumla ön soğutmanın hiç soğutma yapılmayan kontrol meyvelerine göre daha düĢük 

ağırlık kaybına neden olduğunu belirlemiĢlerdir.  

4.2. Meyve rengi  

4.2.1. Meyve rengi parlaklık (L*) değeri 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin L* değeri üzerine etkileri çizelge 4.3‟de 

verilmiĢtir.   
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ÇalıĢmamızda ortalama L* değerleri arasında gözlenen farklılıklar kontrol 

(26.63) ve su (26.71) ile ön soğutma uygulanan meyvelerde istatistiksel olarak önemli 

bulunmazken, vakumla ön soğutma uygulanan meyvelerde istatistiksel düzeyde en 

yüksek L* (27.16) değeri belirlenmiĢtir (P≤ 0.05) (Çizelge 4.3).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin L* değeri üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Muhafazanın baĢlangıcında 

27.41 olan L* değeri, soğuk muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte düĢüĢ göstermiĢ ve 

20. günde 27.05 ve 45. günde ise 26.11
 
olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.3). 

Bunlara ek olarak ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları da 

„0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidi meyvelerinde belirlenen L* değerlerini istatistiksel düzeyde 

etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en yüksek L* değeri aralarında tüm uygulamalarda 

depolama baĢlangıcında, su ve vakum ile ön soğutma yapılan meyvelerde 10. gün ve 

vakumla ön soğutma uygulanan 20. gün örneklerinde belirlenmiĢtir. En düĢük L* değeri 

ise 45. günde ve su ile ön soğutma yapılan kirazlarda saptanmıĢtır (Çizelge 4.3).     

Çizelge 4.3. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin L* değeri üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama  

(Ön Soğ.Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 27.41a 27.00ab 26.83ac 26.03bd 25.90cd 26.63B* 

Su  27.41a 27.28a 27.01ab 26.11bd 25.76d 26.71B 

Vakum 27.41a 27.40a 27.31a 27.01ab 26.68ad 27.16A 

Ortalama (Muh. Sür.) 27.41A 27.23A 27.05A 26.38B 26.11B  

LSD: Ön Soğutma: 0.4179 Muh. Sür.: 0.5395 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.9344 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05).   

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolamaya ek 

olarak +3 gün 20 °C sıcaklıkta ve %60±5 oransal nemdeki manav koĢullarında tutulan 

meyvelerin L* değeri üzerine etkileri çizelge 4.4‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemleri, muhafaza süresi ve her iki faktörün interaktif 

etkileri, „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin L* değeri üzerine istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Ortalama değerler bakımından kontrol (25.83) ve su ile (25.89) 

ön soğutma uygulanan meyvelerin L* değerleri aynı istatistiksel grupta yer alırken, 

vakum ile ön soğutma uygulanan grupta (26.50) en yüksek L* değeri ölçülmüĢtür 

(Çizelge 4.4).  

Muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte meyvelerin L* değeri düĢmüĢ ve 

depolama baĢlangıcında 27.41 olan L* değeri, 20+3. günde 26.02
 
ve 45+3. günde ise 

24.85
 
olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.4). 

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin L* değeri üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) 

bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük L* değeri 45+3 gün depolanan ve su ile ön soğutması 

yapılan meyvelerde (24.33), en yüksek L* değeri ise tüm uygulamaların baĢlangıcında 

27.41 olarak gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.4). 
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Çizelge 4.4. Soğukta muhafaza sonrası 3 gün süreyle manav koĢullarında bekletilen 

„0900 Ziraat‟ çeĢidinde saptanan L* değerleri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 27.41a 26.22be 25.79ce 25.11eg 24.61fg 25.83B 

Su  27.41a 26.75ac 25.60df 25.34eg 24.33g 25.89B 

Vakum 27.41a 26.97ab 26.67ad 25.86ce 25.61df 26.50A 

Ortalama (Muh. Sür.) 27.41A 26.65B 26.02C 25.44D 24.85E  

LSD: Ön Soğutma: 0.4471 Muh. Sür.: 0.5772 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.9997 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak farklıdır (P≤ 0.05).  

Kiraz meyvesinde Koyuncu vd. (2005), Harb vd. (2006), Sena vd. (2019) ile 

Zainal ve Ding (2018) tarafından yapılan çalıĢmalarda L* değeri bakımından ön 

soğutma amacıyla soğuk su ve kontrol uygulamaları arasında istatistiksel olarak 

farklılık bulunmamıĢtır. Bu sonuçlar elde ettiğimiz bulgular ile benzerlik 

göstermektedir. Ancak marul ve karnabaharın ön soğutmasında vakum uygulamasının 

L* değerini korumada daha etkili olduğu bildirilmiĢtir (Alibas ve Koksal 2014; 

Kongwong vd. 2019). ÇalıĢmalar arasında L* değerleri bakımından gözlenen farklılığın, 

tür farkından kaynaklandığı düĢünülmektedir.  

4.2.2. Meyve rengi Kroma (C*) değeri 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin C* değerleri üzerine etkileri çizelge 4.5‟de 

verilmiĢtir.  

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin C* değerleri 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. En yüksek C* değeri 

su ile ön soğutma yapılan meyvelerde (22.96), en düĢük C* değeri ise 21.89 ile kontrol 

uygulamasında tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.5).  

Farklı muhafaza sürelerinin meyvelerin C* değeri üzerine etkileri istatistiksel 

olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte düĢüĢ 

gösteren C* değeri, muhafaza süresinin baĢlangıcında (25.28), 20. günde (22.19)
 
ve 45. 

günde (20.71)
 
olarak ölçülmüĢtür (Çizelge 4.5).  

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonları, meyvelerin C* 

değerini istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en düĢük değer 45 gün 

depolanan kontrol grubunda (20.04), en yüksek değer ise tüm uygulamalarda muhafaza 

süresi baĢlangıcında (25.28) olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.5).     

 

 

 

 



 

BULGULAR VE TARTIġMA                                                               A. W. Nazari 

 

25 

 

Çizelge 4.5. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin C* değeri üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 25.28a 22.24bc 21.49bd 20.39cd 20.04d 21.89B* 

Su  25.28a 22.76b 23.10b 22.29bc 21.39bd 22.96A 

Vakum 25.28a 22.22bc 21.98bd 21.62bd 20.71cd 22.36AB 

Ortalama (Muh. Sür.) 25.28A 22.41B 22.19B 21.44B

C BC 

20.71C  

LSD: Ön Soğutma: 0.766 Muh. Sür.: 0.9889 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 1.7128 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05).  

Soğukta depolamaya ek olarak +3 gün 20°C sıcaklık ve %60±5 oransal nemde 

manav koĢullarında tutulan „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin C* değeri üzerine etkileri 

çizelge 4.6.‟de verilmiĢtir. Farklı ön soğutma yöntemlerinin meyvelerin C* değeri 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). C* değeri en yüksek 

su ile ön soğutma yapılan meyvelerde (20.66), en düĢük kontrol grubunda (19.62) 

saptanmıĢtır (Çizelge 4.6).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin C* değeri üzerine 

etkileri istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza süresinin 

baĢlangıcında (25.28) olarak ölçülen C* değeri, muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte 

düĢüĢ göstermiĢ ve 20. günde (19.22), 45. günde (17.31)
 
olarak saptanmıĢtır (Çizelge 

4.6). 

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları, meyvelerin C* 

değerini istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmamızda en düĢük C* değeri 

45+3 gün depolanan kontrol meyvelerinde (16.32), en yüksek C* değeri ise tüm 

uygulamalarda muhafaza süresi baĢlangıcında (25.28) belirlenmiĢtir (Çizelge 4.6). 

Çizelge 4.6. Soğukta muhafaza sonrası 3 gün süreyle manav koĢullarında bekletilen 

„0900 Ziraat‟ çeĢidinde saptanan C* değerleri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama 

(Ön Soğ.Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 25.28a 20.86bc 18.62ef 17.03gh 16.32h 19.62B* 

Su  25.28a 21.34b 19.59ce 18.90e 18.17eg 20.66A 

Vakum 25.28a 20.70bd 19.44de 18.14eg 17.45fh 20.20AB 

Ortalama (Muh. Sür.) 25.28A 20.97B 19.22C 18.02D 17.31D  

LSD: Ön Soğutma: 0.5848 Muh. Sür.: 0.7549 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 1.3076 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05).   

 

Alique vd. (2005) tarafından yapılan çalıĢmada, muhafaza süresinin uzamasıyla 

birlikte ürünlerin C* değerleri düĢüĢ göstermiĢ ve 10 günlük muhafaza sonrasında su ile 

soğutma uygulaması bu düĢüĢü yavaĢlatmıĢtır. Benzer etkinin manav koĢullarında da 

gözlendiği belirtilmiĢtir. Bu durumun esas olarak, „Ambrun´es‟ ve „Pico Negro‟ 

kirazlarının karakteristik özelliği olan kirazın kırmızımsı renginin mora geçiĢini 

yansıtan “+a” değerinin azalmasından kaynaklandığı belirtilmiĢtir. Benzer durum su ile 
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ön soğutma yapılan „Kaju‟ elması (Sena vd. 2019) ve çilek meyvelerinde de (Jacomino 

vd. 2011) tespit edilmiĢtir. Vakum ile ön soğutma uygulamasının karnabaharda (Alibas 

ve Koksal 2014) ve çin lahanasında (Poonlarp ve Boonyakiat 2015) hasat dönemindeki 

ürün renginin korunmasında kontrollre göre etkili olduğu tespit edilmiĢtir. Bu araĢtırma 

sonuçları elde ettiğimiz bulgularımız ile de benzerlik göstermektedir. 

  

4.2.3. Meyve rengi açı (h°) değeri 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin açı (h°) değeri üzerine etkileri çizelge 4.7‟de 

verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin h° değeri üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). En yüksek h° değeri su ve 

vakum ile ön soğutması yapılan meyvelerde sırasıyla 16.99° ve 16.79° olarak tespit 

edilmiĢ ise de bu uygulamalar arasındaki farklılık istatistiksel anlamda önemli 

olmamıĢtır. En düĢük değer ise 16.54° olarak kontrol grubunda saptanmıĢtır (Çizelge 

4.7).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin h
o
 değeri üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza süresinin 

uzamasıyla birlikte h° değeri düĢüĢ göstermiĢtir. Kirazların hasat zamanında 17.27° olan 

h° değeri, 20. günde 17.00° ve 45. günde de 15.98°
 
olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.7). 

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonları da „0900 Ziraat‟ 

çeĢidi meyvelerinin h
o
 değerini istatistiksel olarak etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en 

düĢük h° değeri 45 gün depolanan kontrol grubunda (15.70°), en yüksek değer ise 10 

gün depolanan ve su ile ön soğutulan meyvelerde ve depolama baĢlangıcında sırasıyla 

17.34° ve 17.27° olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.7).     

Çizelge 4.7. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin açı (h°) değeri üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 17.27a 16.89ac 16.67bd 16.19df 15.70f 16.54B 

Su  17.27a 17.34a 17.14ab 16.99ab 16.20df 16.99A 

Vakum 17.27a 17.00ab 17.20ab 16.45ce 16.03ef 16.79A 

Ortalama (Muh. Sür.) 17.27A 17.08A 17.00A 16.54B 15.98C  

LSD: Ön Soğutma: 0.2157 Muh. Sür.: 0.2785 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.4823 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05).   

„0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklık ve 

%60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan h° değerleri 

çizelge 4.8‟de verilmiĢtir.   
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Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin h° değeri üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). En yüksek h° değeri 

aralarında istatistiksel farklılık bulunmayan su ve vakum ile ön soğutma yapılan 

meyvelerde sırasıyla 16.17° ve 16.09° olarak, en düĢük değer ise 15.87° olarak kontrol 

grubunda saptanmıĢtır (Çizelge 4.8).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin h° değeri üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza süresinin 

uzamasıyla birlikte h° değeri düĢüĢ göstermiĢtir. Soğuk muhafaza süresinin 

baĢlangıcında 17.27° olan değer, 20+3. günde 16.02°
 
ve 45+3. günde de 15.02°

 
olarak 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.8). 

ÇalıĢmamızda yer alan faktörlerin manv koĢullarında meyvelerin h° değerleri 

üzerindeki interaktif etkileri istatistiksel olarak önemli  bulunmuĢtur (P≤ 0.05). 

ÇalıĢmada en düĢük h° değeri 45+3 gün depolanan kontrol meyvelerinde (14.80°), en 

yüksek h° değeri ise soğuk depolama sürecinin baĢlangıcında tüm uygulamalarda 17.27° 

olarak saptanmıĢtır (Çizelge 4.8). 

Çizelge 4.8. Soğukta muhafaza sonrası 3 gün süreyle manav koĢullarında bekletilen 

„0900 Ziraat‟ çeĢidinde saptanan açı (h°) değerleri  

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 17.27a 16.31cd 15.84de 15.12fg 14.80g 15.87B 

Su  17.27a 16.80ab 16.13d 15.43ef 15.21fg 16.17A 

Vakum 17.27a 16.66bc 16.10d 15.37f 15.04fg 16.09A 

Ortalama (Muh. Sür.) 17.27A 16.59B 16.02C 15.31D 15.02E  

LSD: Ön Soğutma: 0.1994 Muh. Sür.: 0.2574 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.4459 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05).  

 

Sena vd. (2019) tarafından „Kaju‟ elma çeĢidi meyvelerinde yürütülen 

çalıĢmada, su ile ön soğutma uygulaması kontrollere göre daha yüksek h
o
 değerine yol 

açmıĢtır. Karnabaharlarda yürütülen bir diğer çalıĢmada, ön soğutmanın vakum ve su ile 

uygulandığı karnabaharlarda depolama sonundaki h° değeri, depolama baĢlangıcındaki 

değere en yakın düzeyde tutulabilmiĢtir (Alibas ve Koksal 2015). Sonuçlarımız bu 

çalıĢmanın sonuçları ile paralellik göstermektedir. Benzer durum vakum ile ön soğutma 

yapılan marullarda da gözlenmiĢtir (Kongwong vd. 2019).  

4.3. Suda çözünür kuru madde (SÇKM) miktarı 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin suda çözünür kuru madde (SÇKM) miktarı 

üzerine etkileri çizelge 4.9‟da verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidi meyvelerinin SÇKM 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur (P> 0.05). ÇalıĢmaızda 

farklı ön soğutma yöntemleri için elde olunan değerler birbirine çok yakın olup kontrol, 
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su ve vakumlu ön soğutma uygulamalarında saptanan SÇKM miktarları sırasıyla 

%16.35, %16.19 ve %16.15 olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.9).  

Farklı muhafaza sürelerinin meyvelerin SÇKM miktarı üzerine etkileri 

istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Soğuk muhafaza süresi boyunca 

meyvelerin SÇKM kapsamı 35. güne değin düĢüĢ, 45. günde ise artıĢ göstermiĢtir. 

Soğuk depolamanın baĢlangıcında %17.04 olarak ölçülen bu parametre değerleri, 10. 

günde %16.72, 35. günde %15.30 ve 45. günde ise %16.21 olarak belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.9).    

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonları meyvelerin 

SÇKM kapsamını istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en düĢük 

SÇKM miktarı 20 gün depolanan ve vakum ile ön soğutma yapılan meyvelerde 

(%14.35), en yüksek değer ise 45 günde vakum ile ön soğutulan kirazlarda (%17.87) 

ölçülmüĢtür (Çizelge 4.9). 

Çizelge 4.9. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin SÇKM (%) miktarı üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 17.04bc 17.17b 16.53cd 15.12fg 15.89e 16.35* 

Su  17.04bc 17.70a 16.77bc 14.58gh 14.87fh 16.19 

Vakum 17.04bc 15.29f 14.35h 16.20de 17.87a 16.15 

Ortalama (Muh. Sür.) 17.04A 16.72B 15.88D 15.30E 16.21C  

LSD: Ön Soğutma: Ö.D. Muh. sür.: 0.3003 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.5202 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05).  

 

„0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklıkta 

ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında tutulan meyvelerde saptanan SÇKM 

miktarları çizelge 4.10‟da sunulmuĢtur.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin SÇKM miktarı 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en yüksek 

SÇKM miktarı aralarında istatistiksel farklılık bulunmayan kontrol ve vakum ile ön 

soğutma yapılan meyvelerde (sırasıyla, %16.36 ve %16.35), en düĢük SÇKM miktarı 

ise su ile ön soğutma yapılan meyvelerde %16.08 olarak saptanmıĢtır (Çizelge 4.10). 

Farklı muhafaza süreleri „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidi meyvelerinin SÇKM miktarı 

üzerine etkileri istatistiksel düzeyde önemli olmuĢtur (P≤ 0.05). Soğuk depolama 

baĢlangıcında meyvelerde %17.04 olan SÇKM kapsamı, 10+3. günde %16.75‟e, 35+3. 

günde %14.67‟e düĢmüĢ ve 45+3. günde ise %16.35‟ye yükselmiĢtir (Çizelge 4.10).    

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları, meyvelerin SÇKM 

kapsamını önemli düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en düĢük SÇKM miktarı 

%14.12 değeri ile 35+3 gün depolanan kontrol meyvelerinde, en yüksek değer ise 45+3 

gün depolanan ve vakum ile ön soğutma yapılan kirazlarda (%17.50) saptanmıĢtır 

(Çizelge 4.10).     
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Çizelge 4.10. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafazaya ek olarak manav 

koĢullarında bekletme sonrasında „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin SÇKM (%) miktarı 

üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 17.04bc 16.91c 17.37ab 14.12g 16.33d 16.36A* 

Su  17.04bc 16.36d 16.73c 15.06ef 15.21ef 16.08B 

Vakum 17.04bc 16.98bc 15.38e 14.84f 17.50a 16.35A 

Ortalama (Muh. Sür.) 17.04A 16.75B 16.49C 14.67D 16.35C  

LSD: Ön Soğutma: 0.1634 Muh. Sür.: 0.211  Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.3654 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

ÇalıĢmada muhafaza süresince SÇKM miktarı 45. güne kadar düzenli düĢüĢ 

göstermiĢtir. Soğukta muhafaza süresi sonunda uygulamalar arasında istatistiksel 

farklılık tespit edilmemiĢken manav koĢulları sürecinde su ile ön soğutma 

uygulamasında daha düĢük SÇKM miktarı saptanmıĢtır. Benzer Ģekilde, Alique vd. 

(2005) de „Ambrun´es‟ kiraz çeĢidi meyvelerinde su ile ön soğutma uygulaması yapılan 

meyveler ile kontrol grubu arasında istatistiksel olarak önemli bir fark bulunmamıĢtır. 

Diğer yandan Harb vd. (2006), „Regina‟ kiraz çeĢidinde soğuk su ile ön soğutma 

sonrasında MAP ortamında depolanan meyvelerin SÇKM kapsamında farklılık 

belirlemiĢtir. Bir diğer çalıĢmada, „Sweetheart‟ kiraz çeĢidi meyveleri hasattan hemen 

sonra soğuk su ile ön soğutmaya tabi tutulmuĢ ve depolamanın ilk gününde bu 

uygulama kontrollere göre daha yüksek SÇKM değerine yol açmıĢ ancak 6. günden 

sonra uygulamalar arasında istatistiksel olarak farklılık bulunmamıĢtır (Munuz vd. 

2013). ÇalıĢmamıza benzer Ģekilde muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte SÇKM 

miktarı düĢüĢ göstermiĢtir (Hevia vd. 1998). Manav koĢullarında ise su ile soğutulan 

meyvelerdeki daha düĢük SÇKM miktarı, olası su kaybı ile açıklanabilir.  

 4.4. Titre edilebilir asitlik (TEA) miktarı 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin TEA miktarı üzerine etkileri çizelge 4.11‟de 

sunulmuĢtur.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin TEA miktarı 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur (P> 0.05). TEA miktarı 

açısından ortalama değerler birbirine yakın olup kontrol, vakum ve su ile ön soğutma 

uygulamalarında sırasıyla %0.76, %0.76 ve %0.75 olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 

4.11). 

Muhafaza süreleri, meyvelerin TEA miktarını istatistiksel olarak etkilemiĢtir (P≤ 

0.05). Muhafaza süresinin uzamasıyla meyvelerin TEA kapsamı düĢüĢ göstermiĢtir. 

Hasat zamanında ve depolama süreci baĢında %0.89 olan TEA miktarı, 20. günde 

%0.85 ve 45. günde ise %0.54
 
olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.11). 

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları, meyvelerin TEA 

kapsamını istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmamızda en düĢük değer 

aralarında istatistiksel farklılık gözlenmeyen kontrol, su ve vakum uygulamalarında 45. 
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günde sırasıyla %55, %51 ve %55 olarak, en yüksek değerler ise depolama 

baĢlangıcında, 10. ve 20. gün örneklerinde sırasıyla %89, %90 ve %86 olarak 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.11).     

Çizelge 4.11. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin TEA (% malik asit) miktarı üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama    

(Ön Soğ. Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 0.89a 0.87a 0.85a 0.64b 0.55c 0.76 

Su  0.89a 0.86a 0.84a 0.66b 0.51c 0.75 

Vakum 0.89a 0.90a 0.86a 0.62b 0.55c 0.76 

Ortalama (Muh. Sür.) 0.89A 0.87AB 0.85B 0.64C 0.54D  

LSD: Ön Soğutma: Ö.D. Muh. Sür.: 0.0371 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.0642 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası 3 gün 20 °C sıcaklıkta ve 

%60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan TEA miktarları 

çizelge 4.12‟de verilmiĢtir.  

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin TEA miktarı 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en yüksek 

TEA miktarı aralarında istatistiksel farklılık bulunmayan kontrol ve vakumlu ön 

soğutma uygulamalarında (%0.61), en düĢük TEA miktarı ise su ile ön soğutma yapılan 

meyvelerde (%0.57) belirlenmiĢtir (Çizelge 4.12).  

Muhafaza sürelerinin meyvelerin TEA miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak 

önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza süresinin baĢlangıcında %0.89 olan TEA 

miktarı, muhafazanın 20+3. gününde %0.60 ve 45+3. gününde de %0.44
 

olarak 

ölçülmüĢtür (Çizelge 4.12).  

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonları, meyvelerin TEA 

kapsamını istatisitksel olarak etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en yüksek TEA miktarı 

tüm uygulamalarda muhafaza süresi baĢlangıcında (%0.89), en düĢük miktar ise su ile 

ön soğutma yapılan örneklerde 45+3. günde (%0.40) tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.12).     

Çizelge 4.12. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafazaya ek olarak manav 

koĢullarında bekletme sonrasında „0900 Ziraat‟ çeĢidinin TEA (% malik asit) miktarı 

üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 0.89a 0.65b 0.61c 0.44g 0.47fg 0.61A* 

Su  0.89a 0.59cd 0.53e 0.43gh 0.40h 0.57B 

Vakum 0.89a 0.56de 0.66b 0.49f 0.44g 0.61A 

Ortalama (Muh. Sür.) 0.89A 0.60B 0.60B 0.46C 0.44C  

LSD: Ön Soğutma: 0.0162 Muh. Sür.: 0.0209 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.0363 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 
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Meyvelerin SÇKM kapsamına benzer Ģekilde TEA içeriği de muhafaza 

süresince düĢmüĢ ve soğukta muhafaza süresi sonunda uygulamalar arasındaki farklılık 

istatisitksel düzeyde önemli bulunmamıĢtır. Ancak soğukta muhafazaya ek olarak 

manav koĢullarında bekletme sonrasında kontrol ve vakum ile ön soğutma yapılan 

kirazlarda daha yüksek miktarlarda TEA kapsamı saptanmıĢtır. Akbulut ve Ozcan 

(2005) tarafından yapılan çalıĢmada, „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin TEA miktarı 

muhafaza süresince düĢüĢ göstermiĢ ve ön soğutma yöntemlerinin etkileri istatistiksel 

olarak önemsiz bulunmuĢtur. Hevia vd. (1998)‟in çalıĢmasında da soğuk su ile ön 

soğutma uygulamasının kiraz meyvesinin TEA miktarı üzerine etkileri istatistiksel 

olarak önemsiz bulunmuĢ ancak muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte TEA miktarı 

düĢüĢ göstermiĢtir. Manganaris vd. (2007) de „Sunburst‟ ve „Lapins‟ kiraz çeĢitlerinde 

TEA miktarı üzerine soğuk su ile ön soğutma uygulamasının istatistiksel olarak etkili 

olmadığını bildirmiĢlerdir. Aynı zamanda 20 °C‟de muhafaza edilen tüm meyvelerin 

TEA miktarı düĢmüĢ, bununla birlikte manav koĢullarında (20 °C) 2 gün tutulan 

meyvelerin TEA miktarı, kontrollere göre daha yüksek bulunmuĢtur.  

4.5. Meyve sertliği 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin meyve eti sertliği üzerine etkileri çizelge 4.13‟de 

verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin meyve eti sertliği 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Farklı ön soğutma 

yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde meyve sertliği üzerine etkileri 

incelendiğinde, en yüksek meyve sertliği vakumlu ön soğutma yapılan meyvelerde 

(5.73 N), en düĢük meyve sertliği ise kontrollerde (5.25 N) tespit edilmiĢtir (Çizelge 

4.13).  

Farklı muhafaza süreleri, „0900 Ziraat‟ meyvelerin sertlik değerlerini istatistiksel 

olarak etkilemiĢtir bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza süresince kirazların meyve sertliği 

düĢmüĢ ve muhafaza süresi baĢlangıcında 5.98 N olan meyve sertliği, 10. günde 5.79 N, 

20. gününde 5.50 N, 35. günde 5.19 N ve 45. günde ise 5.01 N olarak saptanmıĢtır 

(Çizelge 4.13).    

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonlarının „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidi meyvelerinin meyve sertliği üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur (P≤ 0.05). En düĢük meyve sertliği 45 gün depolanan kontrol grubunda 

(4.66 N), en yüksek meyve sertliği ise muhafaza süresi baĢlangıcında (5.98 N) 

ölçülmüĢtür (Çizelge 4.13).     
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Çizelge 4.13. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin meyve sertliği (N) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 5.98a 5.66c 5.12e 4.84fg 4.66g 5.25C* 

Su  5.98a 5.81ac 5.66c 5.11e 4.95ef 5.50B 

Vakum 5.98a 5.89ab 5.73bc 5.62c 5.42d 5.73A 

Ortalama (Muh. Sür.) 5.98A 5.79B 5.50C 5.19D 5.01E  

LSD: Ön Soğutma: 0.0889 Muh. Sür.: 0.1148 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.1988  

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklıkta 

ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan meyve sertlik 

değerleri çizelge 4.14‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin meyve eti sertliği 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli  bulunmuĢtur (P≤ 0.05). ÇalıĢmada, en yüksek 

sertlik değeri 5.67 N ile vakum ile ön soğutma yapılan meyvelerde, en düĢük değer ise 

kontrollerde (5.16 N) ölçülmüĢtür (Çizelge 4.14). 

Muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde meyve sertliği üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli olmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza süresince meyve 

sertliği düĢüĢ göstermiĢtir. Soğuk muhafaza baĢlangıcında 5.98 N olarak ölçülen bu 

parametre değerleri, 10+3. günde 5.70 N, 20+3. günde 5.46 N, 35+3. gününde 5.05 N 

ve 45+3. günde ise 4.84 N olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.14).  

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları „0900 Ziraat‟ kiraz 

çeĢidi meyvelerinde sertlik değerlerini istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). 

ÇalıĢmada en düĢük meyve sertliği 4.43 N olarak 45 gün depolanan kontrol grubu 

meyvelerinde, en yüksek meyve sertliği ise tüm uygulamalarda muhafaza süresi 

baĢlangıcında 5.98 N olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.14). 

Çizelge 4.14. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafazaya ek olarak manav 

koĢullarında bekletme sonrasında „0900 Ziraat‟ çeĢidinin meyve sertliği (N) üzerine 

etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 5.98a 5.44c 5.23d 4.72f 4.43g 5.16C* 

Su  5.98a 5.74b 5.40cd 4.96e 4.88ef 5.39B 

Vakum 5.98a 5.92ab 5.76b 5.46c 5.22d 5.67A 

Ortalama (Muh. Sür.) 5.98A 5.70B 5.46C 5.05D 4.84E  

LSD: Ön Soğutma: 0.0809 Muh. Sür.: 0.1044  Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.1808 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

Farklı ön soğutma yöntemlerinin uygulandığı kiraz meyvelerinde depolama 

süresince meyve sertliği düĢüĢ göstermiĢtir. Muhafaza ve depolama süresi sonunda ise 
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en çok sertlik kaybı kontrol uygulamasında gerçekleĢmiĢtir. Vakum ile ön soğutma 

yapılan kirazlarda, muhafaza süresi boyunca sertliğin daha yüksek olduğu tespit 

edilmiĢtir. Benzer Ģekilde, su ile ön soğutmanın kiraz meyvelerinde kontrole göre 

meyve sertliğini korumada daha etkili olduğu Alique vd. (2005) tarafından da 

belirtilmiĢtir. BaĢka bir çalıĢmada, „Sunburst‟ ve „Lapin‟ kiraz çeĢitlerine 2 °C ve 6 °C 

sıcaklıkta yapılan soğuk su ile ön soğutma uygulamasının meyve sertliği üzerine etkileri 

incelenmiĢ ve su ile ön soğutma yapılan meyvelerin kontrol grubuna göre daha yüksek 

sertlik değerine sahip olduğu ve sertliğin muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte azaltığı 

tespit edilmiĢtir (Alique vd. 2006). Benzer Ģekilde 0 °C‟ye yakın suya daldırılarak hızlı 

ön soğutmanın meyve sertliğinin korunmasına yardımcı bir uygulama olduğu 

önerilmiĢtir (Agar vd. 1995).  

Meyve yumuĢaması pektin, selüloz ve diğer polisakkaritler gibi hücresel 

maddelerdeki değiĢikliklere bağlanmıĢ ve bu etki genellikle meyve olgunlaĢması ile 

iliĢkili bulunmuĢtur (Sharma ve Singh 2000; Joo vd. 2011). Liu vd. (2021) tarafından 

yapılan çalıĢmada, vakumlu ön soğutmanın yanı sıra vakumlu ön soğutma + Ozon ve 

vakumlu ön soğutma + düĢük sıcaklık uygulamalarının kirazın meyve sertliği üzerine 

etkileri araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmada, muhafaza boyunca tüm uygulamaların sertlik 

değerinde düĢüĢ saptanırken istatistiksel olarak daha etkili olan yöntemin vakumlu ön 

soğutma + ozon uygulaması olduğu belirtilmiĢtir. Alibas ve Koksal (2015) tarafından 

karnıbahar üzerinde yürütülen çalıĢmada dört farklı ön soğutma uygulaması yapılan ve 

35 gün süreyle muhafaza edilen karnıbaharlardan en yüksek meyve sertliği vakumlu ön 

soğutma uygulamasından alınmıĢtır. Vakumlu ön soğutma ve soğuk su ile ön soğutma 

uygulamaları karĢılaĢtırıldığında, en yüksek sertlik değeri vakumlu ön soğutması 

yapılan karnıbaharlarda tespit edilmiĢtir. Elde edilmiĢ bulgularımız bu çalıĢmaların 

sonuçlarına benzerlik göstermektedir. 

4.6. Meyve sapı kopma direnci 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin meyve sapı kopma direnci üzerine etkileri çizelge 

4.15‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde meyve sapı 

kopma direnci üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). En 

yüksek kopma direnci su ile ön soğutma yapılan meyvelerde (9.03 N), en düĢük kopma 

direnci ise kontrol uygulamasında (8.19 N) ölçülmüĢtür (Çizelge 4.15).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin meyve sapı kopma 

direnci üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza 

süresinin ilerlemesi ile meyve sapı kopma direnci artıĢ göstermiĢtir. Soğuk muhafazanın 

baĢlangıcında 7.52 N olan meyve sapı kopma direnci, 10. günde 7.77 N, 35. günde 9.50 

N ve 45. günde de 9.29 N olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.15).    

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları „0900 Ziraat‟ kiraz 

çeĢidinin meyve sapı kopma direncini istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). 

ÇalıĢmada en düĢük kopma direnci tüm uygulamalarda muhafaza süresi baĢlangıcında 

(7.52 N), 10 gün depolanan kontrol (7.41 N) ve vakumlu ön soğutma yapılan 
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meyvelerde (7.48 N) tespit edilmiĢtir. En yüksek kopma direnci ise su ile ön soğutma 

yapılan ve 35 gün depolanan meyvelerde 10.24 N olarak ölçülmüĢtür (Çizelge 4.15).     

Çizelge 4.15. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin meyve sapı kopma direnci (N) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 7.52e 7.41e 8.36d 8.55cd 9.11bc 8.19C 

Su  7.52e 8.43d 9.60b 10.24a 9.36b 9.03A 

Vakum 7.52e 7.48e 8.75cd 9.70ab 9.41b 8.57B 

Ortalama (Muh. Sür.) 7.52C 7.77C 8.90B 9.50A 9.29A  

LSD: Ön Soğutma: 0.2438 Muh. Sür.: 0.3147 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.5451 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

„0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklıkta 

ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan meyve sapı 

kopma direnci değerleri çizelge 4.16‟da verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin meyve sapı 

kopma direnci üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Farklı 

ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde kopma direnci üzerine etkileri 

incelendiğinde, en yüksek kopma direnci su ile ön soğutma yapılan meyvelerde (8.26 

N), en düĢük değer ise 7.80 N olarak kontrol meyvelerinde tespit edilmiĢtir (Çizelge 

4.16). 

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin meyve sapı kopma 

direnci üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza 

süresince meyve sapı kopma direnci uygulamalara göre dalgalanmalar göstermiĢtir. 

Muhafaza süresinin baĢlangıcında 7.52 N olan meyve sapı kopma direnci, 10+3. günde 

8.76 N, 20+3. günde 8.71 N ve 45+3. günde ise 7.25 N olarak saptanmıĢtır (Çizelge 

4.16).    

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları da „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidi meyvelerinde meyve sapı kopma direncini istatisitksel düzeyde etkilemiĢtir 

(P≤ 0.05). ÇalıĢmamızda en düĢük meyve sapı kopma direnci 45+3 gün depolanan 

kontrol grubu meyvelerinde (6.86 N), en yüksek kopma direnci ise aralarında 

istatistiksel farklılık bulunmayan su ve vakum ile ön soğutma yapılan ve 10+3. ve 20+3. 

gün örneklerinde sırasıyla 9.18 N ve 9.11 N olarak ölçülmüĢtür (Çizelge 4.16). 
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Çizelge 4.16. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafazaya ek olarak manav 

koĢullarında bekletme sonrasında „0900 Ziraat‟ çeĢidinin meyve sapı kopma direnci (N) 

üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 7.52d 8.40bc 8.30bc 7.94cd 6.86e 7.80B 

Su  7.52d 9.18a 8.72ab 8.33bc 7.55d 8.26A 

Vakum 7.52d 8.69ab 9.11a 7.55d 7.35de 8.04AB 

Ortalama (Muh. Sür.) 7.52C 8.76A 8.71A 7.94B 7.25C  

LSD: Ön Soğutma: 0.2488 Muh. Sür.: 0.3212 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.5563 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

Ön soğutma uygulamaları kirazlarda sap kopma direncini azaltmıĢtır. Soğukta 

muhafaza esnasında su ile ön soğutma etkili olurken, manav koĢullarında bekletme 

sonrasında ise hem su ile hem de vakum ile ön soğutma uygulamaları meyve sapı 

kopma direnci üzerinde etkili bulunmuĢtur. Toivonen (2014) tarafından yapılan 

çalıĢmada, „Sweetheart‟ kiraz çeĢidi meyvelerinde soğuk su ile ön soğutma 

uygulamasını takiben 6 hafta süreyle düĢük sıcaklıkta depolamanın sap kopma direncini 

koruma etkili olduğunu bildirmiĢtir. Muhafaza süresince sap kopma direncinde 

karĢılaĢılan dalgalanmaların, sap ve meyve bağlantı noktasında meydana gelen kuruma 

ve doku sertleĢmelerinden kaynaklanabileceği düĢünülmektedir.  

4.7. Sapı kararmıĢ meyve miktarı  

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin sapı kararmıĢ meyve miktarı üzerine etkileri 

Çizelge 4.17‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde sapı kararmıĢ 

meyve miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemlidir (P≤ 0.05). Farklı ön 

soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin sapı kararmıĢ meyve miktarı 

üzerine etkileri incelendiğinde, en yüksek sapı kararmıĢ meyve miktarı kontrol 

meyvelerinde (%28.28), en düĢük sapı kararmıĢ meyve miktarı ise su ile ön soğutma 

yapılan meyvelerde (%15) tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.17).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde sapı kararmıĢ meyve 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza 

süresince sapı kararmıĢ meyve miktarında artıĢ görülmüĢtür. Muhafazanın 10. gününde 

%7.34 olan sapı kararmıĢ meyve miktarı, 20. günde %16.30 ve 45. günde de %40.37 

olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.17).  

Ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ kiraz 

çeĢidinin sapı kararmıĢ meyve miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 

0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük sapı kararmıĢ meyve miktarı su ile ön 

soğutması yapılan ve 10 gün depolanan meyvelerde (%3.33), en yüksek sapı kararmıĢ 

meyve miktarı ise 45 gün depolanan ve aynı istatistiksel grupta yer alan kontrol 

(%46.67) grubu ile vakumla ön soğutma yapılan (%42.22) meyvelerde belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.17). 
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Çizelge 4.17. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin sapı kararmıĢ meyve  miktarı (%) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 10 20 35 45 

Kontrol 13.13eg 22.22cd 31.11b 46.67a 28.28A 

Su  3.33h 8.89fh 15.56df 32.22b 15.00C 

Vakum  5.56gh 17.78de 28.89bc 42.22a 23.61B 

Ortalama (Muh. Sür.) 7.34D 16.30C 25.19B 40.37A  

LSD: Ön Soğutma: 3.972 Muh. Sür.: 4.5864 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 7.944 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

    0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C 

sıcaklıkta ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan sapı 

kararmıĢ meyve miktarları Çizelge 4.18‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde sapı kararmıĢ 

meyve miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). En 

yüksek sapı kararmıĢ meyve miktarı %32.78 ile kontrol meyvelerinde, en düĢük sapı 

kararmıĢ meyve miktarı ise su ile ön soğutması yapılan meyvelerde %20.28 olarak 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.18). 

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde sapı kararmıĢ meyve 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza 

süresince sapı kararmıĢ meyve miktarında artıĢ görülmüĢtür. Muhafazanın 10+3. 

gününde %13.34 olan sapı kararmıĢ meyve miktarı, 20+3. gününde %18.52, 35+3. 

gününde %31.85 ve 45+3. gününde ise %41.48 olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.18).    

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin sapı kararmıĢ meyve miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli 

(P≤ 0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük sapı kararmıĢ meyve miktarı 10+3 gün 

depolanan ve su ile ön soğutması yapılan meyvelerde (%6.67), en yüksek sapı kararmıĢ 

meyve miktarı ise 45+3 gün depolanan kontrol meyvelerinde (%51.11) saptanmıĢtır 

(Çizelge 4.18).     

Çizelge 4.18. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafazaya ek olarak manav 

koĢullarında bekletme sonrasında „0900 Ziraat‟ çeĢidinin sapı kararmıĢ meyve  miktarı 

(%) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 17.78de 25.56cd 36.67b 51.11a 32.78A 

Su  6.67f 11.11ef 25.56cd 37.78b 20.28C 

Vakum 15.56e 18.89de 33.33bc 35.56b 25.84B 

Ortalama (Muh. Sür.) 13.34D 18.52C 31.85B 41.48A  

LSD: Ön Soğutma: 4.213 Muh. Sür.: 4.8647 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 8.426 

*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 
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Kiraz meyvelerinde sap rengi tazelik ve hasat sonrası ömrü açısından önemli 

kriterlerden birisidir. ÇalıĢmada sap kararması miktarı muhafaza süresinin uzamasıyla 

birlikte uygulamalara göre artıĢ göstermiĢtir. Uygulamaların sap kararması üzerine 

engelleyici etkileri hem soğuk depolama hem de manav koĢullarında sırasıyla su ile ön 

soğutma, vakum ile ön soğutma ve kontrol Ģeklindedir. Muñoz vd. (2013) tarafından 

yapılan çalıĢmada, ön soğutmanın 24 saat geciktirilmesi kiraz saplarının kararmasına 

neden olur iken hasattan 2 saat sonra soğutulan kirazların saplarının çoğunun yeĢil 

kaldığı belirtilmiĢtir. Bu farkın tüm depolama periyodunda korunduğu ifade edilmiĢtir. 

Yapılan bir baĢka çalıĢmada ise soğuk su uygulamasının kırmızı ve mor aĢamada hasat 

edilen „Bing‟ kiraz çeĢidinin sap kararması üzerine etkileri incelenmiĢtir. ÇalıĢmada sap 

kararmasında bizim sonuçlarımıza benzer artıĢlar gözlenmiĢ ve su ile ön soğutmanın sap 

kararmasını engellediği belirtilmiĢtir (Hevia vd. 1998).  

Kirazlarda sap kararması solunum hızı, su kaybı ve sap dehidrasyonu ile 

iliĢkilidir (Crisosto 1993). Manganaris vd. (2007) tarafından yapılan çalıĢmada, su ile 

ön soğutma uygulanan „Tragana Edessis‟ ve „Mpakirtzeika‟ kiraz çeĢidi meyvelerinde 

oda sıcaklığında bekletme sonunda kontrollere kıyasla önemli ölçüde daha az sap 

kararması belirlenmiĢtir. Sonuçlar, soğuk su ile ön soğutma yöntemi sap kararması ve 

yüzey buruĢmasında azalma sağlayarak kiraz meyvesinin bozulmasını ve yaĢlanmasını 

geciktirdiğini ve daha uzun süre kaliteyi kaliteyi koruduğunu göstermiĢtir. Su kaybı 

kiraz saplarının hızlı kurumasına ve sonuçta önemli düzeyde kararmalara neden 

olmaktadır (Looney vd. 1996).  

4.8. Meyve sapında klorofil miktarı 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin klorofil miktarı üzerine etkileri çizelge 4.19‟da 

verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin klorofil miktarı 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. En yüksek klorofil 

miktarı aralarında istatistiksel farklılık bulunmayan su ve vakum ile ön soğutma yapılan 

meyvelerde sırasıyla 29.41 ve 28.27 mg 100 g
-1

 olarak ölçülmüĢtür. En düĢük klorofil 

miktarı ise 26.87 mg 100 g
-1

 ile kontrol meyvelerinde tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.19).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin klorofil miktarı üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Saptaki klorofil miktarı 

muhafaza süresi ile birlikte düĢmüĢtür. Muhafaza süresi baĢlangıcında 33.96 mg 100 g
-1

 

olan klorofil miktarı, 20. günde 28.82 mg 100 g
-1 

ve 45. günde de 21.92 mg 100 g
-1 

olarak ölçülmüĢtür (Çizelge 4.19). 

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları „0900 Ziraat‟ kiraz 

çeĢidinde sapın klorofil kapsamı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur 

(P≤ 0.05). ÇalıĢmada en düĢük klorofil miktarı 45. günde kontrollerde (20.04 mg 100   

g
-1

) en yüksek klorofil miktarı ise tüm uygulamalarda muhafaza süresi baĢlangıcında 

33.96 mg 100 g
-1

 olarak saptanmıĢtır (Çizelge 4.19). 
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Çizelge 4.19. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin meyve sapında toplam klorofil miktarı (mg 100 g
-1

) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 33.96a 30.11bc 27.09d

e 

23.15gh 20.04i 26.87B 

Su  33.96a 32.03ab 30.30b

c 

26.63df 24.11fh 29.41A 

Vakum 33.96a 31.19ac 29.08c

d 

25.51eg 21.61hi 28.27A 

Ortalama (Muh. Sür.) 33.96A 31.11B 28.82

C 

25.10D 21.92E  

LSD: Ön Soğutma: 1.1505 Muh. Sür.: 1.4852  Ön Soğutma x Muh. Sür.: 2.5725 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

    „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C 

sıcaklıkta ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan 

klorofil miktarları çizelge 4.20‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin meyve sapının 

klorofil miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli  bulunmuĢtur (P≤ 0.05). 

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin klorofil miktarı üzerine 

etkileri incelendiğinde, en yüksek klorofil miktarı su ile ön soğutma uygulanan 

meyvelerde (27.37 mg 100 g
-1

), en düĢük klorofil miktarı ise 25.39 mg 100 g
-1

 ile 

kontrol meyvelerinde tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.20). 

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin klorofil miktarı üzerine 

etkileri istatistiksel olarak önemli olmuĢtur (P≤ 0.05). Meyve sapının klorofil miktarı 

muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte düĢüĢ göstermiĢtir. Muhafaza sürelerinin 

baĢlangıcında 33.96 mg 100 g
-1

 olan klorofil miktarı, 20+3. günde 26.21 mg 100 g
-1 

ve 

muhafazanın 45+3. günde de 20.24 mg 100 g
-1 

olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.20). 

Farklı ön soğutma yöntemive muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin klorofil miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) 

bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük klorofil miktarı 45+3 gün depolanan kontrol 

meyvelerinde (18.02 mg 100 g
-1

) en yüksek klorofil miktarı ise tüm uygulamaların 

baĢlangıcında tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.20).     

Çizelge 4.20. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin soğukta muhafazaya ek olarak manav koĢullarında bekletme sonrasında 

meyve sapında toplam klorofil miktarı (mg 100 g
-1

) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   
(Ön Soğ. Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 33.96a 28.73bc 25.35df 20.91gh 18.02h 25.39B 

Su  33.96a 29.68b 27.08bd 23.68eg 22.46fg 27.37A 

Vakum 33.96a 29.03bc 26.16ce 22.16g 21.56g 26.57AB 

Ortalama (Muh. Sür.) 33.96A 29.21B 26.21C 22.30D 20.24D  

L.S.D: Ön Soğutma: 1.3059 Muh. Sür.: 1.6859 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 2.92 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 
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ÇalıĢma sonucunda klorofil miktarı hem soğuk depolama hemde buna ek manav 

koĢulları sonrasında düĢüĢ göstermiĢtir. Ön soğutma uygulamaları bu düĢüĢü 

yavaĢlatmıĢtır. Bu durum saptaki kararma miktarı ile uyum göstermektedir. 

Niyomlao vd. (2000) çin lahanasında yapmıĢ olduğu çalıĢmada muhafaza 

süresince klorofil miktarında düĢüĢ olduğunu ancak bunun soğuk su ile ön soğutma 

uygulanan örneklerde daha belirgin olduğunu belirtmiĢlerdir. Tian vd. (2016) ise 

brokolinin toplam klorofil miktarı üzerine vakumla, soğuk su ile ve soğuk odada hava 

ile ön soğutma uygulamalarının etkilerini incelemiĢler ve çalıĢma sonucunda toplam 

klorofil miktarında muhafaza süresince oluĢan düĢüĢün engellenmesinde ön soğutma 

uygulamalarının kontrol grubuna göre daha etkili olduğunu bildirmiĢlerdir. Kongwong 

vd. (2019), marulda vakumlu ön soğutma uygulamasının muhafaza süresince meydana 

gelen klorofil kaybının engellenmesinde etkili olduğunu belirtmiĢlerdir Vakum ile ön 

soğutmanın klorofil miktarının korunumu üzerine etkisi ıspanak (Xie vd. 2013) ve 

marulda (He vd. 2004) da tespit edilmiĢtir.    

4.9. Toplam antosiyanin miktarı 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin 0 °C sıcaklık ve %90±5 

oransal nemde depolanan „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin toplam antosiyanin miktarı 

üzerine etkileri çizelge 4.21‟de sunulmuĢtur.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin toplam 

antosiyanin miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). 

En yüksek toplam antosiyanin miktarı su ile soğutulan meyvelerde (15.80 mg Cya 100 

g
-1

) en düĢük değer ise kontrollerde (15.41 mg Cya 100 g
-1

) saptanmıĢtır (Çizelge 4.21).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin toplam antosiyanin 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Toplam 

antosiyanin miktarı muhafaza süresinin uzamasıyla önce düĢüĢ daha sonra ise artıĢ 

göstermiĢtir. Muhafaza süresinin baĢlangıcında 15.08 mg Cya 100 g
-1

 olan toplam 

antosiyanin miktarı, muhafazanın 10. gününde 15.02‟ye mg Cya 100 g
-1 

düĢmüĢ, 20. 

günde ise 15.37 mg Cya 100 g
-1

‟ ye
 
yükselmiĢ ve 45. günde ise 16.48 mg Cya 100 g

-1 

olarak tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.21). 

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonlarının meyvelerin 

toplam antosiyanin miktarını istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada en 

düĢük toplam antosiyanin miktarı 10. günde kontrol meyvelerinde (14.56 mg Cya 100 g
-

1
), en yüksek değer 45. günde su ile ön soğutma uygulanan meyvelerde (16.99 mg Cya 

100 g
-1

) belirlenmiĢtir (Çizelge 4.21).     
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Çizelge 4.21. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin toplam antosiyanin miktarı (mg Cya 100 g
-1

) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10 20 35 45 

Kontrol 15.08ef 14.56f 15.39de 15.91bd 16.11bc 15.41B 

Su 15.08ef 15.32de 15.15ef 16.46ab 16.99a 15.80A 

Vakum 15.08ef 15.17ef 15.57ce 16.14bc 16.33b 15.66AB 

Ortalama (Muh. Sür.) 15.08B 15.02B 15.37B 16.17A 16.48A  

LSD: Ön Soğutma: 0.2734  Muh. Sür.: 0.353 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.6114 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

„0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklıkta 

ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan toplam 

antosiyanin miktarları çizelge 4.22‟de sunulmuĢtur.  

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin toplam 

antosiyanin miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmazken, kontrol 

grubuna göre önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en yüksek toplam antosiyanin 

miktarı su ve vakumlu ön soğutması yapılan meyvelerde sırasıyla 15.31 ve 15.28 mg 

100 g
-1

 olarak, en düĢük toplam antosiyanin miktarı ise 14.92 mg 100 g
-1

 ile kontrol 

meyvelerinde tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.22). 

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin toplam antosiyanin 

miktarı üzerine etkileri istatitsiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Toplam 

antosiyanin miktarı muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte önce azalıĢ daha sonra ise 

artıĢ göstermiĢtir. Muhafaza sürelerinin baĢlangıcında 15.08 mg Cya 100 g
-1

 olan 

toplam antosiyanin miktarı, muhafazanın 10. gününde 14.85‟e mg Cya 100 g
-1 

düĢmüĢ 

daha sonra muhafazanın 35. ve 45. gününde sırasıyla 15.33‟e  ve 15.60‟a mg Cya 100 g
-

1 
yükselmiĢtir. (Çizelge 4.22). 

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin toplam antosiyanin miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 

0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük toplam antosiyanin miktarı 10+3 gün depolanan 

kontrol meyvelerinde (14.44 mg Cya 100 g
-1

 ), en yüksek toplam antosiyanin miktarı ise 

aynı istatistiksel grupta yer alan 45+3 gün depolanan su ile (15.79 mg Cya 100 g
-1

) ve 

vakumla (15.63 mg Cya 100 g
-1

) ön soğutması yapılan meyvelerde tespit edilmiĢtir 

(Çizelge 4.22).     
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Çizelge 4.22. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin soğukta muhafazaya ek olarak manav koĢullarında bekletme sonrasında 

toplam antosiyanin miktarı (mg Cya 100 g
-1

) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 0 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 15.08ac 14.44c 14.58bc 15.13ac 15.37ab 14.92B 

Su  15.08ac 14.99ac 15.22ac 15.47a 15.79a 15.31A 

Vakum 15.08ac 15.11ac 15.17ac 15.39ab 15.63a 15.28A 

Ortalama (Muh. Sür.) 15.08B

C 

14.85C 14.99B

C 

15.33A

B 

15.60A   

LSD: Ön Soğutma: 0.315  Muh. Sür.: 0.4067 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 0.7044 

 
*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

Depolama süresince toplam antosiyanin miktarı artıĢ ve azalıĢ göstermiĢ ancak 

muhafaza sonunda baĢlangıca göre bir miktar artmıĢtır. Su ile ön soğutma yapılan 

meyveler daha yüksek toplam antosiyanin içeriğine sahip olmuĢlardır. Wang vd. (2014) 

„Sweetheart‟ ve „Lapin‟ kiraz çeĢitlerinde soğuk su ile birlikte kalsiyum uygulamasının 

toplam antosiyanin miktarını 4 hafta depolama sürecinde artırdığını belirtmiĢlerdir. Liu 

vd. (2021) kirazların antosiyanin içeriğinin muhafazanın ilk üç gününde arttığını ifade 

etmiĢlerdir. Ayrıca, vakumlu ön soğutma grubundaki kirazların antosiyanin içeriği 9-18. 

günlerde düĢüĢ eğilimi göstermesine rağmen, düĢüĢ hızı kontrol grubuna göre çok daha 

düĢük bulunmuĢtur. Bulgularımız incelenen çalıĢmaların sonuçlarına benzerlik 

göstermektedir.    

4.10. ÇatlamıĢ meyve miktarı 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin çatlamıĢ meyve miktarı üzerine etkileri çizelge 

4.23‟te verilmiĢtir.  

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin çatlamıĢ meyve 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). ÇalıĢmada, en 

yüksek çatlamıĢ meyve miktarı su ile ön soğutma yapılan meyvelerde (%5.28), en 

düĢük çatlamıĢ meyve miktarı ise vakumlu ön soğutma yapılan meyvelerde (%3.61) 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.23).   

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin çatlamıĢ meyve miktarı 

üzerine etkileri istatitsiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Muhafaza süresince 

çatlamıĢ meyve miktarında artıĢ görülmüĢtür. Muhafaza süresinin baĢlangıcında %1.85 

olan çatlamıĢ meyve miktarı, 20. günde %3.33
 
ve 45. günde %8.15

 
olarak belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.23).  

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları „0900 Ziraat‟ kiraz 

çeĢidinde çatlamıĢ meyve miktarını önemli düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada 

en düĢük çatlamıĢ meyve miktarı tüm uygulamalarda 10. ve 20. gün örnekleri ile vakum 

ile soğutulan meyvelerde 35. gün örneklerinde belirlenmiĢtir. En yüksek çatlamıĢ 

meyve miktarı ise kontrol ve su ile soğutulan grupta 35. gün, tüm uyguylamalarda 45. 

günde saptanmıĢtır (Çizelge 4.23).     
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Çizelge 4.23. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin çatlamıĢ meyve miktarı (%) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ.Yön.) 10 20 35 45 

Kontrol 2.22cd 3.33bd 5.56ac 8.89a 5.00AB 

Su  1.11d 4.44bd 6.67ab 8.89a 5.28A 

Vakum 2.22cd 2.22cd 3.33bd 6.67ab 3.61B 

Ortalama (Muh. Sür.) 1.85C 3.33C 5.19B 8.15A  

LSD: Ön Soğutma: 1.5527  Muh. Sür.: 1.7929 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 3.1053 

*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

„0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklıkta 

ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan çatlamıĢ 

meyve miktarları çizelge 4.24.‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin çatlamıĢ meyve 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur (P>0.05). 

Uygulamalarda çatlamıĢ meyve miktarı %1.94-2.50 arasında değiĢmiĢtir (Çizelge 4.24). 

Farklı muhafaza süreleri, çatlamıĢ meyve miktarını istatistiksel düzeyde 

etkilemiĢtir (P≤ 0.05) (Çizelge 4.24). Muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte tüm 

uygulamalarda çatlamıĢ meyve miktarı artmıĢtır. Depolamanın 10+3. gününde %1.11 

olan çatlamıĢ meyve miktarı, 20. günde %1.48
 
ve 45. günde de %4.07‟e yükselmiĢtir 

(Çizelge 4.23).  

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin çatlamıĢ meyve miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemsiz 

bulunmuĢtur (Çizelge 4.24).  

Çizelge 4.24. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin soğukta muhafazaya ek olarak manav koĢullarında bekletme sonrasında 

çatlamıĢ meyve miktarı (%) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 1.11 2.22 2.22 4.44 2.50 

Su  1.11 1.11 2.22 4.44 2.22 

Vakum 1.11 1.11 2.22 3.33 1.94 

Ortalama (Muh. Sür.) 1.11B 1.48AB 2.22AB 4.07A  

LSD: Ön Soğutma: Ö.D Muh. Sür.: 2.7562 Ön Soğutma x Muh. Sür.: Ö.D 

*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

Su ile ön soğutma ve kontrol meyvelerinde çatlama miktarı vakum ile ön 

soğutmaya göre daha yüksek bulunmuĢtur. Ancak manav koĢullarında ön soğutma 

uygulamaları arasında ortaya çıkan farklılıklar istatistiksel düzeyde önemli olmamıĢtır. 

Benzer durum „Sweetheart‟ kiraz çeĢidinde Muñoz vd. (2013) tarafından da bildirilmiĢ 

ve soğuk su ile ön soğutma uygulanan meyvelerde kontrol göre daha yüksek çatlama 
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görülmüĢtür. Buna karĢılık Manganaris vd. (2007), „Tragana Edessis‟ ve „Mpakirtzeika‟ 

kiraz çeĢitleri üzerine soğuk su ile ön soğutma uygulamasının çatlama üzerine etkisinin 

önemsiz olduğunu belirtmiĢtir. Vakum ile ön soğutma uygulaması yapılan kirazlar 

elektron mikroskobu altında incelenmiĢ ve kontrol grubuna göre daha düĢük oranlarda 

çatlama belirtileri gösterdiği bildirilmiĢtir (Liu vd. 2021). ÇalıĢmalar arasındaki 

farklılıkların çeĢit, ön soğutma yönteminin uygulanıĢı, su Ģiddeti ve hasat zamanı gibi 

faktörlerden kaynaklanabileceği düĢünülmektedir.   

4.11. Pittingli meyve miktarı 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin pittingli meyve miktarı üzerine etkileri çizelge 

4.25.‟de sunulmuĢtur.   

Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin pittingli meyve 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemsiz bulunmuĢtur (P> 0.05). ÇalıĢmada, 

en yüksek pittingli meyve miktarı %22.22 ile su ile soğutulan meyvelerde, en düĢük 

pittingli meyve miktarı ise %19.72 ile vakum ile soğutulan meyvelerde belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.25).  

Farklı muhafaza süreleri, „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin pittingli meyve miktarını 

istatistiksel olarak etkilemiĢtir (P≤ 0.05). Muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte 

pittingli meyve miktarı da artmıĢtır. Muhafazanın 10. gününde %2.59 olan pittingli 

meyve miktarı, 20. günde %14.44, ve 35. günde %28.15, 45. günde ise %37.78‟e 

yükselmiĢtir (Çizelge 4.25).    

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin pittingli meyve miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 

0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük pittingli meyve miktarı aralarında istatistiksel 

farklılık bulunmayan tüm uygulamaların 10. gününde, en yüksek pittingli meyve 

miktarı ise yine aralarında istatistiksel olarak farklılık bulunmayan ve 45 gün depolanan 

tüm uygulamalarda tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.25).     

Çizelge 4.25. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin pittingli meyve miktarı (%) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 10 20 35 45 

Kontrol 2.22e 14.44cd 27.78b 36.67a 20.28 

Su  1.11e 17.78c 31.11b 38.89a 22.22 

Vakum 4.44e 11.11d 25.56b 37.78a 19.72 

Ortalama (Muh. Sür.) 2.59D 14.44C 28.15B 37.78A  

LSD: Ön Soğutma: Ö. D. Muh. Sür.: 3.1973 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 5.5379 

*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklıkta 

ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan pittingli 

meyve miktarları çizelge 4.26.‟de verilmiĢtir.   
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Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde pittingli meyve 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en 

yüksek pittingli meyve miktarı %28.89 ile su ile ön soğutma yapılan meyvelerde, en 

düĢük değer ise aralarında istatistiksel olarak farklılık bulunmayan vakumlu ön soğutma 

ve kontrol uygulamasında sırasıyla %22.78 ve %24.72 olarak ölçülmüĢtür (Çizelge 

4.26). 

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin pittingli meyve miktarı 

üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. Muhafaza süresinin 

uzamasıyla birlikte pittingli meyve miktarında artıĢ görülmüĢtür. Muhafazanın 10+3. 

gününde %8.52 olan pittingli meyve miktarı, muhafazanın 35+3 ve 45+3. günlerinde 

sırasıyla %35.55 ve %38.52 olarak artıĢ göstermiĢtir (Çizelge 4.26).    

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonları, pittingli meyve 

miktarını istatisitksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük 

pittingli meyve miktarı aralarında istatistiksel farklılık bulunmayan ve 10+3 gün 

depolanan kontrol ve vakumlu ön soğutma yapılan meyvelerde, en yüksek pittingli 

meyve miktarı ise aralarında istatistiksel farklılık bulunmayan 35+3 gün depolanan 

kontrol ve su ile ön soğutma uygulamaları ile 45+3 gün depolanan tüm uygulamalarda 

tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.26).     

Çizelge 4.26. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin soğukta muhafazaya ek olarak manav koĢullarında bekletme sonrasında 

pittingli meyve miktarı (%) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 7.78fg 18.89cd 34.44ab 37.78ab  24.72B 

Su  12.22ef 23.33c 38.89ab 41.11a 28.89A 

Vakum 5.56g 15.56de 33.33b 36.67ab 22.78B 

Ortalama (Muh. Sür.) 8.52C 19.26B 35.55A 38.52A  

L.S.D: Ön Soğutma: 3.1401 Muh. Sür.: 3.6259 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 6.2802 

*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

Muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte kirazlarda pittingli meyve miktarı artıĢ 

göstermiĢtir. Soğukta depolama sonunda uygulamalar arasında istatistiksel farklılık 

tespit edilememiĢ buna karĢın manav koĢullarında bekletme sonunda su ile ön soğutma 

yapılan meyvelerde bu parametre değerleri daha yüksek olmuĢtur. Kirazlarda pitting 

oluĢması, hasat ve hasat sonrası uygulamalar sırasında meydana gelen mekanik darbe ve 

sıkıĢtırma hasarının neden olduğu meyve yüzeyinde bir veya daha fazla düzensiz 

sertleĢmiĢ çöküntü ile karakterize edilmektedir. Bu hasar, 1-2 haftalık soğukta 

depolamadan sonra yaralı hücrelerin çökmesi ile ifade edilmektedir (Einhorn vd. 2013).  

Alique vd. (2005), soğuk su ve zorlanmıĢ hava akımı ile ön soğutma 

uygulamasının „Ambrun´es‟ kiraz çeĢidinin 20 °C‟de 4 gün bekletme sonrasında 

pittingli meyve miktarı üzerine etkilerinin önemsiz olduğunu bildirmiĢtir. Hevia vd. 

(1998) muhafaza süresince pittingli meyve miktarında artıĢ saptandığını buna karĢın 

aynı renge sahip olan kirazlarda soğuk su ile ön soğutulan ve kontrol meyveleri arasında 
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istatistiksel olarak farklılık bulunmadığını bildirmiĢlerdir. Buna karĢılık Muñoz vd. 

(2013), bahçede soğuk su ile ön soğutma yapılan kirazların, kontrole göre daha yüksek 

pitting oranına sahip olduğunu bildirmiĢlerdir. ÇalıĢmamızda elde edilen sonuçlar soğuk 

su ile ön soğıtması yapılan kiraz meyvelerinde daha yüksek pittingli meyve miktarının 

saptanmasını göstermektedir. Pitting oluĢum mekanizmasında su ile ön soğutma yapılan 

cihazların, meyvelerin olgunluk aĢamasının ve meyve sertliğinin etkili olduğu, 

gerçekleĢen farklılıkların bu faktörlerden kaynaklanabileceği düĢünülmektedir. 

4.12. Pazarlanamaz meyve miktarı 

Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin soğukta depolama 

boyunca „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin pazarlanamaz meyve miktarı üzerine etkileri 

çizelge 4.27‟de verilmiĢtir.   

Farklı ön soğutma yöntemleri, „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde gözlenen 

pazarlanamaz meyve miktarını istatistiksel düzeyde etkilemiĢtir (P≤ 0.05). ÇalıĢmada 

en yüksek değer %8.33 ile kontrol meyvelerinde, en düĢük değer ise aralarında 

istatistiksel olarak farklılık bulunmayan vakum ve su ile ön soğutma yapılan 

meyvelerde sırasıyla %4.45 ve %6.11 olarak gerçekleĢmiĢtir (Çizelge 4.27).  

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde pazarlanamaz meyve 

miktarı üzerine etkileri de istatistiksel olarak önemli  bulunmuĢtur (P≤ 0.05). 

Muhafazanın 10. gününde %2.22 olan pazarlanamaz meyve miktarı, 20. günde 

%4.07‟ye ve 45. günde ise %11.48‟e yükselmiĢtir (Çizelge 4.27).    

Ön soğutma yöntemleri ve muhafaza süresi interaksiyonları depolama süresince 

gerçekleĢen pazarlanamaz meyve miktarını istatistiksel olarak etkilemiĢtir (P≤ 0.05). 

ÇalıĢmada en düĢük pazarlanamaz meyve miktarı aralarında istatistiksel farklılık 

bulunmayan tüm uygulamalarda 10. ve 20. günde su ve vakum ile ön soğutma 

uygulamalarında, en yüksek pazarlanamaz meyve miktarı ise 45. günde kontrol ve su ile 

ön soğutma uygulanan grupta belirlenmiĢtir (Çizelge 4.27).     

Çizelge 4.27. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin pazarlanamaz meyve miktarı (%) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 10 20 35 45 

Kontrol 4.44df 5.56ce 8.89bc 14.44a 8.33A 

Su  2.22ef 4.44df 6.67cd 11.11ab 6.11B 

Vakum 1.11f 2.22ef 5.56ce 8.89bc 4.45B 

Ortalama (Muh. Sür.) 2.22C 4.07C 6.67B 11.48A  

L.S.D: Ön Soğutma: 1.931 Muh. Sür.: 2.2297 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 3.862 

*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

„0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinde soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklıkta 

ve %60±5 oransal nemde manav koĢullarında bekletme sonunda saptanan pazarlanamaz 

meyve miktarları çizelge 4.28.‟de verilmiĢtir.   
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Farklı ön soğutma yöntemlerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin pazarlanamaz 

meyve miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). En 

yüksek pazarlanamaz meyve miktarı %10.28 ile kontrol meyvelerinde, en düĢük 

pazarlanamaz meyve miktarı ise aralarında istatistiksel olarak farklılık bulunmayan 

vakum ile (%6.39) ve su ile (%8.06) ön soğutması yapılan meyvelerde belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.28). 

Farklı muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidinin pazarlanamaz meyve 

miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (P≤ 0.05). Muhafaza 

süresince pazarlanamaz meyve miktarı artmıĢtır. Muhafazanın 10+3. gününde %3.33 

olan pazarlanamaz meyve miktarı, 20+3. gününde %5.18, 35+3. gününde %9.26 ve 45. 

gününde ise %15.19‟a yükselmiĢtir (Çizelge 4.28).    

Farklı ön soğutma yöntemi ve muhafaza süresi interaksiyonunun „0900 Ziraat‟ 

kiraz çeĢidinin pazarlanamaz meyve miktarı üzerine etkileri istatistiksel olarak önemli 

(P≤ 0.05) bulunmuĢtur. ÇalıĢmada en düĢük pazarlanamaz meyve miktarı aralarında 

istatistiksel farklılık bulunmayan tüm uygulamaların 10+3. gününde, 20+3 gün 

depolanan su ve vakum ile ön soğutma uygulamalarında, en yüksek pazarlanamaz 

meyve miktarı ise 45+3 gün depolanan kontrol ve su ile ön soğutma uygulamalarında 

gözlemlenmiĢtir (Çizelge 4.28).     

Çizelge 4.28. Farklı ön soğutma yöntemleri ve muhafaza sürelerinin „0900 Ziraat‟ 

çeĢidinin soğukta muhafazaya ek olarak manav koĢullarında bekletme sonrasında 

pazarlanamaz meyve miktarı (%) üzerine etkileri 

Ön Soğutma Yöntemi Muhafaza Süresi (Gün) Ortalama   

(Ön Soğ. Yön.) 10+3 20+3 35+3 45+3 

Kontrol 4.44df 6.67ce 11.11b 18.89a 10.28A 

Su  3.33ef 4.44df 8.89bc 15.56a 8.06B 

Vakum 2.22f 4.44df 7.78bd 11.11b 6.39B 

Ortalama (Muh. Sür.) 3.33C 5.18C 9.26B 15.19A  

L.S.D: Ön Soğutma: 1.8732 Muh. Sür.: 2.1629 Ön Soğutma x Muh. Sür.: 3.7463 

*Farklı harflerle gösterilen değerler istatistiksel olarak birbirinden farklıdır (P≤ 0.05). 

Gillies ve Toivonen (1995) tarafından yapılan çalıĢmada, soğuk su ile ön 

soğutma yapılan brokolilerin pazarlanabilirliğinin, kontrollere göre daha yüksek olduğu 

bildirilmiĢtir. Molinu vd. (2009) ön soğutma yapılmayan kontrol grubu armutlarda, 

soğuk su ile ön soğutma yapılanlara göre muhafaza süresince daha düĢük pazarlanabilir 

ürün miktarı belirlendiğini ifade etmiĢlerdir. Mittal vd. (2014) mantarda, soğuk su ile ön 

soğutma, vakumlu ön soğutma, soğuk oda ve zorlanmıĢ hava ile ön soğutma 

uygulamalarının pazarlama sırasında daha yüksek miktarlarda kabul edilebilir ürün 

sağladığını belirtmiĢlerdir. ÇalıĢmamızda ön soğutma uygulamaları pazarlanamaz 

meyve miktarının azaltılmasında kontrole göre baĢarılı bulunmuĢtur. Bu etkinin ön 

soğutma uygulamasının ürün metabolizmasını yavaĢlatması, yaĢlanmayı geciktirmesi ve 

kısmen patojenleri baskı altına almasından kaynaklanabileceği düĢünülmektedir. 
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6. SONUÇLAR 

Bu çalıĢmada, „0900 Ziraat‟ çeĢidinde, kontrol, suyla ve vakum ile ön soğutma 

yöntemlerinin; kiraz meyvesinin depolama, raf ömrü ve ürünün kalite kriterleri üzerine 

olan etkileri araĢtırılmıĢtır. 0 °C sıcaklık ve %90±5 oransal nemde 45 gün depolanan ve 

soğukta depolama sonrası +3 gün 20 °C sıcaklıkta ve %60±5 oransal nemde manav 

koĢullarında tutulan „0900 Ziraat‟ kiraz çeĢidi meyvelerinde farklı ön soğutma 

uygulamaları ve soğukta muhafaza sürecinde aĢağıdaki sonuçlara ulaĢılmıĢtır:  

1. Meyvelerin ağırlık kayıpları muhafaza süresince su kaybı nedeniyle 

artmıĢtır. Ön soğutma yöntemleri kontrole göre ağırlık kaybını önemli 

ölçüde azaltmıĢ ve en düĢük ağırlık kaybı hem soğukta muhafaza hem de 

manav koĢulları sürecinde su ile ön soğutma yapılan meyvelerde, en yüksek 

ağırlık kaybı ise kontrol grubunda belirlenmiĢtir. Su ile ön soğutma 

uygulaması diğer uygulamalara göre kalitenin korunmasında daha etkili 

bulunmuĢtur. 

 

2. „0900 Ziraat‟ kiraz meyvelerinin L* değerleri üzerine vakumlu ön soğutma 

uygulamasının etkileri istatistiksel düzeyde önemli bulunmuĢtur. Gerek 

soğukta muhafaza gerekse manav koĢullarında, muhafaza süresi uzadıkça L* 

değeri düĢmüĢtür. En yüksek L* değeri hem soğukta hem de manav 

koĢullarında bekletilen vakum ile soğutulan meyvelerde gözlenmiĢtir. 

 

3. Meyve rengi C* değerleri, gerek soğukta muhafaza gerekse manav 

koĢullarında ön soğutma uygulamaları ve muhafaza süresinin istatistiksel 

düzeydeki etkisi ile değiĢmiĢtir. En yüksek değer, hem soğukta muhafaza 

hem de manav koĢullarında, su ile soğutulan meyvelerde, en düĢük değer ise 

kontrollerde saptanmıĢtır. Muhafaza süresi uzadıkça değerlerde düĢüĢ 

gözlenmiĢtir. 

 

4. Meyve rengi açı (h°) değeri, gerek soğukta muhafaza gerekse manav 

koĢullarında, ön soğutma uygulamaları ve muhafaza süresinin etkisi ile 

önemli düzeyde değiĢmiĢtir. Her iki depolama koĢulunda da en yüksek 

değerler, su ve vakum ile ön soğutma yapılan gruplarda belirlenmiĢ ancak bu 

değerler arasında istatistiksel düzeyde bir farklılık gözlenmemiĢtir. En düĢük 

değerler ise kontrollerde belirlenmiĢtir. Yine gerek soğukta muhafaza 

gerekse raf ömrü süreçlerinin ilerlemesi ile meyve rengi açı değerlerinde 

önemli düĢüĢ gözlenmiĢtir.  

 

5. ÇalıĢmamızda meyvelerin SÇKM kapsamını farklı ön soğutma uygulamaları 

istatistiksel olarak etkilememiĢtir. Muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte 

kirazların SÇKM değerlerinde düĢüĢ görülmüĢtür. Manav koĢullarında 

tutulan meyvelerde, SÇKM değerlerinde düĢüĢ saptanırken, muhafazanın 

45+3. gününde baĢlangıç değerine göre artıĢ görülmüĢtür. Manav 

koĢullarında, en yüksek SÇKM değerleri kontrol ve vakum ile ön soğutma 

uygulanan gruplarda belirlenmiĢtir.  
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6. Meyvelerin TEA kapsamını soğukta muhafaza süresince farklı ön soğutma 

uygulamaları istatistiksel olarak etkilememiĢtir. Ancak manav koĢullarında 

tutulan meyvelerde ön soğutma uygulamalarının etkisi belirgin olmuĢ ve bu 

koĢullarda en yüksek TEA değerleri kontrol ve vakum ile ön soğutma 

uygulanan gruplarda saptanmıĢtır. Gerek soğukta muhafaza gerekse manav 

koĢullarında, sürecin ilerlemesine bağlı olarak meyvelerin TEA kapsamı 

düĢüĢ göstermiĢtir.  

 

7. ÇalıĢmamızda meyvelerin sertlik değerleri, gerek soğukta muhafaza gerekse 

manav koĢullarında, hem farklı ön soğutma hem de muhafaza süresine göre 

istatistiksel düzeyde değiĢmiĢtir. Her iki durumda da meyve sertlik değerleri 

muhafaza sürelerinin ilerlemesi ile düĢmüĢtür. Meyve sertlik değerlerini 

gerek soğukta muhafaza gerekse manav koĢullarında en iyi koruyan 

uygulama vakum ile ön soğutma uygulaması olmuĢ, bu uygulamayı sırasıyla 

su ile ön soğutma uygulaması ve odada ön soğutma (kontrol grubu) 

izlemiĢtir.  

 

8. Meyve sapı kopma direnci soğukta muhafaza ve manav koĢullarında ön 

soğutma uygulamaları ve depolama sürecine bağlı olarak değiĢmiĢtir. Her iki 

depolama koĢulunda da sürecin ilerlemesine bağlı olarak artıĢ gösteren bu 

parametre değeri en yüksek su ile ön soğutma yapılan meyvelerde 

belirlenmiĢtir.  

 

9. ÇalıĢmamızda, sapı kararmıĢ meyve miktarı, soğukta muhafaza ve manav 

süreçlerinde farklı ön soğutma uygulamalarına göre istatistiksel düzeyde 

değiĢmiĢtir. Muhafaza süreçlerinin uzamasıyla birlikte sapı kararmıĢ meyve 

miktarı da artmıĢtır. En yüksek sapı kararmıĢ meyve miktarı hem soğukta 

muhafaza ve hem de manav koĢullarında tutulan meyvelerde kontrol 

grubunda, en düĢük sapı kararmıĢ meyve miktarı ise su ile ön soğutma 

yapılan meyvelerde tespit edilmiĢtir. 

 

10. Kiraz meyvelerinde, meyve sapı klorofil miktarı, soğukta muhafaza ve 

manav süreçlerinde, su ve vakum il ön soğutma uygulanan gruplarda 

kontrollere göre istatistiksel düzeyde daha yüksek olmuĢtur. Özellikle 

soğukta muhafaza süreçleri için su ile ön soğutma uygulaması, klorofil 

kapsamının korunumunda en baĢarılı uygulama görünmektedir. Hem soğukta 

depolama hem de manav koĢullarında, depolama süreçlerinin ilerlemesi ile 

meyve sapı klorofil kapsamı istatistiksel olarak düĢmüĢtür.  

 

11. Meyvelerde antosiyanin kapsamının korunumunda soğukta depolama süreci 

ve manav koĢullarında sırasıyla su ve vakum ile ön soğutma uygulamaları en 

baĢarılı uygulamalar olmuĢtur. Muhafaza periyodunun ilerlemesi ile artıĢ 

gösteren meyvelerdeki antosiyanin miktarı özellikle 35 ve 45. gün 

örneklerinde en yüksek değerlerine ulaĢmıĢtır.  

 

12. ÇatlamıĢ meyve miktarı soğukta muhafaza koĢullarında en yüksek su ile ön 

soğutma yapılan meyvelerde belirlenmiĢ, bu uygulamayı sırasıyla kontroller 
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ve vakum ile ön soğutma uygulaması izlemiĢtir. Vakum ile ön soğutma 

uygulaması çatlamıĢ meyve miktarını önemli düzeyde azaltmıĢtır. Diğer 

yandan manav koĢullarında, ön soğutma uygulamalarının çatlamıĢ meyve 

miktarı üzerinde önemli bir etkisi gözlenmemiĢtir. Gerek soğukta muhafaza 

gerekse manav koĢullarında, depolama süresi ile birlikte çatlamıĢ meyve 

miktarı da artıĢ göstermiĢtir.  

 

13. Ön soğutma uygulamalarının pittingli meyve miktarı üzerindeki etkisi 

soğukta depolama sürecinde istatistiksel düzeyde önemsiz bulunmuĢ ancak 

manav koĢullarında en yüksek pittingli meyve miktarı, su ile ön soğutma 

yapılan grupta belirlenmiĢtir. En düĢük oran vakum ile soğutma 

uygulamasında belirlenmiĢ fakat bu grup ile kontroller arasında önemli bir 

farklılık gözlenmemiĢtir. Gerek soğukta muhafaza gerekse manav 

koĢullarında pittingli meyve miktarı 10. günden itibaren düzenli olarak 

artmıĢtır.  

 

14. Pazarlanamaz meyve miktarı, ön soğutma uygulamaları ve muhafaza 

süresine bağlı olarak istatistiksel düzeyde değiĢmiĢtir. Hem soğukta 

muhafaza hem de manav koĢullarında en yüksek pazarlanamaz meyve 

miktarı kontrollerde, en düĢük aralarında istatistiksel olarak farklılık 

bulunmayan vakumlu ön soğutma ve su ile ön soğutma yapılan meyvelerde 

belirlenmiĢtir. Muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte pazarlanamaz meyve 

miktarında gerek soğukta muhafaza gerekse manav koĢullarında artıĢ 

gözlenmiĢtir.  

ÇalıĢmamızdan elde edilen bulgulara göre; ön soğutma uygulamaları arasında su 

ile ön soğutma ve 0 °C sıcaklık ve %90±5 oransal nemde depolanan „0900 Ziraat‟ kiraz 

çeĢidi meyvelerinin incelenen hasat sonrası kalite kriterlerini korumada en baĢarılı 

uygulama olmuĢtur. Aynı zamanda hem soğukta hem de manav koĢullarında su ile ön 

soğutma uygulaması diğer uygulamalara göre daha iyi sonuç vermiĢ ve bu uygulamayı 

vakum ile ön soğutma uygulaması izlemiĢtir.  
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