T.C.
AKDENIZ UNIVERSITESI

KIRAZ MUHAFAZASI UZERINE SUYLA VE VAKUMLA ON SOGUTMA
YONTEMLERININ ETKILERININ KARSILASTIRILMASI

Abdul Wahed NAZARI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
BAHCE BITKILERI
ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS TEZI

HAZIRAN 2022

ANTALYA



T.C.
AKDENIZ UNIVERSITESI

KIRAZ MUHAFAZASI UZERINE SUYLA VE VAKUMLA ON SOGUTMA
YONTEMLERININ ETKILERININ KARSILASTIRILMASI

Abdul Wahed NAZARI

FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU
BAHCE BITKILERI
ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS TEZI

HAZIRAN 2022

ANTALYA



T.C.
AKDENIZ UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU

KIRAZ MUHAFAZASI UZERINE SUYLA VE VAKUMLA ON SOGUTMA
YONTEMLERININ ETKILERININ KARSILASTIRILMASI

Abdul Wahed NAZARI
BAHCE BITKILERI
ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS TEZI

Bu tez Akdeniz Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) Koordinasyon
Birimi tarafindan FYL-2021-5504 nolu proje ile desteklenmistir.

HAZIRAN 2022



T.C.
AKDENIZ UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU

KiRAZ MUHAFAZASI UZERINE SUYLA VE VAKUMLA ON SOGUTMA
YONTEMLERININ ETKILERININ KARSILASTIRILMASI

Abdul Wahed NAZARI
BAHCE BITKILERI
ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS TEZIi

Bu tez 30/06/2022 tarihinde jiiri tarafindan Oybirligi / Oygcoklugu ile kabul
edilmistir.

Prof. Dr. Mustafa ERKAN
Prof. Dr. Nurdan TUNA GUNES
Prof. Dr. Sadiye GOZLEKCI



OZET

KIRAZ MUHAFAZASI UZERINE SUYLA VE VAKUMLA ON SOGUTMA
YONTEMLERININ ETKILERININ KARSILASTIRILMASI

Abdul Wahed NAZARI
Yiksek Lisans, Bahce Bitkileri Anabilim Dah
Damsman: Prof.Dr. Mustafa ERKAN
Haziran 2022; 55 sayfa

Bu ¢alismada, kiraz meyvelerinde suyla ve vakum ile 6n sogutma yéntemlerinin
kiraz meyvesinin depolama ve drinun kalite kriterleri Uzerine olan etkileri
arastirilmistir. Yapilan arastirmada kiraz meyveleri su ile 6n sogutma, vakumlu 6n
sogutma ve kontrol olmak iizere ii¢ farkli gruba ayrilmis ve 6n sogutma sonrasinda 5 kg
iiriin alabilen modifiye atmosferli posetler (MAP) ile paketlenerek, 0 °C sicaklik ve
%9045 oransal nemde 45 giin boyunca muhafaza edilmistir. Ayrica, depolama
slirecinde belirli araliklarla alinan meyveler raf Omrii ¢aligmalar1 ig¢in manav
kosullarinda (20 °C sicaklik ve %65 oransal nem) 3 gin tutulmustur. Calismada agirlik
kaybi, meyve rengi, suda ¢ozinebilir kuru madde (SCKM) miktari, titre edilebilir asit
(TEA) miktari, meyve sertligi, meyve sapinin kopma direnci, sap kararmasi orant,
toplam antosiyanin miktari ile meyve sapinin toplam klorofil kapsami belirlenmistir.
Ayrica, gatlamis, pittingli ve pazarlanamaz meyve miktarlar: da ayri ayri incelenmistir.
Calismada en yiiksek agirlik kaybi kontrol grubunda, en diisiik agirlik kaybi ise su ile 6n
sogutma uygulamasinda saptanmistir. Meyve renginin korunmasinda 6n sogutma
uygulamasi etkili bulunmustur. En ylksek L* degeri vakumlu 6n sogutma
uygulamasinda, en yiiksek C* degeri su ile 6n sogutma uygulamasinda ve en yiiksek h°
degeri ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan su ve vakumlu 6n sogutma
uygulamalarinda tespit edilmistir. Farklt 6n sogutma uygulamalarinin SCKM ve TEA
miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Kirazlarda su ve
vakumlu 0n sogutma yapilmast meyve sertligini korumada kontrole gore etkili
bulunmustur. En yiiksek meyve sertligi vakumlu 6n sogutma uygulamasinda tespit
edilmistir. En ylksek sap kopma direnci su ile 6n sogutma uygulamasinda, en diisiik
kopma direnci ise kontrol grubunda saptanmistir. Meyve sap1 kararmasi ve sap klorofil
miktarlariin korunmasinda en basarili uygulama su ile 6n sogutma, en basarisiz
uygulama ise kontrol olarak tespit edilmistir. Istatistiksel diizeyde en yiiksek toplam
antosiyanin miktart su ile 6n sogutma uygulamasinda, en diisiik toplam antosiyanin
miktar1 ise kontrol grubunda belirlenmistir. Catlamis meyve miktar1 agisindan sogukta
depolama sonunda vakumlu 6n sogutma uygulamasi daha etkili bulunmus iken manav
kosullarinda ise uygulamalar arasinda istatistiksel farklilik tespit edilmemistir. Pittingli
meyve miktarinda ise sogukta depolama sonunda istatistiksel farklilik tespit edilmemis,
buna karsilik manav kosullarinda ise kontrol ve vakumlu 6n sogutma uygulamasinda
daha diistik oranda pitting olusmustur. Hem sogukta muhafaza hem de manav kosullari
sonrasinda aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan ©6n sogutma uygulamalari
kontrole gore pazarlanamaz meyve miktarini azaltmistir. Sonug olarak, ‘0900 Ziraat’
kiraz ¢esidinde 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 45 glinlik depolama



boyunca kalite kriterlerini koruma ag¢isindan en basarili ve etkili uygulama su ile 6n
sogutma uygulamasi bulunmustur. Bunu vakumlu 6n sogutma uygulamasi izlemis ve bu
uygulama kiraz meyvelerinin 6n sogutmasinda timitvar olarak belirlenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Kalite, kiraz, muhafaza, 6n sogutma, soguk su ile on
sogutma, vakumlu 6n sogutma.
JURI: Prof. Dr. Mustafa ERKAN

Prof. Dr. Nurdan Tuna GUNES

Prof. Dr. Sadiye GOZLEKCI



ABSTRACT

COMPARISON OF THE EFFECTS OF HYDROCOOLING AND VACUUM
COOLING METHODS ON SWEET CHERRY STORAGE

Abdul Wahed NAZARI
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° 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



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 GUNES

Prof. Dr. Sadiye GOZLEKCI



ONSOZ

Kiraz, tlkemizin mevcut tretimi ve ihracat miktar1 dikkate alindiginda stratejik
oneme sahip bahge iirtinleri arasinda yer almaktadir ve tarimsal Uriin ihracatinda giderek
artan bir oneme sahiptir. Ozellikle depolama strelerinin diger meyve tirlerine gore
oldukca kisa olmasi yaninda, ekolojik olarak belirli bolgelerde yetisiyor olmasi bu
meyve tlrinde hasat sonrasi islemlerin daha dikkatli yapilmasini zorunlu kilmaktadir.
Turkiye, Kiraz tretiminde lider Ulke konumundadir. Ancak iiretimdeki basariya ragmen
ihracatta benzer basariya ulasamamustir. Dinya ticaretinde etkili olabilmenin 6nemli
kosullarindan birisi de iriin temelli hedef pazarlarin tespit edilmesi ve bu pazarlara
odaklanip hizli ve miimkiin oldugunca az masrafla istenilen miktarda, kalitede ve
zamanda Urunun dis pazarlara ulastirilmasidir.

Kalite korunumu, depolama ve raf dmrii siirelerinin uzatilmasi kirazda ihracat
basarisinin artirilmasi i¢in kritik 6neme sahiptir. Kirazda hasat sonrasi kalitenin
korunmasinda ilk asama ise 6n sogutmadir. Tiirkiye’de ihracata gonderilen kirazlarin
tamamina yakininda 6n sogutma yapilmaktadir. Ancak heniiz olusmus bir standart
bulunmamaktadir. Kirazlarda 6n sogutmada en yaygin kullanilan yontem su ile 6n
sogutmadir. Bu ¢alismada, 6n sogutmanin etkinligi ve su ile on sogutmaya alternatif
olabilecek ve kirazda kullanimi konusunda sinirli ¢alismanin oldugu vakumlu 6n
sogutma yontemi kullanilmigtir. Yapilan bu tezin kiraz meyvesinin hasat sonrasi kalite
ve depolamasinin iyilestirilmesine katki saglayacag: diistiniilmektedir.

On sogutma uygulamalari konusunda bana caligma firsati veren ve tez
calismamin her asamasinda bana her tiirlii destegini esirgemeyen danismanim Sayin
Prof. Dr. Mustafa ERKAN’a sayg1 ve tesekkiirlerimi sunarim. Caligmalarim boyunca
bana ¢ok degerli yardimlarda bulunan saym Dr. Ogr. Uyesi Adem DOGAN’a, tesekkiir
eder, saygilarimi sunarim. Ayrica, ¢alismamin farkli asamalarinda bana destekleri olan
sayin Dr. Mehmet Seckin KURUBAS’a ve degerli ¢alisma arkadaslarim Ziraat Yksek
Miih. Hayri USTUN, Ziraat Yiiksek Miih. Qasid ALI, Ziraat Miih. Hamed AHADI, Zir.
Yik. Mih. Binyamin PEKER ve Zir. Yiik. Mih. Chinara GULER’e ve tiim bolim
hocalarima tesekkiirlerimi sunarim.

Calismaya maddi destekleri i¢in Akdeniz Universitesi Bilimsel Arastirma
Projeleri Koordinasyon Birimi’ne ve Yiiksek Lisans egitimim siiresince burs destegi
saglayan Turkiye Cumhuriyeti Yurtdigt Turkler ve Akraba Topluluklari Baskanligi’na
tesekkiir ederim.

Son olarak, bu noktaya gelmeme yardimci olan herkese, beni maddi ve manevi
olarak destekleyen annem Gul Sherin NAZARI, babam Mir Alam NAZARI ve
kardeslerime tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS

Anavatan1 Tirkiye olan kiraz, en onemli sert cekirdekli meyve tlrlerinden
biridir. Kiraz, Rosaceae familyasmin Prunus cinsi icerisinde olup (Oz 1998), 1500
civarinda cesidi bulunmaktadir (Ozbek 1978; Baskaya 2011). Kiraz meyvesi, icerdigi
yiiksek miktarda biyoaktif bilesenler (McCune vd. 2011), 6zellikle glikoz, fruktoz, C
vitamini, antosiyaninler, kuersetin ve flavanoidler gibi bilesenler nedeniyle son derece
besleyici meyve olarak kabul edilmektedir (Gao ve Mazza 1995).

Dunya kiraz tretiminde lider konumda olan Tiirkiye’de uygun iklim kosullari ve
pazarlara olan yakinlik ihracat potansiyelini artirmaktadir (Celik ve Sarialtin 2019).
Yillara gOre kiraz iiretim miktart ve dikim alanlarinda diinya capinda artis
goriilmektedir. 2000 yilindan 2020 yilina kadar kiraz yetistirme alanlarinda yaklasik
%29.07 artis yasanmis ve kiraz Uretilen alanlar 344.827 hektardan, 445.068 hektara
ulasmis buna karsilik kiraz tretim miktar1 1.897.048 tondan 2.609.550 tona ulasarak,
%37.56°11k bir artig gostermistir (Anonymous 1).

FAO 2020 yili verilerine gore Dinya’da ilk on kiraz dretici Ulke icerisinde
sirastyla Tiirkiye, ABD, Sili, Ozbekistan, Iran, Italya, Yunanistan, Ispanya, Ukrayna ve
Bulgaristan yer almaktadir (Cizelge 1.1).

Cizelge 1.1. Diinya’da baslica kiraz iiretici lilkeler ve liretim miktarlar1 (Anonymous 1)

Siralama Ulkeler Miktar (Ton)
1 Turkiye 724.944
2 ABD 294.900
3 Sili 255471
4 Ozbekistan 185.068
5 Iran 164.080
6 Italya 104.380
7 Yunanistan 93.740
8 Ispanya 82.130
9 Ukrayna 63.550

10 Bulgaristan 52.330
TOPLAM 2.609.550

Tlrkiye, kiraz tUretimi acisindan {iretici llkeler arasinda ¢ok Onemli bir
pozisyona sahiptir. Onemli Gretici Glkeler icinde Turkiye kiraz ihracati agisindan
avantajli konumdadir. Turkiye’de 6nemli bir kiraz ihracat geliri elde edilmesine ragmen
henliz istenilen seviyeye ulagilamamistir (Anonymous 2). TRADE MAP 2020 yili
verilerine gore dunyada ilk on kiraz ihracatcist Ulke icerisinde sirasiyla Sili, Hong
Kong, ABD, Tirkiye, Yunanistan, Avusturya, Ispanya, Ozbekistan, Avustralya ve
Kanada yer almaktadir (Cizelge 1.2).
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Cizelge 1.2. Diinya’da baslica kiraz ihracat¢ist Ulkeler ve ihracat miktarlart
(Anonymous 2)

Siralama Thracate iilkeler Ihracat Degeri (Bin dolar)
1 Sili 1.235.131
2 Hong Kong, Cin 849.068
3 ABD 477.671
4 Turkiye 223.710
5 Yunanistan 75.061
6 Avusturya 71.316
7 Ispanya 66.065
8 Ozbekistan 60.476
9 Avustralya 58.372
10 Kanada 53.955

TOPLAM 3.443.393

Turkiye’de kiraz hasadi bolgelere gore degismekle birlikte Mayis ayinin
ortalarinda baslar, Agustos ay1 ortasina kadar devam eder. Erkencilik veya gecgilik
kirazda daha ylksek getiri saglamaktadir. Tiirkiye’de erkencilik agisindan Izmir
Bolgesi, geggilik icin ise Konya’nin yiiksek kesimleri 6n plana ¢ikmaktadir. 2020 yili
TUIK verilerine gére Turkiye kiraz Uretiminin %14.96’s1 Izmir’de gergeklesmektedir.
Bu ilimizi, %8.84 ile Konya, %7.68 ile Bursa, %7.02 ile Manisa ve %5.70 ile
Afyonkarahisar izlemektedir.

2020 yili TUIK verilerine gore son iki yilda kiraz iiretiminde iller bazinda
degisiklikler goriilmektedir (Anonim 1). Tirkiye kiraz tretiminde izmir 108.495 tonluk
tiretimle ilk sirada gelmektedir. Bu ili Konya, Bursa, Manisa, Afyonkarahisar, Isparta,
Amasya, Canakkale, Nigde ve Kutahya illeri izlemektedir (Cizelge 1.3).

Cizelge 1.3. Tirkiye kiraz tretiminde 6nemli iller ve Uretim miktarlar1 (Anonim 1)

Sira ller Uretim Sira iller Uretim
Miktari Miktar
(Ton) (Ton)
1 Izmir 108.495 6 Isparta 40.746
2 Konya 64.086 7 Amasya 34.926
3 Bursa 55.652 8 Canakkale 34.797
4 Manisa 50.934 9 Nigde 32.887
5 Afyonkarahisar 41.329 10 Kiitahya 20.654

Tiirkiye, ekolojik 6zellikleri nedeniyle diinya pazarlarina daha erken ve daha
kaliteli kiraz satabilmektedir. Bu nedenle Ortadogu Ulkeleri ve 6zellikle Arap Ulkeleri
Tiirkiye i¢in en 6nemli dis pazarlardir. Tiirkiye ayrica, uluslararasi pazarlarin talep ettigi
kalitesi yiiksek olan ve ayn1 zamanda erkenci kiraz gesitlerinin Uretilmesi konusunda da
1yi bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye ekolojik avantajlar1 agisindan sahip oldugu firsatlari
kullanabilirse dis pazarlarda daha fazla s6z sahibi olabilir ve daha yiksek ihracat geliri
elde edebilir (Sutyemez ve Eti 1999).
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Kiraz, olgunlagsma sirasinda ¢ok diisiik etilen {iretimine sahip, klimakterik
olmayan bir meyvedir (Gong vd. 2002; Li vd. 1994). Etilen, meyve olgunlasmasini
tesvik eden bir hormondur ve hem klimakterik hem de klimakterik olmayan meyvelerin
hasat sonrasi canlilik siirecini, kalite 6zelliklerini ve fizyolojik bozukluklart ve hasat
sonrasi hastaliklarin  gelisimini etkileyebilmektedir (Kader 1985). Kiraz c¢abuk
bozulabilir bir meyve tiridir ve depolama sirasinda hizli mikrobiyolojik bozulmaya
hassas ve orta dereceli solunum hizina sahip oldugu i¢in raf 6mrii nispeten kisadir
(Alonso ve Alique 2006). Bu nedenle, meyvenin bulundugu ortamdaki depolama
sicakligi ve oransal nem, meyve ve meyve sapinin su kaybimmi ve dehidrasyonunu
smirlayan ve ayni zamanda diger fizikokimyasal 6zellikleri etkileyen kritik faktorlerdir.
Depolama sicakliginin Uriine 6zgl kontrol edilmesi, meyve kalitesini muhafaza etmek
icin kullanilan o6nemli bir tekniktir. Kirazin kalite ve raf Omriini uzun siire
koruyabilmek icin, Griniin hasat sirasinda yuksek olan bahge sicakliginin 0 °C’e hizli
bir sekilde diisiiriilmesi ve ileriki slirecte de soguk zincirin korunmasi gereklidir.

Hasat sonras1 bahge driinlerinin muhafaza slresi veya pazarlama omrii, farkli
yontemler kullanilarak uzatilabilmektedir. Bu yontemlerden en 6nemlisi soguk zincirin
devamlilig1 ve sicakligin diistiriilmesidir. Bu yontemde Grln sicakligi hasattan sonra
hizla distirilir ve daha sonra tiiketiciye ulasana kadar soguk zincirinin devamlilig
saglanir (Thompson 2008). Sicaklik yaninda depo oransal nemi kaliteyi ve raf omrind
etkileyen bir diger onemli faktordiir (Wani vd. 2014). Diisik oransal nemde
depolamanin; meyvenin ve sapinin daha fazla su kaybma ugramasina, meyvenin
yumusamasina ve sapin kararmasma neden oldugu ve meyve Kkalitesi ve sap
kurumasimin su kaybi ile iliskili oldugu belirtilmistir (Golding vd. 2015). Kiraz
saplarinin  yesil renge sahip olmasi, meyvelerin pazarlanmasinda ve kabul
edilebilirliginde 6nemli bir kriterdir (Dever vd. 1996). Kiraz saplar tiiketilmemesine
ragmen tliketiciler kirazin sap rengini tazeligin gostergesi olarak kullanmaktadirlar
(Kappel vd. 1996).

Hasat sonrasinda depolama basarisi i¢gin; hasat sirasinda kiraz meyveleri renk,
suda ¢ozlndr kuru madde (SCKM), irilik ve meyve sertligi gibi faktorler dikkate
alinarak uygun zamanda ve uygun sekilde 6zel toplama kaplar1 kullanilmalidir (Erkan
ve Dogan 2019). Hasattan sonra kirazlarda 6n sogutma ve sonrasinda uygulanacak
soguk zinciri kaliteyi 6nemli olcede etkilemektedir. Ihra¢ edilen kirazlarin biiyiik
cogunlugu 6n sogutma islemine tabi tutulmaktadir. On sogutma, meyvenin hasat
zamanindaki i¢ sicakliginin depolama sicakligma hizli bir sekilde diisiiriilmesidir. On
sogutmanin her zaman bir soguk zincir ile birlestirilmesi gerekmektedir. On sogutmada
sicakligin diisiiriilmesi genellikle iletim yoluyla, yani sicaklifinin bir nesneden veya
maddeden digerine dogrudan veya temasla aktarilmasi prensibine dayanmaktadir. Ticari
olarak birka¢ 6n sogutma yontemi kullanilmakta olup, en uygun yontemin segimi tiire,
hedeflenen depolama ve raf dmri sliresine, maliyetine kiyasla lirline saglayacagi katma
degere baglidir (Thompson 2008).

Katidan siviya sicakligin iletimi, sicakligin katidan gaza gecisinden daha
hizlidir. Bu nedenle, iirtinleri so§uk suyla temas ederek sogutmak, iirlinden havaya
sicaklik transferinden ¢ok daha hizlidir. Suyla 6n sogutma islemi bu nedenle ¢ok hizli
olmakta ve on sogutma islemi sirasinda iriiniin agirhik kaybinin olusmamasini
saglamaktadir. Uriin soguk suya batirilirsa, iiriine dogrudan temas eden su isinir ve
sogutma hiz1 yavaslar, maksimum etkiyi elde etmek i¢in soguk su stirekli olarak {iriiniin
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tizerinden gecirilmelidir. Soguk su ile sogutma, iiriiniin temizlenmesine yardimci
olabilecek diger On sogutma yontemlerine gore avantaja sahiptir. Ancak, su
mikroorganizmalarla kirlenebilir ve bu da ileriki depolama veya pazarlama sireclerinde
bozulma oranlarinin artmasia neden olabilmektedir (Thompson 2008). hasattan sonra
kiraz meyveleri en kisa siirede 6n sogutmaya tabi tutulmalidir (Lomeiko 2019).

Son yillarda yiiriitiilen ¢aligmalar, vakum ile 6n sogutma teknolojisinin soguma
siresini kisaltarak yiiksek verimlilik saglayan son derece hizli bir sogutma yontemi
oldugunu gostermistir (Lomeiko ve Efimenko 2016). Yilksek oranda su iceren meyve
ve sebzeler, vakumla sogutma islemi ile sogutulabilmektedir (McDonald ve Sun 2000).
Vakumla sogutmanin temel avantaji, yiiksek sogutma hizidir. Ayrica vakumla sogutulan
meyve Ve sebzelerdeki agirlik kaybi ortama belli bir miktar su ilave edilerek azaltilabilir
(Wang ve Sun 2001). Vakumlu sogutma raf 6mriinii uzatmak ve kaliteyi artirmak i¢in
marul, mantar, brokoli, enginar, havug, salatalik, nane, dereotu, roka, yesil sogan ve
kesme ¢igek gibi iiriinlerde 6n sogutma yontemi olarak kullanilmaktadir (Sun ve Zheng
2006). Suyla 6n sogutma yontemine alternatif yontemlerden birisi olan vakumla 6n
sogutma, taze Urunlerin hasadi sirasinda yiiksek olan bahge sicakligmin diistiriilmesi
icin etkili bir yaklagimdir.

Kiraz gibi muhafaza 6mrii kisa olan tirlerde vakumla 6n sogutma yonteminin
kullanilmasi, bu drtiniin 6zellikle hasat sonrasi kalitesinin korunmasinda alternatif bir
uygulama olabilecektir. Bu ¢aligmada kiraz meyvesinin depolama ve raf émrQ (zerine
su ve vakum ile 6n sogutma yontemlerinin etkinligi karsilastirmali olarak arastirilmustir.
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2. KAYNAK TARAMASI

Tiirkiye disinda ABD, Kanada, Yunanistan, Italya, Cezayir ve Kuzey Avrupa
iilkeleri kiraz yetistiriciliginin yaygin oldugu tlkelerdir (Oz 1998). Zengin besin icerigi,
biyokimyasal 6zellikleri ve islemeye uygunlugu nedeniyle kiraz meyvesi hem taze hem
de gida sanayiinde dondurma, meyve suyu, sarap, konserve, salamura, kurutulmus veya
dondurulmus gidalar, pasta, sekerleme ve regcel yapiminda yaygin olarak
kullanilmaktadir (Kuglik¢ongar vd. 2015).

Bahge Urinleri, hasattan sonra da solunum ve metabolizma olaylarini devam
ettirmektedir. Hasat sonrasi slrecte meyvelerin yiiksek sicakliga maruz kalmasi
durumunda, metabolizmanin hizi, iriindeki kalite ve kantite kayiplarinda artisa yol
acmaktadir. Ayrica su kayb1 yani sira bakteriyel ve fungal enfeksiyonlarin da artmasi ile
uriin kalitesi olumsuz etkilenmekte, clirimeler de artmaktadir (Bernalte vd. 2003).
Ozellikle kirazlarda tazelik belirtisi olarakta alginan yesil sap rengi (Drake vd. 1991),
hasat sonras1 donemde kararmakta ve ilerleyen muhafaza suresi ile birlikte meyveden
kopmalar meydana gelmektedir. Kiraz saplari 6zellikle meyvedeki su kaybinin en
yogun oldugu kisim olup toplam su kaybi igerisinde %35-45 arasinda bir paya sahiptir
(Linke vd. 2010).

Bahge uriinlerinde hasattan sonra bozulmalarin azaltilmasinda en etkin yol ortam
sicakliginin ve meyve eti sicakliginin diigiiriillmesidir. Bu durum 6zellikle hasat zamani
kiraz gibi yaz aylarina gelen iiriinlerde daha da 6nem kazanir. Kiraz meyvesi,
blnyesindeki bahge sicakliginin hizli bir sekilde depolama sicakligina diisiiriillmesine
yani On sogutma islemine ihtiyag¢ duymaktadir. Bahge iriinlerinin hasat sonrasi
asamalarinda birgok avantaji bulunan 6n sogutma islemi, uygun teknik ve yontem ile en
kisa stirede yapilmalidir.

Kiraz meyvelerinde 0n sogutma islemi triindeki kalite korunumu, meyve ic
sicakliginin diistiriilmesi ve solunumun yavaslatilmasinda etkilidir. Ayrica, 6n sogutma
islemi ile Uriin Kkalitesi ve besin degerlerinin korunmas: saglanmakta ve hasat sonrasi
urtin kayiplarinin azaltilmasina olanak saglamaktadir. Hasattan sonra kiraz meyvelerinin
0°C’ye yakm sicakliklarda ve yilksek oransal nemde (%90-95) islem gdrmesi, Kalite
korunumu yaninda ozellikle kiraz saplarinin kararmasini geciktirmede etkili bir yoldur
(Crisosto vd. 1993).

Soguk su ile 6n sogutma, birgok meyve ve sebzenin bireysel veya yigin olarak
hizl1 sogutulmasina olanak saglayan bir 6n sogutma yontemidir. Genelikle kiraz gibi
kiiglik hacimli iiriinlerde sogutma siiresi 10 dakikadan kisadir (Bahar ve Dundar 1997).
Ancak su ile 6n sogutma kirazda miktar ve kalite kayiplarini azaltmada oldukca etkilidir
(Alique vd. 2005). Bu yontem kirazlarda en yaygin kullanilan 6n sogutma yontemidir.
Alique vd. (2006) tarafindan yapilan ¢alismada, su ile yapilan 6n sogutmanin kirazda
yaslanmay1 geciktirdigi ve hasat sonras1 omriinii uzattigi belirtilirken, Harb vd. (2006)
ise su ile 6n sogutma yapilarak 2 hafta sureyle depolanan kirazlarda olumlu etkinin
alinmadigini bildirmislerdir. Su ile yapilan 6n sogutma iglemi, cesitlere ve uygulama
yontemlerine bagl olarak farkli sonuglar dogurabilmektedir.
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Hasattan sonra on sogutmaya alinma siiresi kirazlarda kaliteyi etkileyen diger
6nemli bir durumdur. Munoz vd. (2013), hasattan sonra dogrudan bahgede yapilan 6n
sogutma ile laboratuvarda yapilan 6n sogutma islemini karsilastirmiglardir. Bu amacla,
ticari olgunlukta toplanan kiraz meyveleri iki gruba ayrilmistir. Birinci grup hasattan
sonra suyla bahgede hizli bir sekilde 1 °C’ye kadar sogutulmus, ikinci grup ise 24 saat
sonra laboratuvar kosullarinda 2-3 °C’ye kadar suya daldirilarak sogutulmustur.
Sogutulan meyveler 500 g’lik sale ambalajlarda 1-2 °C sicaklikta 15 gln depolanmustir.
Depolama sonrasinda bahgcede 6n sogutma yapilan meyvelerin saplarinin daha yesil
kaldig1 ve tiiketiciler tarafindan daha yiiksek kabul edilebilirlik indeksine sahip oldugu
belirtilmistir (Munoz vd. 2013).

Manganaris vd. (2007), ‘Tragana Edessis’ ve ‘Mpakirtzeika’ kiraz gesitlerinde
su ile yapilan On sogutmanin kiraz meyvesinin bozulmasini ve yaslanmasini
geciktirdigini, 0 °C sicaklikta depolanan kirazlarin depolama siiresini 3 giin artirdigini
ve meyve kalitesini korudugunu belirtmislerdir. Benzer sekilde Alique vd. (2006),
‘Lapin’ kiraz ¢esidinde de su ile 6n sogutmanin solunum hizin1 azaltmada etkili
oldugunu bildirmislerdir.

Tirkiye’de en yaygin yetistiriciligi ve ticareti yapilan ‘0900 Ziraat’ kiraz
¢esidinin depolamasi lizerine 6n sogutmanin etkileri incelenmistir. Bu amagla kirazlar
kontrol (6n sogutmasiz), hava ile 6n sogutma ve su ile 6n sogutma yapilarak 0 °C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde 4 hafta depolanmistir. Su ile sogutulan kirazlarin
kontrollere gore daha az mantarsal bozulma gosterdigi ve kontrol ve hava ile 6n
sogutma uygulanan gruplara gore 3. ve 4. haftada daha iyi tat degerlerine sahip oldugu
tespit edilmistir. Ancak, agirlik kaybinda gruplar arasinda 6nemli bir farklilik tespit
edilememistir (Akbulut ve Ozcan 2005).

Kiraz meyvelerinin 6n sogutmasinda kullanilan suyun ozelikleri veya suya
eklenen alternatif Urtinler, sogutmanin etlkinligini etkileyebilmektedir. Kalsiyum Kklorir
(CaCly) bunlardan birisidir. ‘Skeena’ ve ‘Bing’ cesitlerine ait meyveler, daldirma
seklinde CaCl; igeren su ile 6n sogutma uygulandiktan sonra kilitli polietilen posetlerde
(1 kg) paketlenerek 0 °C sicaklik ve %90 oransal nemde 4 hafta siireyle depolanmustir.
CacCl; igeren su ile 6n sogutma, meyvelerin meyve sertligini artirmasi yanisira askorbik
asit, titre edilebilir asitlik ve meyve renginde meydana gelen kayiplarin
geciktirilmesinde etkili olmustur. Ayrica, CaCl, igeren su ile 6n sogutma kirazlarda
curime ve meyve catlama oranini azaltirken agirlik kaybini etkilememistir (Wang ve
Long 2015).

‘Lapin’ ve ‘Sweatheart’ kiraz cesitlerinde farkli dozlarda CaCl, (%0, %0.2,
%0.5, %1 ve %2) eklenmis 6n sogutma suyunun etkileri 0 °C sicaklikta ve %90 oransal
nemde 4 hafta depolanan meyvelerde incelenmistir. %0.2 ve %0.5 CaCl, iceren
sogutma sulari, kirazlarda sap kararmasini engellerken, %1 ve %2 CacCl, igeren sogutma
sularinin sap kararmasini artirdig tespit edilmistir (Wang vd. 2014).

Bagka bir ¢aligmada ‘Stella’ kiraz ¢esidinde dort farkli sogutma isleminin etkisi
incelenmistir. Kirazlara dort farkli uygulama yapilmistir: 1) 10 dakika buz/suda
bekletme, 2) 1-2 °C’de bir magazada 2 saat agik sepetlerde bekletme, 3) 1-2 °C’de
kapali sepetlerde gece boyunca bekletme 4) 2 saat igcinde 0 °C’den 6 °C’ye ¢ikarilmis ve
gece boyunca 6 °C’de bekletilmis, sonraki 3 saat igcinde 0 °C’ye degistirilmis agik
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sepette bekletilmistir. Yapilan farkli bekletme modelleri igerisinde su ile 6n sogutma
yapilmis olan kirazlarin digerlerine gore daha diisiik agirlik kaybi gosterdigi tespit
edilmistir. Bu duruma gerckge olarak olasi su alimi gosterilmistir (Stow vd. 2004).
Farkli arastirmacilar tarafindan da su ile on sogutma igleminin kirazlarda agirlik
kaybmin engellenmesinde (Hevia vd. 1998), burusmanin azaltilmasinda (Agar vd.
1995) ve saplarin yesil kalma siiresinin uzatilmasinda (Stow vd. 2004) etkili oldugu
bildirilmistir.

Yapilan diger bir g¢alismada su ile 6n sogutmanin kirmizi ve mor renk
asamasinda hasat edilen ‘Bing’ kiraz ¢esidinin 0 °C sicaklik ve %95 oransal nemde 28
gin depolama slresince meyve Kkalitesi iizerine etkileri incelenmistir. Caligma
sonucunda, suda ¢ozindr kuru madde (SCKM), pH ve titre edilebilir asitlik (TEA)
degerlerinde muhafaza slresince istatistiksel farklilik tespit edilememistir. Su ile 6n
sogutma islemi kirazlarda meydana gelen agirlik kaybini azaltirken, pitting olusumuna
karst etkili olmamistir. Sonu¢ olarak, on sogutma uygulamasinin meyve kalitesini
korumada etkili oldugu belirtilmistir (Hevia vd. 1998).

‘Regina’ kiraz ¢esidi lizerine su ile 6n sogutma ve farkli modifiye atmosferli
paketleme (MAP) uygulamalarinin etkileri incelenmistir. Muhafaza suresi ile birlikte
MAP uygulamalar1 igerisinde CO, miktari artis, O, miktar1 diisiis gOstermistir. MAP
uygulamalari meyve sertligi, meyve rengi ile sap renginin korunmasini saglamistir.
Ayrica agirlik kaybi ve ¢iirlimelerin engellenmesinde de etkili bulunmustur. Ancak su
ile 6n sogutma isleminin 5 haftalik depolama sonunda meyve Kalitesi (izerinde dénemli
bir etkiye yol agmadigi belirtilmistir (Harb vd. 2006).

On sogutma isleminde kirazlarin i¢ ¢ekirdek sicakliginin 0.5 °C olmasi
istenmektedir. Ancak pratikte ©6n sogutmalarda bu i¢ sicakligt daha yiiksek
kalabilmektedir. Su ile 6n sogutma iglemi sonrasinda i¢ sicakliginin 3 °C veya 5 °C
sicaklikta kalmasmin 6 haftalik depolama siiresince meyve kalitesi tizerine etkilerinin
incelendigi bir ¢alismada, ¢ekirdek sicakliginin meyve sertligi, titre edilebilir asitlik
miktar1 ve sap kopma direnci degerindeki azalmalar Uzerine etkili oldugu, yiiksek
cekirdek sicakliginin sap kararmasi ve ¢ilirime miktarini artirdigi belirlenmistir
(Toivonen 2014).

On sogutma islemi tiim bahge iiriinlerinde kritik hasat sonrasi asamalarin
basinda gelmektedir.

Soguk su ile 6n sogutma uygulamasiin Pyrus cumminus’e ait erken olgunlasan
i adet armut ¢esidi yanisira ‘San Domenico’ ve ‘San Giovanni Migliorata’, ‘Coscia’
cesitlerine ait meyvelerin kalite ve hasat sonrasi 0Ozellikleri Uzerine etkisi
degerlendirmistir. Hasat sonrasinda meyveler ii¢ gruba ayrilmistir. Birinci grup
meyveler, 5 °C sicaklik ve %95+2 oransal nemde 7 gin sureyle depolanmis ve
sonrasinda 3 giin siireyle 17 °C sicaklik ve %75 oransal nemde bekletilmistir. ikinci
grup meyveler 0 °C sicakliga sahip su ile meyve i¢ sicakligi 5 °C’ye olana kadar
sogutulmus, iglincli grup meyveler ise meyve i¢ sicakligt 2 °C’ye olana kadar
sogutulmustur. Calisma sonunda armutlarda 6n sogtma isleminin depolama kalitesini
koruma etkili oldugu, su ile 6n sogutmanin meyve eti sertligini daha iyi korudugu,
fizyolojik zararlanmalar1 Gnemli derecede engelledigi belirtilmistir (Molinu vd. 2010).
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Bagka bir ¢alismada, ‘Sweet Charlie’ ¢ilek ¢esidinde su ile 6n sogutma ve
zorlanmis hava akimi ile 6n sogutma yontemleri karsilagtirilmistir. Cilek meyveleri igin
su ile 6n sogutma zorlanmis hava sogutmaya bir alternatif olarak degerlendirilmistir.
Calismada 4 °C sicakliga kadar su ile sogutmanin, zorlanmis hava ile sogutma
uygulamasina gore 8-15 giin farkli sicakliklarda depolanan meyvelerde, epidermal renk,
agirlik kaybi ve ¢lirime miktar1 Uzerine daha etkili oldugu elirlenmistir (Ferreira vd.
2006). Benzer sekilde ¢ilekte yapilan bir baska ¢alismada ‘Festival’ gilek ¢esidi lizerine
zorlanmis hava ile veya kiigiikk sepetlerde daldirma seklinde su ile 6n sogutma
islemlerinin etkisi incelenmistir. Suyla sogutulan meyveler, zorlanmis havayla
sogutulan meyvelere gore daha fazla agirlik kayb1 gosterir iken meyve sertligi agisindan
istatistiksel farklilik tespit edilmemistir. Su ile sogutmanin ¢ileklerde cilirime miktarini
artirdigi bildirilmistir (Jacomino vd. 2011).

Vakum ile 6n sogutma, diisiik atmosfer basing kosullarinda agirligina gore yiizey
alan1 fazla olan firitinlerde dokudaki suyun vakum ile uzaklastirilmasina dayanan bir
sogutma seklidir. Vakumla 6n sogutma, taze {iriinlerin bahge 1sisinin giderilmesi igin
etkili bir yontem olup bazi bahge iiriinlerini sogutmak i¢in yaygin olarak kullanilan hizl
bir sogutma teknigidir (McDonald ve Sun 2000). Bu yontemde sogutulacak materyal 4-
5 mm civa (Hg) basmci ltinda, yeterli dereceye soguyuncaya kadar tutulur. Temel
prensip olarak diisiik atmosfer basinci altinda su oraninda %1°lik diisme iiriin sicakligini
yaklagik 5 °C diisiirebilmektedir.

He vd. (2013a), vakum ile 6n sogutma sonrasinda bir hafta streyle 1 °C
sicaklikta depolanan kirazlarda katalaz (CAT) ve peroksidaz (POD) aktivitesini
kontrollere gore daha yiiksek bulmustur. Ayrica, vakumla on sogutma uygulanan
meyvelerin malondialdehit (MDA) igerigi daha diisiik bulunmustur. Taramali elektron
mikroskobu ¢alismalari, vakumla sogutmanin kiraz yiizeyleri lizerindeki E. coli
morfolojisi tizerindeki engelleyici etkisini gostermistir. Sonuclar, vakumla sogutmanin
kirazin tazeligini korumaya yardimci olan enzim sistemini korudugunu gostermektedir.
Kirazlarda vakumla 6n sogutma konusunda yapilmis calisma sayis1 yok denecek kadar
azdir. Buna karsin Ozellikle yaprakli sebzelerde ve diger bazi bahge iiriinlerinde
yapilmig ¢aligmalar bulunmaktadir. Vakumla 6n sogutulan ve 2 hafta streyle 1 °C’de
depolanan marullarda askorbik asit miktari, klorofil ve katalaz iceriginin kontrole gore
daha yiiksek oldugu belirtilmistir (He vd. 2004).

Cin lahanasimmin vakumla 6n sogutulmasi iizerinde yapilan bir c¢alismada,
lahanalar 5, 5.5, 6, 6.5 ve 7 mbar olmak tlizere 5 farkli atmosfer basincina kadar
diisiiriilerek sogutulmus ve polietilen torbalarda paketlenerek 4+1 °C’de depolanmustir.
Calisma sonunda kalitenin korunmasi agisindan en basarili atmosfer basincinin 6 mbar
oldugu tespit edilmistir (Boonprasom ve Boonyakiat 2012).

Mantarlarda vakumla 6n sogutmanin etkisi lizerine yapilan ¢alismada, mantarlar
5 °C’ye kadar vakumla sogutulmus ve sonrasinda 5 °C sicaklikta depolanmuistir.
Vakumla 6n sogutulmus mantarlarda daha diisiik oranlarda enzimatik kararma ve agirlik
kayb1 saptanmustir (Burton vd. 1987).

Benzer sekilde mantarlarda siiperoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT),
malondialdehit (MDA), peroksidaz (POD) ve polifenoloksidaz (PPO) aktiviteleri
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Uzerine vakumla 6n sogutmanin etkisi arastirilmis ve vakumla 6n sogutulan mantarlarda
MDA aktivitesi disinda enzim aktivitesinin arttigi belirlenmistir (Tao vd. 2007).

Yapilan bir ¢alismada, vakumla sogutma igin optimum parametreleri ve farkli
ticari 6n sogutma sistemlerinin (oda sogutma, zorlanmis hava sogutma ve vakumla
sogutma) 4 °C’de muhafaza edilen marullarin fiziksel ve kimyasal nitelikleri, biyoaktif
bilesikleri ve ist yapisi lizerindeki etkileri izlenmistir. Calisma sonunda 0.6 kPa
basingta vakumla 25 dakika tutmanm, 1.4 ms® hava hizinda zorlanmuig havayla
sogutmadan veya 0.65 ms™’de oda sogutmaya gore riiniin kalitesini daha iyi korudugu
tespit edilmistir. Vakum ile 6n sogutma islemi hem antioksidan aktivitesini hem de
fenolik igerikleri korumada etkili olmus ve raf 6mriniu 4 °C ve %85 oransal nemde 9-16
giin arasinda uzatmistir (Kongwong vd. 2019).

Vakum ile 6n sogutma isleminde; basing diisiirme hizi, 6n sogutma ve iirlin
kalitesini etkileyen &nemli faktdrlerdendir. Ug farkli hizda én sogutma uygulanan
marullar 16 giin boyunca 1 °C ve %85 oransal nemde depolanmistir. Muhafaza stresi
boyunca agirlik kaybi, gorsel kalite ve klorofil floresans dl¢timleri yapilmistir. Calisma
sonucunda, basing diisiirme hizinin genel kalite iizerinde belirgin bir etkisi olmadigi
tespit edilmistir (Rennie vd. 2001).

Yaprakli sebzelerin sicaklik dagilimi, vakumla sogutma islemi sirasinda
genellikle diger sebzelerden daha az tiniformdur. Bu durum ise donma gibi istenmeyen
etkilere neden olabilen bir faktordir. Klasik yaprakli sebzenin bir tiirii olan Brassica
chinensis, biitiin ve taze kesilmis yaprakli sebzeler igin vakumlu sogutma teknolojisini
optimize etmek amaciyla bu ¢alismada model olarak kullanilmistir. Calismada yaprak
ve yaprak sap1 arasindaki, yapisal farktan kaynaklanan gozle goriiliir sicaklik
farkliliklarinin meydana geldigi tespit edilmistir. Yapragin farkli kisimlarinda da
sicaklik degisimleri gozlenmis ve yaprak marjinin soguma hizinin diger kisimlara gore
daha hizli oldugu belirlenmistir (Song vd. 2016).

Bir arastirmada, brokolide vakumla 6n sogutmanin, trlndn fiziksel ve kimyasal
Ozellikleri Uzerindeki etkisini incelenmislerdir. Calismada 15-20 °C baslangig
sicakligindaki brokoliler 5.5 mbar basingta 25 dakikada 5t1 °C’ye kadar sogutulduktan
sonra farkli sicakliklarda depolanmigtir. 0 °C ve 5 °C’de yapilan depolamanimn, 10
°C’dekine gore 6nemli Ol¢lide daha az C vitamini ve klorofil kaybina neden oldugu
tespit edilmistir (Boonprasom ve Boonyakiyat 2009).

Yaprakli sebzelerin 6n sogutmasinda daha ¢ok vakum ile 6n sogutma islemi
tercih edilmektedir. Ancak lahanaya klasik vakum ile 6n sogutma islemi yapildiginda
lahana yapraklarinda sikilik artmakta ve bu durum i¢ sicakliginin disiiriilmesini
engellemektedir. Yapilan bir ¢alismada, ¢ok asamali vakum basing ayirma isleminin
isleme siireci, lahananin hem i¢ hem de dis sicakliklarini etkili bir sekilde azaltabilecegi
ve yaprak yilizeyinin donmasini veya susuz kalmasini 6nlemek i¢in vakumla sogutma
sirasinda haznedeki minimum ¢alisma basincinin 8 mbar’dan diisiik olmamasi gerektigi
belirlenmistir (Cheng ve Hsueh 2007).

Kullanilan 6n sogutma islemlerinin bahge {iriinleri iizerine olan etkileri tiir ve
cesitlere gore farklilik gosterebilmektedir. Vakum, zorlanmis hava, yiiksek ve diisiik
akigli sulu 6n sogutma olmak iizere dort farkli yontemin karnabahar Gzerine etkileri
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kontrollii ve normal atmosfer kosullarinda depolama siiresince incelenmistir. Calismada
her iki depolama ortaminda da 6n sogutma yapilmasinin karnabahar i¢in 6nemli oldugu
ve kalite korunumunda etkili bulundugu, karnabahar igin en uygun On sogutma
yonteminin vakumla 6n sogutma oldugu bildirilmistir (Alibas ve Koksal 2015).

Bir arastirmada vakum ile 6n sogutma isleminin mantar muhafazasi1 iizerine
etkileri incelenmistir. Vakum ile sogutma isleminde basing 4 dakika i¢inde 10000
Pa’dan 600 Pa’ya distrilmistir. Mantarlarin sicakliginin 25 dakikalik sogutma
stirecinde 25.1°C’den 2.4°C’ye diismiis ve bu islem sirasinda %5.3 diizeyinde agirlik
kayb1 olusmustur. Vakumla sogutulan mantarlar 1+0.5 °C sicaklik ve %85-95 oransal
nemde 2 hafta depolanmistir. Calisma sonucunda, vakumla sogutmanin polifenol
oksidaz (PPO) ve zar gegirgenligini 6nemli dlglide azalttigi, gevrekligi artirdigi, vakum
ile on sogutma isleminin mantarda kalite korunumu acgisidnan etkili oldugu tespit
edilmistir (He vd. 2013b).

DeEll ve Vigneault (2000), mas fasulyesi (Vigna radiata L. Wilczek) filizlerinin
kalite ve depolamasi lzerine vakum ile sogutma ve sicakligin etkilerini incelemislerdir.
Mikro delikli torbalardaki filizler 9, 6 ve 3 °C’ye kadar vakum ile sogutulmus ve
sonrasinda 1, 3 veya 6 °C’de 7 giin depolanmistir. Vakumla sogutulan fasulye
filizlerinde, daha fazla agirlik kayb1 belirlenmis, vakum ile 6n sogutma, 4 giin sonunda
tirlin tazeligini koruma da etkili olmus ancak 7 giin sonra bu etki 6nemsiz bulunmustur.

‘Kirmizt® feslegenin fiziksel-kimyasal Ozelliklerine vakum ile 6n sogutma ve
paketleme yontemlerinin etkisinin incelendigi bir baska ¢alismada, vakum ile
sogutmanin agirlik kaybi, renk degisimi, C vitamini ve klorofil miktarlar1 tizerine higbir
etkisinin olmadigi, ancak raf Oomriinii artirdigr gosterilmistir. Vakumla 6n sogutma
sonrasinda Uriindeki fenolik bilesik kapsami ve antioksidan kapasite, kontrollere gore
daha yiiksek bulunmustur (Boonyakiat ve Boonprasom 2009).

Vakum ile 6n sogutmanin 1spanak muhafazas iizerine etkilerinin incelendigi bir
baska calismada, vakum ile 6n sogutmanin agirlik kayb1 ve membran gecirgenligindeki
artist engelledigi ve duyusal kaliteyi daha iyi korudugu, klorofil pargalanmasini
yavagslattigi, sonugta raf dmrini onemli Olclide uzatabilecegi belirtilmistir (Xie vd.
2013).

On sogutma iizerine yapilan literatiir calismalar1 incelendiginde, bahce
tirlinlerinde 6n sogutma isleminin etkin ve dogru sekilde yapildiginda Urtin kalitesi ve
raf Omriinii artirdigr tespit edilmistir. Bahcge iiriinlerinde kullanilan 6n sogutma
yontemleri de teknolojinin gelismesi ve ihtiyaclar dogrultusunda modifiye edilerek
gelismeye devam etmektedir. Ozellikle ihracata konu olan bahge triinlerinde bir gnlik
raf omrii ve depolamanin kimi zaman kritik 6neme sahip olmasi bu konu ile ilgili
caligmalart son yillarda artirmigtir. Kirazda uygulanan 6n sogutma isleminin biiyiik
cogunlugu suya daldirma veya duslama seklinde yapilmaktadir. Ancak, kullanilan su ve
suyun temizligi ile ilgili problemler giderek artmaktadir. Suyun giin boyu isletmelerde
kullanilmas: iiriinlerde kontaminasyon riskini artirmaktadir. Kiraz meyvesinde vakum
ile 6n sogutma islemi konusunda yiritilen ¢alismlar son derece siirlidir. Bu nedenle
bu tez ¢alismasinda farkli bahge {irlinlerinde kullanilan vakum ile 6n sogutmanin
kirazda meyve kalitesi ve depolamasi iizerine etkisi incelenmistir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Arastirmada, bitkisel materyal olarak Glkemizde yaygin olarak yetistirilen ‘0900
Ziraat’ kiraz ¢esidine ait meyveler kullanilmistir. ‘0900 Ziraat” kiraz ¢esidi Ustin meyve
kalitesi, albenisi ve tadiyla hem i¢ hem de dis piyasada bilinen bir ¢esittir. Meyveleri iri,
koyu kirmizi renkli, diizglin sekilli, meyve eti sert ve ¢atlamaya dayaniklidir (Kiiden,
2001).

Meyve materyalleri Egirdir-Isparta Bolgesinde bir Uretici bahgesinden dogrudan
14 kg’lik plastik kasalar igeresine toplanmis ve 3 saat icerisinde sogutmali bir aragla
Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Bolimii Hasat Sonrasi1 Fizyoloji
Laboratuvarina getirilmistir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1. Denemede kullanilan ‘0900 Ziraat’ ¢esidi kiraz meyvelerinden bir gorinim
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3.2. Metot
3.2.1. On sogutma uygulamalar

Hasattan sonra kiraz meyvelerinin ciiriik, sapsiz, catlak ve yarali olanlari
ayiklanmig ve saglam olanlar1 denemede kullanilmistir. Secilen meyveler kontrol, su ve
vakum ile 6n sogutma uygulamalari olmak Uzere ii¢ gruba ayrilmistir.

Birinci grup meyveler, Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiltesi Bahge Bitkileri
Bolumu Hasat Sonrasi Fizyoloji Laboratuvarinda yer alan 1000 litrelik celik tank iginde
daldirma seklinde su ile 6n sogutma islemi yapilmistir (Sekil 3.2). Kirazlarin i¢ sicakligi
On sogutma ile 2 °C’ye diistiriilmiistiir.

Sekil 3.2. Kiraz meyvelerinde soguk su ile on sogutma islemi igin sicakligin
diislirilmesi (a) ve uygulama sonras1 meyvelerin genel gorinimleri (b)

Ikinci grup meyvelere vakum ile én sogutma islemi yapilmistir. Bu islem
Antalya’da bulunan ve sis bitkilerinde vakum ile 6n sogutma islemini aktif kullanan
Ozel bir firmada (Springfield) uygulanmistir (Sekil 3.3). Kiraz meyvelerinin meyve i¢
sicakliklart vakum ile 6n sogutma sisteminde 9 mbar atmosfer basincinda 2 °C’ye kadar
distirtilmistiir.

12



MATERYAL VE METOT A. W. Nazari

Sekil 3.3. Calismada kullanilan vakumla 6n sogutma sistemi (), Vakumla 6n sogutma
uygulamasi (b) ve Vakumla 6n sogutma yapilmis kiraz meyvelerinden gériintimler (C)

Uglincti grup kontrol meyveleri ise herhangi bir 6n sogutma uygulamasi
yapilmadan dogrudan depolanmustir.

3.2.2. Meyvelerin paketlenmesi ve depolanmasi

On sogutma islemleri sonrasinda tiim gruplar 5 kg Uriin alabilen kiraza 6zel
modifiye atmosferli posetlerde (MAP, Xtend) paketlenmistir (Sekil 3.4). Paketleme
islemi sonrasinda tiim meyveler 0 °C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 45
gun boyunca depolanmistir. Meyvelerde meydana gelen kalite degisimlerini belirlemek
amaciyla muhafazanin baglangicinda ve 10, 20, 35 ve 45. ginlerinde analiz ve
gozlemler yapilmistir. Ayrica, sogukta muhafazaya ek olarak belirtilen gilinlerde alinan
orneklerin raf omriindeki durumlar1 da incelenmistir. Bu amagla, sogukta depolama
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sonrasinda alian meyveler 20 °C sicaklik ve %60+5 oransal nem kosullarinda 3 gin
stireyle bekletilmistir.

Sekil 3.4. Kiraz meyvelerinin depolanmasindan genel gériiniim
3.2.3. Fiziksel ve kimyasal analizler
3.2.3.1. Agirhik kaybi

Her uygulama i¢in meyveler ayr1 ayri numaralandirilarak deneme siresinin
baslangicinda 0.01 g hassasiyete sahip dijital bir terazi kullamilarak tartilmis ve
sonrasinda depolanmustir. (Sekil 3.5). Depolamadan sonraki 10, 20, 35 ve 45. gunlerde
meyveler tekrar tartilmis ve agirhik kaybi baslangic agirliginin yiizdesi olarak
belirlenmistir. Kiraz meyvelerinde agirlhik kaybi asagidaki esitlik kullanilarak
hesaplanmuistir.

Agirlik Kaybi = (ilk Agirlik -Son agirhik) + ilk Agirlikx100 (3.1)

Sekil 3.5. Kiraz meyvelerinde agirlik kaybi 6lgimu
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3.2.3.2. Meyve rengi

Her meyvenin rengi, ekvator bolgesinden 3 farkli noktadan 6l¢iilerek belirlenmis
ve her tekerrirde 30 meyve kullamilmistir (Sekil 3.6). Kiraz meyvelerinin meyve
rengindeki degisiklikleri belirlemek i¢in Minolta CR-400 (MINOLTA Camera Co, LTD
Ramsey, NJ) renk 6l¢iim cihazi kullanilmistir. Sonuglar parlaklik (L*), kroma (C*) ve
ac1 (hue, h°) cinsinden sunulmustur.

Sekil 3.6. Kiraz meyvelerinin meyve rengi 6l¢imi
3.2.3.3. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

Muhafazanin baslangicinda ve depolama siresince belirli araliklarla alinan
meyve oOrneklerinin gekirdekleri ¢ikarilip, bir blender yardimiyla meyveler pargalanmis
ve sonrasinda siiziilmiistiir. Elde edilen meyve suyu, suda ¢oziinebilir kuru madde
(SCKM) miktar ve titre edilebilir asit (TEA) miktarinin belirlenmesinde kullanilmistir.

Meyve orneklerinin SCKM miktari, stziulen meyve suyundan alinan 1 mL
ornegin dijital refraktometre ile Ol¢iilmesiyle tespit edilmistir. Sonuglar, yiizde (%)
olarak sunulmustur.

3.2.3.4. Titre edilebilir asit (TEA) miktari

TEA miktarlarini belirlemek i¢cin 2 mL meyve suyu 0rnegi tizerine 38 mL saf su
eklenerek, 0.1 N sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi ve bir pH metre yardimiyla pH=8.1
olana kadar titre edilmistir (Sekil 3.7). Titrasyon degerlerinin ortalamas1 alinarak her bir
ornek icin TEA miktar1 g malik asit 100 mL™ usare olarak asagidaki esitlikten
faydalanilarak hesaplanmistir (Cemeroglu vd. 2007).

. S o (Vx(E)X(E)x(100)
Titre edilebilir asitlik (TEA) % malik asit = ) 3.2)

V: Harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (mL)
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F: Titrasyonda kullanilan baz ¢ozeltisinin normalitesi tam 0.1 degilse, bu F degeri
¢ozeltinin faktoriidiir. Cozeltinin normalitesi tam 0.1 ise F = 1°dir.

E: 1 mL 0.1 N NaOH’in esdegeri asit miktar1 (g) (malik asit sabiti 0.006705)

M: Alinan 6rnek miktart (mL)

£ 5 2

A ’:,»:-'i'\\' T/S.‘"Q’

Sekil 3.7. Titre edilebilir asitlik analizinin uygulanmasi
3.2.3.5. Meyve sertligi

Meyve sertligi 6lgiimleri muhafaza baslangicinda ve depolama sirasinda 10, 20,
35 ve 45. giinlerde yapilmistir. Orneklerin meyve sertliginde meydana gelen degisimler,
Chatillon marka dijital penetrometre (Digital Force Gauge, Model S/N 20755) ile
meyvelerin ekvatoral bolgesinden ii¢ ayr1 noktadan 6lciilmiistiir. Ol¢iimlerde 6 mm
capindaki silindirik u¢ kullanilmis ve sonuglar Newton (N) olarak verilmistir (Sekil
3.8).

Sekil 3.8. Meyve eti sertligi 6lcimunden bir gorinim
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3.2.3.6. Meyve sap1 kopma direnci

Meyve sap1t kopma direnci, depolamanin baslangicinda ve depolama boyunca
diizenli araliklarla Chatillon marka dijital penetrometre cihazi ile 6l¢iilmiistiir. (Sekil
3.9). Sonuglar Newton (N) olarak verilmistir.

Sekil 3.9. Meyve sap1 kopma direnci 6lcimiinden goriintimler
3.2.3.7. Sap1 Kararmis meyve miktari

Muhafaza surecinde belirli araliklarla alinan 6rneklerde sap kararmalari saplarin
teker teker incelenmesi yoluyla sayilmistir. Sap kararma miktari, Jan ve Rab (2012)
tarafindan belirtilen formiile gore hesaplanmustir.

Sap Kararmasi = (Sap1 Kararmig Meyve Sayist / Toplam Meyve Sayisi x 100) (3.3)
3.2.3.8. Meyve sapmnin klorofil miktar:

Hasat zamaninda ve depolama suresince belirli araliklarla alinan kiraz
saplarindaki klorofil miktarlari, Lichtenthaler ve Wellburn (1983)’a gore belirlenmistir.
Bu amagcla sap kopma direnci sonrasinda elde edilen 30 meyvenin sap1 dogranmis ve
icerisinden 3g kiraz sap1 tartilarak Uzerine 10 mL %80’lik aseton eklenmistir.
Sonrasinda 6rnekler Ultra-Turrax marka homojenizator yardimiyla homojenize edilmis
ve her bir tlpteki toplam hacim %80’lik aseton ile 25 mL’ye tamamlanmistir (Sekil
3.10). Homojenizasyonun ardindan 6rnekler, 5 °C sicaklikta 86009 devirde 5 dk stireyle
santrifiij edilmistir. Santrifiij isleminden sonra olusan st faz alinarak klorofil miktarinin
belirlenmesinde kullanilmistir. Alinan st fazin 645 ve 663 nm dalga boyundaki
absorbans degeri spektrofotometre’de %80’lik asetona karsi okutulmustur. Klorofil
miktarinin hesaplanmasinda asagidaki esitlikler kullamlmis ve sonuclar mg kg™ yas
agirlik olarak hesaplanmustir.

Klorofila=12.21 x A663 - 2.81 x A645
Klorofil b=20.13 x A645-5.03 x A663

Toplam Klorofil Miktar1 = Klorofil a + Klorofil b (3.4)
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Sekil 3.10. Klorofil analizinden bazi géruntimler (a), 6rneklerin homojenizasyon islemi
(b), drneklerin Gizerine aseton eklenmesi (c), spektrofotometrede orneklerin okutulmasi

(d)

3.2.3.9. Toplam antosiyanin miktari

Kiraz meyvesinin toplam antosiyanin igerigini belirlemek amaciyla 6rneklerin
ekstraksiyonlar1 Zheng vd. (2003) tarafindan uygulanan yonteme gore yapilmistir (Sekil
3.11). Bu amagla muhafaza baslangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla
alman Kiraz meyvelerinin toplam antosiyanin tayini spektrofotometrik olarak
belirlenmistir. Olgtimler, pH 1 (0.025 M potasyum kloriir) ve pH 4.5 (0.4 M sodyum
asetat)’a ayarli 2 farkli tampon ¢ozelti kullanilarak deney baslangicinda saptanmis olan
seyreltme faktoriine uygun olarak seyreltilmis ve yaklasik 20 dk oda sicakliginda
bekletilmistir. Bu siire sonunda her iki ¢ozeltinin Avis-max (514 nm) ve 700 nm dalga
boyundaki absorbans degerleri saf suya karsi oOlglilmistir. Toplam monomerik
antosiyanin miktar1 siyanidin-3-glukozit cinsinden hesaplanmistir (AOAC, 2002).
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e ‘

Sekil 3.11. Kiraz meyvesinden antosiyanin ekstraksiyonu i¢in 6rnek alinmasi (@),
orneklerin tzerine g¢ozeltilerin eklenmesi (b), Orneklerin ¢alkalanmasi (c), absorbans
degerlerinin okunmasi (d)

3.2.3.11. Catlams meyve miktari

Muhafaza periyodu boyunca her tekerriirdeki meyveler incelenerek catlamis
durumdaki meyveler sayilmis ve toplam meyve sayisina oranlanarak sonuglar ylzde
(%) olarak, Jan ve Rab (2012) tarafindan belirtilen formil ile hesaplanmistir.

Catlamis Meyve Miktar1 = (Catlamis Meyve Sayisi/Toplam Meyve Sayist x 100) (3.5)
3.2.3.12. Pittingli meyve miktari

Mubhafaza sirasinda ve depolama sonrasi belirli araliklar ile alinan 6rnekler teker
teker incelenmes ve pittingli meyveler sayilmistir. Deneme esnasinda pittingli
meyvelerin sayisi toplam meyve sayisina oranlanarak yiizde (%) olarak Jan ve Rab

(2012) tarafindan belirtilen esitlikle hesaplanmigtir.

Pittingli Meyve Miktar1 = (Pittingli Meyve Sayis1 / Toplam Meyve Sayist x 100) (3.6)
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3.2.3.13. Pazarlanamaz meyve miktari

Muhafaza esnasinda belirli araliklarla alinan meyve ornekleri teker teker
incelenmis ve pazarlanamaz durumda olan meyveler sayilmistir. Pazarlanamaz meyve
miktar1 Jan ve Rab (2012) tarafindan belirtilen formille hesaplanmuistir.

Pazarlanamaz Meyve Miktar1 = (Pazarlanamaz Meyve Sayisi / Toplam Meyve Sayisi x 100) (3.7)

3.2.3.14. istatistiksel degerlendirme

Deneme, tesadif parselleri deneme desenine gore 3 tekerrirli olarak
yirlitilmistlir. Her analiz tarihinde ve her tekerriirde 5 kg kiraz kullanilmistir. Elde
edilen veriler SAS istatistik paket programi ile P<0.05 hata diizeyinde analiz edilmistir.
Verilerin degerlendirilmesi, P< 0.05 hata diizeyinde LSD ¢oklu karsilastirma testi ile
yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Agirhik Kaybi

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
siresince ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin agirlik kaybi {izerine etkileri Gizelge 4.1’de
verilmistir.

Farklt 6n sogutma ydntemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde agirlik kaybi
uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Caligmada en ylksek
agirhik kaybir %1.11 ile kontrollerde, en diisiik agirlik kaybi ise %0.93 ile su ile 6n
sogutma yapilan kirazlarda tespit edilmistir (Cizelge 4.1).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz g¢esidinin agirlik kaybi tizerine
etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (P< 0.05). Agirlik kaybi miktar
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte artis gOstermistir. Muhafaza stresinin 10.
ginunde %0.68 olan ortalama agirlik kaybi, 20. giinde %0.90 ve 45. glinde ise %1.31’e
kadar artmistir (Cizelge 4.1).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza stresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’
kiraz ¢esidinin agirlik kaybi Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Denemede en diisiik agirlik kaybi 10 giin depolanan ve su ile 6n sogutma
yapilan meyvelerde (%0.60), en yiiksek agirlik kaybi ise 45 gin depolanan kontrol
meyvelerinde (%1.39) olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri

On SogutmaY ontemi Muhafaza Suresi (Gun) Ortalama
10 20 35 45  |(On Sog. Yon.)
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 0.89% 1.12cd 1.31ab 1.00B
Ortalama (Muh. Sar.) | 0.68D 0.90C 1.16B 1.31A
LSD: On Sogutma: 0.056 Muh. Siir.: 0.0647 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.112

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolamaya ek
olarak +3 giin 20 °C sicaklikta ve %60+5 oransal nem manav kosullarinda bekletme
sonunda ‘0900 Ziraat’ kiraz cesidinin agirlik kaybi miktar1 iizerine etkileri Cizelge
4.2’de verilmistir.

Farkl1 6n sogutma yontemleri ve muhafaza strelerinin ‘0900 Ziraat® kiraz ¢esidi
meyvelerinin agirlik kaybi tizerine etkileri istatistiksel olarak o6nemli (P< 0.05)
bulunmustur. Caligmada en yuksek agirlik kaybi kontrol meyvelerinde (%3.69), en
diisiik agirlik kaybi ise su ile 6n sogutma yapilan kirazlarda (%3.26) tespit edilmistir
(Cizelge 4.2).
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Calismamizda muhafaza suresince meyvelerin agirlik kaybi degerlerinde artis
goriilmiistiir. Depolamanin 10+3. guiniinde %1.34 olan agirlik kaybi, muhafazanin 20+3.
guninde %2.62, 35+3. gununde %4.33 ve 45+3. gininde de %5.59 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.2).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza siresi interaksiyonlarinin ‘0900 Ziraat’
kiraz cesidinin agirlik kaybi {izerine etkileri manav kosullarinda istatistiksel olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur. Calismada en diisiik agirlik kaybi aralarinda istatistiksel
farklilik bulunmayan 10+3 gun 6rneklerinde kontrol, vakum ve su ile 6n sogutma
yapilan meyvelerde sirasiyla %1.41, %1.35 ve %1.27 olarak tespit edilmistir. En ylksek
agirhik kaybi ise 45+3 gln orneklerinde kontrollerde %6.00 olarak gerceklesmistir
(Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Sogukta muhafaza sonrast 3 gln sureyle manav kosullarinda bekletilen
‘0900 Ziraat’ ¢esidinde saptanan agirlik kayiplart (%)

On Sogutma Yéntemi Muhafaza Siresi (Gun) Ortalama
10+3 20+3 35+3 45+3 |(On Sog. Yon.)
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. Sir.) 1.34D 2.62C 4.33B 5.59A
LSD: On Segutma: 0.118 Muh. Siir.: 0.1363 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.2361

*Farkl harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Hasat sonrasi isleme sirasinda meyvelerdeki agirligi kaybi, tirtiniin bulundugu
ortamdaki oransal nem miktar1 ile hasat sonrasi isleme ve depolama sirasindaki
metabolik solunum sireclerinden kaynaklanmaktadir (Joo vd. 2011). Calismamizda,
kiraz meyvelerinde muhafaza ve manav kosullarinin uzamasiyla birlikte agirlik kaybi
artis1 gdzlenmektedir. Benzer artis Hevia vd. (1998) tarafindan da tespit edilmistir. On
sogutma uygulamasi kirazlarda metabolizmay1 yavaslatmasi nedeniyle agirlik kaybini
engellemektedir. Su ile yapilan 6n sogutma ise diger yontemlere gore daha az agirlik
kayiplarinin  olugumunu saglamigtir. Stow vd. (2004) su ile 6n sogutma yapilan
meyvelerde go0zlenen agirlik kayiplarinin, kontrol meyvelerine gore daha disiik
oldugunu bildirmislerdir. Benzer sekilde soguk su ile on sogutma uygulanmis
feslegenlerde diger uygulamalara gore daha diisiik agirlik kaybi tespit edilmistir
(Guimarées vd. 2018). Lomeiko vd. (2019) yaptig1 ¢calismada ii¢ farkli kiraz ¢esidinde
vakumla 6n sogutmanin hi¢ sogutma yapilmayan kontrol meyvelerine gore daha diisiik
agirlik kaybina neden oldugunu belirlemislerdir.

4.2. Meyve rengi
4.2.1. Meyve rengi parlakhik (L*) degeri
Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama

boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidinin L* degeri lizerine etkileri ¢izelge 4.3’de
verilmistir.
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Calismamizda ortalama L* degerleri arasinda gozlenen farkliliklar kontrol
(26.63) ve su (26.71) ile 6n sogutma uygulanan meyvelerde istatistiksel olarak énemli
bulunmazken, vakumla 6n sogutma uygulanan meyvelerde istatistiksel diizeyde en
yuksek L* (27.16) degeri belirlenmistir (P<0.05) (Cizelge 4.3).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin L* degeri ilizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda
27.41 olan L* degeri, soguk muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte diisiis gostermis ve
20. gunde 27.05 ve 45. gunde ise 26.11 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.3).

Bunlara ek olarak 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siresi interaksiyonlari da
‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidi meyvelerinde belirlenen L* degerlerini istatistiksel diizeyde
etkilemistir (P< 0.05). Calismada en yilksek L* degeri aralarinda tiim uygulamalarda
depolama baslangicinda, su ve vakum ile 6n sogutma yapilan meyvelerde 10. gun ve
vakumla 6n sogutma uygulanan 20. giin 6rneklerinde belirlenmistir. En diisiik L* degeri
ise 45. glinde ve su ile 6n sogutma yapilan kirazlarda saptanmistir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin L* degeri Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gln) Ortalama

0 10 20 35 45 |(On Sog.Yon.)
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. Siir.) | 27.41A | 27.23A | 27.05A | 26.38B | 26.11B
LSD: On Sogutma: 0.4179 Muh. Siir.: 0.5395 On Sogutma x Muh. Suir.: 0.9344

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolamaya ek
olarak +3 giin 20 °C sicaklikta ve %60+5 oransal nemdeki manav kosullarinda tutulan
meyvelerin L* degeri tizerine etkileri ¢izelge 4.4’de verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemleri, muhafaza suresi ve her iki faktorin interaktif
etkileri, ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin L* degeri iizerine istatistiksel olarak Gnemli
bulunmustur (P< 0.05). Ortalama degerler bakimindan kontrol (25.83) ve su ile (25.89)
On sogutma uygulanan meyvelerin L* degerleri ayni istatistiksel grupta yer alirken,

vakum ile 6n sogutma uygulanan grupta (26.50) en yiiksek L* degeri Olciilmiistiir
(Cizelge 4.4).

Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte meyvelerin L* degeri diismiis ve
depolama baslangicinda 27.41 olan L* degeri, 20+3. gunde 26.02 ve 45+3. glnde ise
24.85 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.4).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza siresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’
kiraz c¢esidinin L* degeri iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Calismada en diisiik L* degeri 45+3 giin depolanan ve su ile 6n sogutmasi
yapilan meyvelerde (24.33), en yuksek L* degeri ise tiim uygulamalarin baslangicinda
27.41 olarak gergeklesmistir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.4. Sogukta muhafaza sonras1 3 gun sireyle manav kosullarinda bekletilen
‘0900 Ziraat’ ¢esidinde saptanan L* degerleri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gun) Ortalama

0 10+3 | 20+3 | 35+3 | 45+3 |(On Sog.Yon.)
Kontrol 27.41a | 26.22be | 25.79ce | 25.11eg | 24.61fg 25.83B
Su 27.41a | 26.75ac | 25.60df | 25.34eg | 24.33¢ 25.89B
Vakum 27.41a |26.97ab | 26.67ad | 25.86¢ce | 25.61df 26.50A
Ortalama (Muh. Sirr.) | 27.41A | 26.65B | 26.02C | 25.44D | 24.85E
LSD: On Sogutma: 0.4471 Muh. Siir.: 0.5772 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.9997

*Farkl1 harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak farklidir (P<0.05).

Kiraz meyvesinde Koyuncu vd. (2005), Harb vd. (2006), Sena vd. (2019) ile
Zainal ve Ding (2018) tarafindan yapilan galismalarda L* degeri bakimmdan 6n
sogutma amaciyla soguk su ve kontrol uygulamalar1 arasinda istatistiksel olarak
farklillk  bulunmamisgtir. Bu sonuglar elde ettigimiz bulgular ile benzerlik
gostermektedir. Ancak marul ve karnabaharin 6n sogutmasinda vakum uygulamasinin
L* degerini korumada daha etkili oldugu bildirilmistir (Alibas ve Koksal 2014;
Kongwong vd. 2019). Calismalar arasinda L* degerleri bakimindan gézlenen farkliligin,
tiir farkindan kaynaklandigi diigiiniilmektedir.

4.2.2. Meyve rengi Kroma (C*) degeri

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin C* degerleri Uzerine etkileri cizelge 4.5°de
verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz cesidinin C* degerleri
uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. En yiiksek C* degeri
su ile 6n sogutma yapilan meyvelerde (22.96), en diisiik C* degeri ise 21.89 ile kontrol
uygulamasinda tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Farkli muhafaza siirelerinin meyvelerin C* degeri iizerine etkileri istatistiksel
olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte diisiis
goOsteren C* degeri, muhafaza suresinin baslangicinda (25.28), 20. ginde (22.19) ve 45.
glinde (20.71) olarak ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.5).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza suresi interaksiyonlari, meyvelerin C*
degerini istatistiksel diizeyde etkilemistir (P< 0.05). Calismada en diisiik deger 45 giin
depolanan kontrol grubunda (20.04), en ylksek deger ise tiim uygulamalarda muhafaza
stiresi baslangicinda (25.28) olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.5).
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Cizelge 4.5. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin C* degeri Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gun) Ortalama

0 10 20 35 45 |(On Sog.Yon.)
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. Sur.) | 25.28A | 22.41B | 22.19B | 21.44B | 20.71C

LSD: On Sogutma: 0.766 Muh. Siir.: 0.9889 On Segutma x Muh. Sur.: 1.7128
*Farkl1 harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Sogukta depolamaya ek olarak +3 giin 20°C sicaklik ve %60+5 oransal nemde
manav kosullarinda tutulan ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin C* degeri tizerine etkileri
cizelge 4.6.°de verilmistir. Farkli 6n sogutma yontemlerinin meyvelerin C* degeri
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (P< 0.05). C* degeri en yuksek
su ile on sogutma yapilan meyvelerde (20.66), en disiik kontrol grubunda (19.62)
saptanmustir (Cizelge 4.6).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin C* degeri iizerine
etkileri istatistiksel dizeyde onemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza siresinin
baslangicinda (25.28) olarak 6lgllen C* degeri, muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte
diisiis gostermis ve 20. giinde (19.22), 45. gunde (17.31) olarak saptanmistir (Cizelge
4.6).

On sogutma ydntemleri ve muhafaza siresi interaksiyonlari, meyvelerin C*
degerini istatistiksel diizeyde etkilemistir (P< 0.05). Calismamizda en diisiik C* degeri
45+3 gln depolanan kontrol meyvelerinde (16.32), en yuksek C* degeri ise tim
uygulamalarda muhafaza siiresi baslangicinda (25.28) belirlenmistir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Sogukta muhafaza sonrast 3 gln sureyle manav kosullarinda bekletilen
‘0900 Ziraat’ ¢esidinde saptanan C* degerleri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama

0 10+3 | 20+3 | 35+3 | 45+3 [(On Sog.Yon.)
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 | 18.14eq | 17.45fh 20.20AB
Ortalama (Muh. Siir.) | 25.28A | 20.97B | 19.22C | 18.02D | 17.31D
LSD: On Sogutma: 0.5848 Muh. Sur.: 0.7549 On Sogutma x Muh. Sur.: 1.3076

*Farkl harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Alique vd. (2005) tarafindan yapilan ¢alismada, muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte Grlinlerin C* degerleri diisiis gostermis ve 10 gunlik muhafaza sonrasinda su ile
sogutma uygulamasi bu disiisti yavaslatmistir. Benzer etkinin manav kosullarinda da
gozlendigi belirtilmistir. Bu durumun esas olarak, ‘Ambrun’es’ ve ‘Pico Negro’
kirazlarmin karakteristik 06zelligi olan kirazin kirmizimsi renginin mora gecisini
yansitan “+a” degerinin azalmasindan kaynaklandigi belirtilmistir. Benzer durum su ile
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on sogutma yapilan ‘Kaju’ elmas1 (Sena vd. 2019) ve cilek meyvelerinde de (Jacomino
vd. 2011) tespit edilmistir. Vakum ile 6n sogutma uygulamasinin karnabaharda (Alibas
ve Koksal 2014) ve ¢in lahanasinda (Poonlarp ve Boonyakiat 2015) hasat donemindeki
urtin renginin korunmasinda kontrollre gore etkili oldugu tespit edilmistir. Bu aragtirma
sonuclari elde ettigimiz bulgularimiz ile de benzerlik gostermektedir.

4.2.3. Meyve rengi ac1 (h°) degeri

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz gesidinin ag¢1 (h°) degeri lizerine etkileri ¢izelge 4.7°de
verilmigtir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin h°® degeri {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). En yiiksek h° degeri su ve
vakum ile 6n sogutmasi yapilan meyvelerde sirasiyla 16.99° ve 16.79° olarak tespit
edilmis ise de bu uygulamalar arasindaki farklilik istatistiksel anlamda Onemli
olmamistir. En diisiik deger ise 16.54° olarak kontrol grubunda saptanmistir (Cizelge
A4.7).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz cesidinin h® degeri iizerine
etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza siresinin
uzamasiyla birlikte h°® degeri diisiis gostermistir. Kirazlarin hasat zamaninda 17.27° olan
h° degeri, 20. gunde 17.00° ve 45. glinde de 15.98° olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.7).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza suresi interaksiyonlar: da ‘0900 Ziraat’
cesidi meyvelerinin h® degerini istatistiksel olarak etkilemistir (P< 0.05). Calismada en
diisiik h° degeri 45 gun depolanan kontrol grubunda (15.70°), en yuksek deger ise 10
gun depolanan ve su ile 6n sogutulan meyvelerde ve depolama baslangicinda sirasiyla
17.34° ve 17.27° olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.7).

Cizelge 4.7. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin ag1 (h°) degeri Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama

0 10 20 35 45 |(On Sog.Yén.)
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. Siir.) | 17.27A | 17.08A | 17.00A | 16.54B | 15.98C

LSD: On Sogutma: 0.2157 Muh. Sir.: 0.2785 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.4823

*Farkl harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).
‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde Sogukta depolama sonrast +3 gtin 20 °C sicaklik ve

%60+5 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan h° degerleri
cizelge 4.8’de verilmistir.
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Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin h® degeri iizerine
etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P< 0.05). En yuksek h° degeri
aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan su ve vakum ile 6n sogutma yapilan
meyvelerde sirasiyla 16.17° ve 16.09° olarak, en diisiik deger ise 15.87° olarak kontrol
grubunda saptanmstir (Cizelge 4.8).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin h°® degeri ilizerine
etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza siresinin
uzamasiyla birlikte h°® degeri diisiis gostermistir. Soguk muhafaza siresinin
baslangicinda 17.27° olan deger, 20+3. giinde 16.02° ve 45+3. giinde de 15.02° olarak
tespit edilmistir (Cizelge 4.8).

Calismamizda yer alan faktorlerin manv kosullarinda meyvelerin h° degerleri
uzerindeki interaktif etkileri istatistiksel olarak onemli  bulunmustur (P< 0.05).
Calismada en diisiik h° degeri 45+3 giin depolanan kontrol meyvelerinde (14.80°), en
yuksek h° degeri ise soguk depolama siirecinin baslangicinda tiim uygulamalarda 17.27°
olarak saptanmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. Sogukta muhafaza sonrast 3 gln sureyle manav kosullarinda bekletilen
‘0900 Ziraat’ ¢esidinde saptanan aci (h°) degerleri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama

0 10+3 20+3 35+3 45+3 ((")n Sog.Yon.)
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. Sar.) | 17.27A | 16.59B | 16.02C | 15.31D | 15.02E
LSD: On Sogutma: 0.1994 Muh. Sur.: 0.2574 On Sogutma X Muh. Sir.: 0.4459

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Sena vd. (2019) tarafindan ‘Kaju’ elma g¢esidi meyvelerinde yiiriitiilen
calismada, su ile 6n sogutma uygulamas: kontrollere gore daha yiiksek h® degerine yol
agmistir. Karnabaharlarda yiirtitiilen bir diger ¢alismada, 6n sogutmanin vakum ve su ile
uygulandigi karnabaharlarda depolama sonundaki h°® degeri, depolama baslangicindaki
degere en yakin diizeyde tutulabilmistir (Alibas ve Koksal 2015). Sonuglarimiz bu
calismanin sonuglar ile paralellik gostermektedir. Benzer durum vakum ile 6n sogutma
yapilan marullarda da gézlenmistir (Kongwong vd. 2019).

4.3. Suda ¢6ziunur kuru madde (SCKM) miktari

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin suda ¢6zinlr kuru madde (SCKM) miktari
uzerine etkileri gizelge 4.9°da verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidi meyvelerinin SCKM

miktar1 Uzerine etkileri istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (P> 0.05). Calismaizda
farkli 6n sogutma yontemleri i¢in elde olunan degerler birbirine ¢ok yakin olup kontrol,
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su ve vakumlu 6n sogutma uygulamalarinda saptanan SCKM miktarlar1 sirasiyla
%16.35, %16.19 ve %16.15 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.9).

Farkli muhafaza siirelerinin meyvelerin  SCKM miktar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak onemli (P< 0.05) bulunmustur. Soguk muhafaza siresi boyunca
meyvelerin SCKM kapsami 35. giine degin diisiis, 45. glnde ise artis gostermistir.
Soguk depolamanin baslangicinda %17.04 olarak olgiilen bu parametre degerleri, 10.
ginde %16.72, 35. ginde %15.30 ve 45. glnde ise %16.21 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.9).

Farkli 6n sogutma ydntemi ve muhafaza siiresi interaksiyonlari meyvelerin
SCKM kapsamini istatistiksel diizeyde etkilemistir (P< 0.05). Calismada en disiik
SCKM miktar1 20 giin depolanan ve vakum ile 6n sogutma yapilan meyvelerde
(%14.35), en yiksek deger ise 45 glinde vakum ile 6n sogutulan kirazlarda (%17.87)
Olciilmiistiir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin SCKM (%) miktari lizerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama

0 10 20 35 45 |(On Sog.Yéon.)
Kontrol 17.04bc| 17.17b |16.53cd | 15.12fg | 15.89¢ 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. Sar.) | 17.04A | 16.72B | 15.88D | 15.30E | 16.21C
LSD: On Sogutma: O.D. Muh. siir.: 0.3003 On Sogutma X Muh. Sir.: 0.5202

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde sogukta depolama sonrasi +3 gun 20 °C sicaklikta
ve %6045 oransal nemde manav kosullarinda tutulan meyvelerde saptanan SCKM
miktarlar: gizelge 4.10’da sunulmustur.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin SCKM miktari
tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P< 0.05). Calismada en yuksek
SCKM miktar1 aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan kontrol ve vakum ile 6n
sogutma yapilan meyvelerde (sirasiyla, %16.36 ve %16.35), en diisik SCKM miktari
ise su ile 6n sogutma yapilan meyvelerde %16.08 olarak saptanmistir (Cizelge 4.10).

Farkli muhafaza siireleri ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidi meyvelerinin SCKM miktari
Uzerine etkileri istatistiksel dizeyde Onemli olmustur (P< 0.05). Soguk depolama
baglangicinda meyvelerde %17.04 olan SCKM kapsami, 10+3. giinde %16.75’e, 35+3.
glinde %14.67’e diismiis ve 45+3. giinde ise %16.35’ye yiikselmistir (Cizelge 4.10).

On sogutma ydntemleri ve muhafaza suresi interaksiyonlari, meyvelerin SCKM
kapsamini 6nemli diizeyde etkilemistir (P< 0.05). Calismada en diisik SCKM miktar1
%14.12 degeri ile 35+3 glin depolanan kontrol meyvelerinde, en yiiksek deger ise 45+3
gun depolanan ve vakum ile 6n sogutma yapilan Kirazlarda (%17.50) saptanmistir
(Cizelge 4.10).
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Cizelge 4.10. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafazaya ek olarak manav
kosullarinda bekletme sonrasinda ‘0900 Ziraat’ Kiraz ¢esidinin SCKM (%) miktari
Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gun) Ortalama

0 10+3 | 20+3 | 35+3 | 45+3 [(On Sog.Yén.)
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. Sar.) | 17.04A | 16.75B | 16.49C | 14.67D | 16.35C
LSD: On Sogutma: 0.1634 Muh. Siir.: 0.211 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.3654

*Farkl harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Calismada muhafaza siiresince SCKM miktar1 45. giline kadar diizenli diisiis
gostermistir. Sogukta muhafaza siiresi sonunda uygulamalar arasinda istatistiksel
farklilik  tespit edilmemisken manav kosullar1 surecinde su ile on sogutma
uygulamasinda daha diisik SCKM miktar1 saptanmistir. Benzer sekilde, Alique vd.
(2005) de ‘Ambrun’es’ kiraz ¢esidi meyvelerinde su ile 6n sogutma uygulamasi yapilan
meyveler ile kontrol grubu arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamustir.
Diger yandan Harb vd. (2006), ‘Regina’ kiraz ¢esidinde soguk su ile 6n sogutma
sonrasinda MAP ortaminda depolanan meyvelerin SCKM kapsaminda farklilik
belirlemistir. Bir diger ¢alismada, ‘Sweetheart’ kiraz ¢esidi meyveleri hasattan hemen
sonra soguk su ile 6n sogutmaya tabi tutulmus ve depolamanin ilk giiniinde bu
uygulama kontrollere gore daha yiksek SCKM degerine yol agmis ancak 6. giinden
sonra uygulamalar arasinda istatistiksel olarak farklilik bulunmamistir (Munuz vd.
2013). Calismamiza benzer sekilde muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte SCKM
miktar1 diisiis gostermistir (Hevia vd. 1998). Manav kosullarinda ise su ile sogutulan
meyvelerdeki daha diisiik SCKM miktari, olast su kaybi ile agiklanabilir.

4.4. Titre edilebilir asitlik (TEA) miktan

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidinin TEA miktar1 lizerine etkileri gizelge 4.11°de
sunulmustur.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz gesidinin TEA miktari
Uzerine etkileri istatistiksel olarak O6nemsiz bulunmustur (P> 0.05). TEA miktar
acisindan ortalama degerler birbirine yakin olup kontrol, vakum ve su ile 6n sogutma
uygulamalarinda sirasiyla %0.76, %0.76 ve %0.75 olarak tespit edilmistir (Cizelge
4.11).

Muhafaza slreleri, meyvelerin TEA miktarini istatistiksel olarak etkilemistir (P<
0.05). Muhafaza siiresinin uzamasiyla meyvelerin TEA kapsami diislis gOstermistir.
Hasat zamaninda ve depolama siireci basinda %0.89 olan TEA miktari, 20. giinde
%0.85 ve 45. gunde ise %0.54 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.11).

On sogutma yoéntemleri ve muhafaza stresi interaksiyonlari, meyvelerin TEA

kapsamini istatistiksel diizeyde etkilemistir (P< 0.05). Calismamizda en diisiik deger
aralarinda istatistiksel farklilik g6zlenmeyen kontrol, su ve vakum uygulamalarinda 45.
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ginde sirasiyla %55, %51 ve %55 olarak, en yuksek degerler ise depolama
baslangicinda, 10. ve 20. gin oOrneklerinde sirasiyla %89, %90 ve %86 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin TEA (% malik asit) miktar tGzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
0 10 20 35 45 |(On Sog. Yon.)
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. Siar.) | 0.89A [0.87AB| 0.85B | 0.64C | 0.54D
LSD: On Sogutma: O.D. Muh. Siir.: 0.0371 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.0642

*Farkl harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde sogukta depolama sonrast 3 giin 20 °C sicaklikta ve
%60+5 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan TEA miktarlar:
cizelge 4.12°de verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin TEA miktari
tizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (P< 0.05). Calismada en yiksek
TEA miktar1 aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan kontrol ve vakumlu 0n
sogutma uygulamalarinda (%0.61), en diisiik TEA miktari ise su ile 6n sogutma yapilan
meyvelerde (%0.57) belirlenmistir (Cizelge 4.12).

Muhafaza sirelerinin meyvelerin TEA miktari {izerine etkileri istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza slresinin baslangicinda %0.89 olan TEA
miktari, muhafazanin 20+3. giiniinde %0.60 ve 45+3. giiniinde de %0.44 olarak
olgtilmistiir (Cizelge 4.12).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza stresi interaksiyonlari, meyvelerin TEA
kapsamini istatisitksel olarak etkilemistir (P< 0.05). Calismada en yiiksek TEA miktar1
tim uygulamalarda muhafaza suresi baslangicinda (%0.89), en diisiik miktar ise su ile
On sogutma yapilan 6rneklerde 45+3. giinde (%0.40) tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafazaya ek olarak manav
kosullarinda bekletme sonrasinda ‘0900 Ziraat’ ¢esidinin TEA (% malik asit) miktari
uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Suresi (Gln) Ortalama

0 10+3 | 20+3 | 35+3 | 45+3 |(On Sog. Yon.)
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. Sir.) | 0.89A | 0.60B | 0.60B | 0.46C | 0.44C
LSD: On Sogutma: 0.0162 Muh. Siir.: 0.0209 On Sogutma x Muh. Sur.: 0.0363

*Farkl harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).
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Meyvelerin SCKM kapsamina benzer sekilde TEA igerigi de muhafaza
sliresince diismiis ve sogukta muhafaza siiresi sonunda uygulamalar arasindaki farklilik
istatisitksel dizeyde 6nemli bulunmamistir. Ancak sogukta muhafazaya ek olarak
manav kosullarinda bekletme sonrasinda kontrol ve vakum ile 6n sogutma yapilan
kirazlarda daha ylksek miktarlarda TEA kapsami saptanmistir. Akbulut ve Ozcan
(2005) tarafindan yapilan calismada, ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin TEA miktari
muhafaza siresince diislis gostermis ve 6n sogutma yontemlerinin etkileri istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur. Hevia vd. (1998)’in galismasinda da soguk su ile 6n
sogutma uygulamasinin kiraz meyvesinin TEA miktar1 tizerine etkileri istatistiksel
olarak onemsiz bulunmus ancak muhafaza siresinin uzamasiyla birlikte TEA miktar
diisiis gostermistir. Manganaris vd. (2007) de ‘Sunburst’ ve ‘Lapins’ kiraz gesitlerinde
TEA miktar1 Uzerine soguk su ile 6n sogutma uygulamasimin istatistiksel olarak etkili
olmadigini bildirmislerdir. Ayn1 zamanda 20 °C’de muhafaza edilen tiim meyvelerin
TEA miktar1 diismiis, bununla birlikte manav kosullarinda (20 °C) 2 gin tutulan
meyvelerin TEA miktari, kontrollere gore daha yuksek bulunmustur.

4.5. Meyve sertligi

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin meyve eti sertligi iizerine etkileri gizelge 4.13’de
verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin meyve eti sertligi
uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Farkli 6n sogutma
yontemlerinin - ‘0900 Ziraat’® kiraz ¢esidinde meyve sertligi lizerine etkileri
incelendiginde, en yiiksek meyve sertligi vakumlu 6n sogutma yapilan meyvelerde
(5.73 N), en diisiik meyve sertligi ise kontrollerde (5.25 N) tespit edilmistir (Cizelge
4.13).

Farkli muhafaza siireleri, ‘0900 Ziraat’ meyvelerin sertlik degerlerini istatistiksel
olarak etkilemistir bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza suresince kirazlarin meyve sertligi
diismiis ve muhafaza siiresi baglangicinda 5.98 N olan meyve sertligi, 10. giinde 5.79 N,
20. guninde 5.50 N, 35. gunde 5.19 N ve 45. ginde ise 5.01 N olarak saptanmistir
(Cizelge 4.13).

On sogutma yontemleri ve muhafaza siiresi interaksiyonlarmin ‘0900 Ziraat’
kiraz g¢esidi meyvelerinin meyve sertligi lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (P< 0.05). En diisilk meyve sertligi 45 giin depolanan kontrol grubunda
(4.66 N), en yuksek meyve sertligi ise muhafaza siresi baslangicinda (5.98 N)
olgtilmistiir (Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.13. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin meyve sertligi (N) Gzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gun) Ortalama
0 10 20 35 45 |(On Sog. Yon.)
Kontrol 5.98a | 5.66c | 5.12e | 4.84fg | 4.669 5.25C*
Su 5.98a | 5.81lac | 5.66c | 5.11e | 4.95ef 5.50B
Vakum 5.98a | 5.89ab | 5.73bc | 5.62c | 5.42d 5.73A
Ortalama (Muh. Siir.) | 5.98A | 5.79B | 5.50C | 5.19D | 5.01E
LSD: On Sogutma: 0.0889 Muh. Siir.: 0.1148 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.1988

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde Sogukta depolama sonrast +3 glin 20 °C sicaklikta
ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan meyve sertlik
degerleri gizelge 4.14°de verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin meyve eti sertligi
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). Calismada, en ylksek
sertlik degeri 5.67 N ile vakum ile 6n sogutma yapilan meyvelerde, en diisiikk deger ise
kontrollerde (5.16 N) dl¢iilmiistiir (Cizelge 4.14).

Muhafaza surelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde meyve sertligi {izerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli olmustur (P< 0.05). Muhafaza siiresince meyve
sertligi diisiis gostermistir. Soguk muhafaza baslangicinda 5.98 N olarak 6lcilen bu
parametre degerleri, 10+3. giinde 5.70 N, 20+3. giinde 5.46 N, 35+3. gininde 5.05 N
ve 45+3. gunde ise 4.84 N olarak belirlenmistir (Cizelge 4.14).

On sogutma yontemleri ve muhafaza siiresi interaksiyonlar1 ‘0900 Ziraat® kiraz
cesidi meyvelerinde sertlik degerlerini istatistiksel dizeyde etkilemistir (P< 0.05).
Calismada en disiik meyve sertligi 4.43 N olarak 45 giin depolanan kontrol grubu
meyvelerinde, en yiksek meyve sertligi ise tiim uygulamalarda muhafaza suresi
baslangicinda 5.98 N olarak belirlenmistir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafazaya ek olarak manav
kosullarinda bekletme sonrasinda ‘0900 Ziraat’ ¢esidinin meyve sertligi (N) Uzerine
etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Suresi (Gln) Ortalama
0 10+3 | 20+3 | 35+3 | 45+3 |(On Sog.Yon.)
Kontrol 598a | 5.44c | 5.23d | 4.72f | 4.43¢ 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. Sar.) | 5.98A | 5.70B | 5.46C | 5.05D | 4.84E
LSD: On Sogutma: 0.0809 Muh. Suir.: 0.1044 On Sogutma x Muh. Sur.: 0.1808

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Farkli 6n sogutma yontemlerinin uygulandigi kiraz meyvelerinde depolama
stiresince meyve sertligi diisiis gdstermistir. Muhafaza ve depolama siiresi sonunda ise
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en ¢ok sertlik kaybi1 kontrol uygulamasinda gergeklesmistir. Vakum ile 6n sogutma
yapilan kirazlarda, muhafaza siresi boyunca sertligin daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Benzer sekilde, su ile 6n sogutmanin kiraz meyvelerinde kontrole goére
meyve sertligini korumada daha etkili oldugu Alique vd. (2005) tarafindan da
belirtilmistir. Baska bir ¢alismada, ‘Sunburst’ ve ‘Lapin’ kiraz gesitlerine 2 °C ve 6 °C
sicaklikta yapilan soguk su ile 6n sogutma uygulamasinin meyve sertligi tizerine etkileri
incelenmis ve su ile 6n sogutma yapilan meyvelerin kontrol grubuna gére daha yuksek
sertlik degerine sahip oldugu ve sertligin muhafaza siiresinin Uzamasiyla birlikte azaltig
tespit edilmistir (Alique vd. 2006). Benzer sekilde 0 °C’ye yakin suya daldirilarak hizli
O6n sogutmanmn meyve sertliginin korunmasina yardimci bir uygulama oldugu
onerilmistir (Agar vd. 1995).

Meyve yumusamasi pektin, selilloz ve diger polisakkaritler gibi hiicresel
maddelerdeki degisikliklere baglanmis ve bu etki genellikle meyve olgunlagmasi ile
iligkili bulunmustur (Sharma ve Singh 2000; Joo vd. 2011). Liu vd. (2021) tarafindan
yapilan calismada, vakumlu 6n sogutmanin yani sira vakumlu 6n sogutma + Ozon ve
vakumlu 6n sogutma + diisiik sicaklik uygulamalarinin Kirazin meyve sertligi iizerine
etkileri arastirilmistir. Calismada, muhafaza boyunca tiim uygulamalarin sertlik
degerinde diislis saptanirken istatistiksel olarak daha etkili olan yontemin vakumlu 6n
sogutma + 0zon uygulamasi oldugu belirtilmistir. Alibas ve Koksal (2015) tarafindan
karnibahar Uzerinde yuritilen ¢alismada dort farkli 6n sogutma uygulamasi yapilan ve
35 guin siireyle muhafaza edilen karnibaharlardan en yiiksek meyve sertligi vakumlu 6n
sogutma uygulamasindan alinmistir. Vakumlu 6n sogutma ve soguk su ile 6n sogutma
uygulamalart karsilastirildiginda, en yiiksek sertlik degeri vakumlu 6n sogutmasi
yapilan karnibaharlarda tespit edilmistir. Elde edilmis bulgularimiz bu g¢alismalarin
sonuglarina benzerlik gostermektedir.

4.6. Meyve sap1 kopma direnci

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin meyve sap1 kopma direnci iizerine etkileri gizelge
4.15°de verilmistir.

Farkli 6n sogutma ydntemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz g¢esidinde meyve sap1
kopma direnci Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). En
yiiksek kopma direnci su ile 6n sogutma yapilan meyvelerde (9.03 N), en diisiik kopma
direnci ise kontrol uygulamasinda (8.19 N) 6l¢iilmistiir (Cizelge 4.15).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz g¢esidinin meyve sapt kopma
direnci Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza
stiresinin ilerlemesi ile meyve sap1 kopma direnci artig gostermistir. Soguk muhafazanin
baslangicinda 7.52 N olan meyve sap1 kopma direnci, 10. ginde 7.77 N, 35. gunde 9.50
N ve 45. giinde de 9.29 N olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.15).

On sogutma yontemleri ve muhafaza siresi interaksiyonlar1 ‘0900 Ziraat® kiraz
cesidinin meyve sapt kopma direncini istatistiksel diizeyde etkilemistir (P< 0.05).
Calismada en diisiik kopma direnci tim uygulamalarda muhafaza suresi baslangicinda
(7.52 N), 10 gun depolanan kontrol (7.41 N) ve vakumlu On sogutma yapilan
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meyvelerde (7.48 N) tespit edilmistir. En yiksek kopma direnci ise su ile 6n sogutma
yapilan ve 35 giin depolanan meyvelerde 10.24 N olarak olgiilmiistiir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin meyve sap1 kopma direnci (N) Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Suresi (Gin) Ortalama
0 10 20 35 45 |(On Sog. Yon.)
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. Siir)) | 7.52C | 7.77C | 8.90B | 9.50A | 9.29A
LSD: On Sogutma: 0.2438 Muh. Sur.: 0.3147 On Sogutma X Muh. Sir.: 0.5451

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidinde sogukta depolama sonras1 +3 gin 20 °C sicaklikta
ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan meyve sapi
kopma direnci degerleri Gizelge 4.16°da verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin meyve sapi
kopma direnci Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Farkli
On sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde kopma direnci tzerine etkileri
incelendiginde, en yliksek kopma direnci su ile 6n sogutma yapilan meyvelerde (8.26
N), en diisiik deger ise 7.80 N olarak kontrol meyvelerinde tespit edilmistir (Cizelge
4.16).

Farkli muhafaza stirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz g¢esidinin meyve sap1 kopma
direnci Uzerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza
siiresince meyve sapt kopma direnci uygulamalara gore dalgalanmalar gostermistir.
Muhafaza suresinin baslangicinda 7.52 N olan meyve sap1 kopma direnci, 10+3. gunde
8.76 N, 20+3. gunde 8.71 N ve 45+3. giinde ise 7.25 N olarak saptanmistir (Cizelge
4.16).

On sogutma yontemleri ve muhafaza siiresi interaksiyonlar1 da ‘0900 Ziraat’
kiraz ¢esidi meyvelerinde meyve sap1 kopma direncini istatisitksel diizeyde etkilemistir
(P< 0.05). Calismamizda en disik meyve sapt kopma direnci 45+3 giin depolanan
kontrol grubu meyvelerinde (6.86 N), en yiiksek kopma direnci ise aralarinda
istatistiksel farklilik bulunmayan su ve vakum ile 6n sogutma yapilan ve 10+3. ve 20+3.
gun orneklerinde sirastyla 9.18 N ve 9.11 N olarak 6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.16. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafazaya ek olarak manav
kosullarinda bekletme sonrasinda ‘0900 Ziraat’ ¢esidinin meyve sap1 kopma direnci (N)
Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gun) Ortalama
0 10+3 | 20+3 | 35+3 | 45+3 |(On Sog. Yon.)
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. Sar.) | 7.52C | 8.76A | 8.71A | 7.94B | 7.25C
LSD: On Sogutma: 0.2488 Muh. Siir.: 0.3212 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.5563

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

On sogutma uygulamalar kirazlarda sap kopma direncini azaltmistir. Sogukta
muhafaza esnasinda su ile 6n sogutma etkili olurken, manav kosullarinda bekletme
sonrasinda ise hem su ile hem de vakum ile 6n sogutma uygulamalari meyve sapi
kopma direnci Uzerinde etkili bulunmustur. Toivonen (2014) tarafindan yapilan
calismada, ‘Sweetheart’ kiraz ¢esidi meyvelerinde soguk su ile 6n sogutma
uygulamasini takiben 6 hafta streyle diisiik sicaklikta depolamanin sap kopma direncini
koruma etkili oldugunu bildirmistir. Muhafaza suresince sap kopma direncinde
karsilasilan dalgalanmalarin, sap ve meyve baglanti noktasinda meydana gelen kuruma
ve doku sertlesmelerinden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

4.7. Sap1 kararmis meyve miktari

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz gesidinin sap1 kararmis meyve miktar1 Uzerine etkileri
Cizelge 4.17°de verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde sap1 kararmis
meyve miktart Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemlidir (P< 0.05). Farkli 6n
sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz cesidinin sap:r kararmis meyve miktari
tizerine etkileri incelendiginde, en yiiksek sapi kararmig meyve miktari kontrol
meyvelerinde (%28.28), en diisiikk sap1 kararmis meyve miktari ise su ile 6n sogutma
yapilan meyvelerde (%15) tespit edilmistir (Cizelge 4.17).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde sap1 kararmis meyve
miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza
stiresince sap1 kararmis meyve miktarinda artis goriilmistiir. Muhafazanin 10. giiniinde
%7.34 olan sap1 kararmis meyve miktar1, 20. glinde %16.30 ve 45. giinde de %40.37
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.17).

On sogutma ydntemi ve muhafaza siiresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’ kiraz
¢esidinin sap1 kararmis meyve miktar lizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P<
0.05) bulunmustur. Calismada en diisiik sap1 kararmis meyve miktari su ile on
sogutmast yapilan ve 10 gin depolanan meyvelerde (%3.33), en yiiksek sap1 kararmis
meyve miktar1 ise 45 giin depolanan ve ayni istatistiksel grupta yer alan Kkontrol
(%46.67) grubu ile vakumla 6n sogutma yapilan (%42.22) meyvelerde belirlenmistir
(Cizelge 4.17).
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Cizelge 4.17. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin sap1 kararmis meyve miktar1 (%) Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gun) Ortalama
10 20 35 45  |(On Sog. Yon.)
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. Sir.) | 7.34D | 16.30C | 25.19B | 40.37A
LSD: On Sogutma: 3.972 Muh. Sur.: 4.5864 On Sogutma X Muh. SUr.: 7.944

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

0900 Ziraat’ kiraz cesidinde Sogukta depolama sonrast +3 gin 20 °C
sicaklikta ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan sapi
kararmigs meyve miktarlar Cizelge 4.18’de verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidinde sap1 kararmig
meyve miktart Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). En
yuksek sap1 kararmis meyve miktar1 %32.78 ile kontrol meyvelerinde, en diisiik sap1
kararmig meyve miktart ise su ile 6n sogutmasi yapilan meyvelerde %20.28 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 4.18).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat® kiraz ¢esidinde sap1 kararmis meyve
miktar1 Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza
siiresince sapt kararmis meyve miktarinda artis goriilmiistiir. Muhafazanin 10+3.
guninde %13.34 olan sap1 kararmis meyve miktarr, 20+3. glinlinde %18.52, 35+3.
giniinde %31.85 ve 45+3. glinuinde ise %41.48 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.18).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza siresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’
kiraz ¢esidinin sap1 kararmis meyve miktar1 Uzerine etkileri istatistiksel olarak dnemli
(P< 0.05) bulunmustur. Calismada en diisiikk sap1 kararmis meyve miktar1 10+3 gin
depolanan ve su ile 6n sogutmasi yapilan meyvelerde (%6.67), en yiiksek sap1 kararmig
meyve miktar1 ise 45+3 gun depolanan kontrol meyvelerinde (%51.11) saptanmustir
(Cizelge 4.18).

Cizelge 4.18. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafazaya ek olarak manav
kosullarinda bekletme sonrasinda ‘0900 Ziraat’ ¢esidinin sap1 kararmis meyve miktari
(%) Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Suresi (Gln) Ortalama
10+3 20+3 35+3 45+3 |(On Sog.Yon.)
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. Sir.) | 13.34D | 18.52C | 31.85B | 41.48A
LSD: On Sogutma: 4.213 Muh. Sir.: 4.8647 On Sogutma X Muh. Sur.: 8.426

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).
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Kiraz meyvelerinde sap rengi tazelik ve hasat sonrasi omrii agisindan 6nemli
kriterlerden birisidir. Calismada sap kararmasi miktar1t muhafaza siireSinin uzamasiyla
birlikte uygulamalara gore artis gostermistir. Uygulamalarin sap kararmasi Uzerine
engelleyici etkileri hem soguk depolama hem de manav kosullarinda sirasiyla su ile 6n
sogutma, vakum ile 6n sogutma ve kontrol seklindedir. Mufioz vd. (2013) tarafindan
yapilan ¢aligmada, 6n sogutmanin 24 saat geciktirilmesi kiraz saplarmin kararmasina
neden olur iken hasattan 2 saat sonra sogutulan Kirazlarin saplarinin ¢ogunun yesil
kaldig: belirtilmistir. Bu farkin tim depolama periyodunda korundugu ifade edilmistir.
Yapilan bir baska ¢aligmada ise soguk su uygulamasinin kirmizi ve mor asamada hasat
edilen ‘Bing’ kiraz ¢esidinin sap kararmasi Uzerine etkileri incelenmistir. Calismada sap
kararmasinda bizim sonuglarimiza benzer artislar gézlenmis ve su ile 6n sogutmanin sap
kararmasini engelledigi belirtilmistir (Hevia vd. 1998).

Kirazlarda sap kararmasi solunum hizi, su kaybi ve sap dehidrasyonu ile
iliskilidir (Crisosto 1993). Manganaris vd. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada, su ile
On sogutma uygulanan ‘Tragana Edessis’ ve ‘Mpakirtzeika’ kiraz ¢esidi meyvelerinde
oda sicakliginda bekletme sonunda kontrollere kiyasla onemli Olgiide daha az sap
kararmasi belirlenmistir. Sonuglar, soguk su ile 6n sogutma yontemi sap kararmasi ve
yiizey burusmasinda azalma saglayarak kiraz meyvesinin bozulmasini ve yaglanmasini
geciktirdigini ve daha uzun sire kaliteyi kaliteyi korudugunu géstermistir. Su kaybi
kiraz saplarmin hizli kurumasma ve sonugta Onemli dizeyde kararmalara neden
olmaktadir (Looney vd. 1996).

4.8. Meyve sapinda klorofil miktari

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin klorofil miktari lizerine etkileri ¢izelge 4.19°da
verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin klorofil miktar
uzerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. En yiiksek klorofil
miktar1 aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan su ve vakum ile 6n sogutma yapilan
meyvelerde sirasiyla 29.41 ve 28.27 mg 100 g™ olarak él¢iilmiistiir. En diisiik klorofil
miktart ise 26.87 mg 100 g™ ile kontrol meyvelerinde tespit edilmistir (Cizelge 4.19).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin klorofil miktar iizerine
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Saptaki klorofil miktari
muhafaza stiresi ile birlikte diigmiistiir. Muhafaza siiresi baslangicinda 33.96 mg 100 g™
olan klorofil miktari, 20. giinde 28.82 mg 100 g™ ve 45. giinde de 21.92 mg 100 g*
olarak ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.19).

On sogutma yontemleri ve muhafaza stresi interaksiyonlar: ‘0900 Ziraat’ kiraz
¢esidinde sapin klorofil kapsami Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(P< 0.05). Calismada en diisiik klorofil miktar1 45. giinde kontrollerde (20.04 mg 100
g™) en yiiksek klorofil miktar1 ise tim uygulamalarda muhafaza siiresi baslangicinda
33.96 mg 100 g* olarak saptanmustir (Cizelge 4.19).
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Cizelge 4.19. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin meyve sapinda toplam klorofil miktar1 (mg 100 g) tizerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gin Ortalama

0 10 20 35 45  |(On Sog. Yon.)
Kontrol 33.96a (30.11bc|27.09d| 23.15gh | 20.04i 26.87B
Su 33.96a (32.03ab|30.30b| 26.63df | 24.11fh 29.41A
Vakum 33.96a (31.19ac|29.08c| 25.51eg | 21.61hi 28.27A
Ortalama (Muh. Sir.) |33.96A | 31.11B | 28.82 | 25.10D | 21.92E
LSD: On Sogutma: 1.1505 Muh. Siir.: 1.4852 On Sogutma X Muh. Siir.: 2.5725

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

‘0900 Ziraat’ kiraz cesidinde Ssogukta depolama sonrast +3 gun 20 °C
sicaklikta ve %6045 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan
Klorofil miktarlari gizelge 4.20°de verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz g¢esidinin meyve sapinin
klorofil miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (P< 0.05).
Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin klorofil miktari iizerine
etkileri incelendiginde, en yiiksek klorofil miktar1 su ile 6n sogutma uygulanan
meyvelerde (27.37 mg 100 g*), en diisiik klorofil miktar: ise 25.39 mg 100 g™ ile
kontrol meyvelerinde tespit edilmistir (Cizelge 4.20).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin klorofil miktari tizerine
etkileri istatistiksel olarak énemli olmustur (P< 0.05). Meyve sapmin klorofil miktari
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte diisiis gostermistir. Muhafaza sirelerinin
baslangicinda 33.96 mg 100 g™ olan klorofil miktari, 20+3. giinde 26.21 mg 100 g™ ve
muhafazanin 45+3. giinde de 20.24 mg 100 g™ olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.20).

Farkli 6n sogutma yontemive muhafaza siresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’
kiraz ¢esidinin klorofil miktari iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P< 0.05)
bulunmustur. Calismada en disiik klorofil miktar1 45+3 giin depolanan kontrol
meyvelerinde (18.02 mg 100 g?) en yiiksek klorofil miktar: ise tim uygulamalarin
baslangicinda tespit edilmistir (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.20. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin sogukta muhafazaya ek olarak manav kosullarinda bekletme sonrasinda
meyve sapinda toplam klorofil miktar1 (mg 100 g™) tizerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Suresi (Gln) Ortalama
0 10+3 | 20+3 | 3543 | 45+3 |(OnSog.Yon.)

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 | 21.569 26.57AB

Ortalama (Muh. Siir.) |33.96A|29.21B | 26.21C |22.30D | 20.24D

L.S.D: On Sogutma: 1.3059 Muh. Siir.: 1.6859 On Segutma x Muh. Suir.: 2.92

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).
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Calisma sonucunda klorofil miktar1 hem soguk depolama hemde buna ek manav
kosullar1 sonrasinda diigiis gostermistir. On sogutma uygulamalari bu disiisi
yavaslatmistir. Bu durum saptaki kararma miktari ile uyum gostermektedir.

Niyomlao vd. (2000) ¢in lahanasinda yapmis oldugu calismada muhafaza
siiresince klorofil miktarinda diisiis oldugunu ancak bunun soguk su ile 6n sogutma
uygulanan orneklerde daha belirgin oldugunu belirtmislerdir. Tian vd. (2016) ise
brokolinin toplam klorofil miktar1 {izerine vakumla, soguk su ile ve soguk odada hava
ile 6n sogutma uygulamalarmin etkilerini incelemisler ve c¢alisma sonucunda toplam
klorofil miktarinda muhafaza siiresince olusan diisiisiin engellenmesinde 6n sogutma
uygulamalarinin kontrol grubuna goére daha etkili oldugunu bildirmislerdir. Kongwong
vd. (2019), marulda vakumlu 6n sogutma uygulamasinin muhafaza stiresince meydana
gelen klorofil kaybmin engellenmesinde etkili oldugunu belirtmislerdir Vakum ile 6n
sogutmanin klorofil miktarinin korunumu ftizerine etkisi 1spanak (Xie vd. 2013) ve
marulda (He vd. 2004) da tespit edilmistir.

4.9. Toplam antosiyanin miktari

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin 0 °C sicaklik ve %9045
oransal nemde depolanan ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin toplam antosiyanin miktari
Uzerine etkileri cizelge 4.21°de sunulmustur.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin toplam
antosiyanin miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05).
En yiiksek toplam antosiyanin miktari su ile sogutulan meyvelerde (15.80 mg Cya 100
g™ en diisiik deger ise kontrollerde (15.41 mg Cya 100 g™*) saptanmistir (Cizelge 4.21).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat® kiraz ¢esidinin toplam antosiyanin
miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). Toplam
antosiyanin miktar1 muhafaza siiresinin uzamasiyla once diisiis daha sonra ise artis
gostermistir. Muhafaza siiresinin baslangicinda 15.08 mg Cya 100 g olan toplam
antosiyanin miktar1, muhafazanin 10. giiniinde 15.02’ye mg Cya 100 g™ diismiis, 20.
giinde ise 15.37 mg Cya 100 g™ ye yiikselmis ve 45. giinde ise 16.48 mg Cya 100 g*
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.21).

On sogutma ydntemleri ve muhafaza siresi interaksiyonlarmin meyvelerin
toplam antosiyanin miktarini istatistiksel diizeyde etkilemistir (P< 0.05). Calismada en
diisiik toplam antosiyanin miktar1 10. glinde kontrol meyvelerinde (14.56 mg Cya 100 g’
1, en yiksek deger 45. giinde su ile n sogutma uygulanan meyvelerde (16.99 mg Cya
100 g™) belirlenmistir (Cizelge 4.21).
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Cizelge 4.21. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin toplam antosiyanin miktar: (mg Cya 100 g™) tizerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Suresi (Gin) Ortalama

0 10 20 35 45 |(On Sog.Yén.)
Kontrol 15.08ef | 14.56f |15.39de |15.91bd|16.11bc 15.41B
Su 15.08ef | 15.32de | 15.15¢ef | 16.46ab| 16.99a 15.80A
Vakum 15.08ef | 15.17ef | 15.57ce | 16.14bc| 16.33b 15.66AB
Ortalama (Muh. Stir.) | 15.08B | 15.02B | 15.37B | 16.17A | 16.48A
LSD: On Sogutma: 0.2734 Mubh. Siir.: 0.353 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.6114

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidinde sogukta depolama sonrasi +3 giin 20 °C sicaklikta
ve %060+5 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan toplam
antosiyanin miktarlar Gizelge 4.22°de sunulmustur.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidinin toplam
antosiyanin miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak 6énemli bulunmazken, kontrol
grubuna gore 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismada en yiiksek toplam antosiyanin
miktar1 su ve vakumlu 6n sogutmasi yapilan meyvelerde sirasiyla 15.31 ve 15.28 mg
100 g™ olarak, en diisiik toplam antosiyanin miktar: ise 14.92 mg 100 g™ ile kontrol
meyvelerinde tespit edilmistir (Cizelge 4.22).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat® kiraz ¢esidinin toplam antosiyanin
miktar1 iizerine etkileri istatitsiksel olarak Onemli (P< 0.05) bulunmustur. Toplam
antosiyanin miktart muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte 6nce azalis daha sonra ise
artis gostermistir. Muhafaza siirelerinin baslangicinda 15.08 mg Cya 100 g™ olan
toplam antosiyanin miktari, muhafazanin 10. giiniinde 14.85’e mg Cya 100 g™ diismiis
daha sonra muhafazanin 35. ve 45. giiniinde sirasiyla 15.33’e ve 15.60’a mg Cya 100 g’
! yiikselmistir. (Cizelge 4.22).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza suresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’
kiraz ¢esidinin toplam antosiyanin miktari iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli (P<
0.05) bulunmustur. Caligmada en diisiik toplam antosiyanin miktar1 10+3 giin depolanan
kontrol meyvelerinde (14.44 mg Cya 100 g™ ), en yiiksek toplam antosiyanin miktari ise
aym istatistiksel grupta yer alan 45+3 giin depolanan su ile (15.79 mg Cya 100 g™*) ve
vakumla (15.63 mg Cya 100 g™) 6n sogutmast yapilan meyvelerde tespit edilmistir
(Cizelge 4.22).
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Cizelge 4.22. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin sogukta muhafazaya ek olarak manav kosullarinda bekletme sonrasinda
toplam antosiyanin miktar: (mg Cya 100 g™) lizerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama

0 10+3 20+3 35+3 45+3 |(On Sog.Yoén.)
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. Sir.) | 15.08B | 14.85C | 14.99B | 15.33A | 15.60A
LSD: On Sogutma: 0.315 Muh. Siir.: 0.4067 On Sogutma x Muh. Siir.: 0.7044

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Depolama siiresince toplam antosiyanin miktar1 artis ve azalis gdstermis ancak
muhafaza sonunda baslangica gore bir miktar artmigtir. Su ile 6n sogutma yapilan
meyveler daha yiiksek toplam antosiyanin igerigine sahip olmuslardir. Wang vd. (2014)
‘Sweetheart’ ve ‘Lapin’ kiraz gesitlerinde soguk su ile birlikte kalsiyum uygulamasinin
toplam antosiyanin miktarini1 4 hafta depolama silirecinde artirdigini belirtmislerdir. Liu
vd. (2021) kirazlarin antosiyanin igeriginin muhafazanin ilk ¢ guniinde arttigini1 ifade
etmislerdir. Ayrica, vakumlu 6n sogutma grubundaki kirazlarin antosiyanin icerigi 9-18.
glinlerde disiis egilimi géstermesine ragmen, diisiis hizi kontrol grubuna gore ¢cok daha
disik bulunmustur. Bulgularimiz incelenen ¢alismalarin  sonuglarina benzerlik
gostermektedir.

4.10. Catlamis meyve miktari

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin ¢atlamis meyve miktar1 iizerine etkileri Gizelge
4.23’te verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat® kiraz g¢esidinin catlamis meyve
miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). Calismada, en
yiksek catlamis meyve miktari su ile 6n sogutma yapilan meyvelerde (%5.28), en
diisiik catlamis meyve miktari ise vakumlu 6n sogutma yapilan meyvelerde (%3.61)
tespit edilmistir (Cizelge 4.23).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin ¢atlamis meyve miktari
uzerine etkileri istatitsiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza stresince
catlamis meyve miktarinda artis goriilmiistiir. Muhafaza suresinin baslangicinda %1.85
olan ¢atlamis meyve miktari, 20. giinde %3.33 ve 45. giinde %8.15 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.23).

On sogutma yontemleri ve muhafaza siresi interaksiyonlar1 ‘0900 Ziraat® kiraz
cesidinde gatlamis meyve miktarin1 6nemli diizeyde etkilemistir (P< 0.05). Calismada
en diisiik ¢catlamis meyve miktari tim uygulamalarda 10. ve 20. glin 6rnekleri ile vakum
ile sogutulan meyvelerde 35. gln orneklerinde belirlenmistir. En yiiksek catlamis
meyve miktari ise kontrol ve su ile sogutulan grupta 35. giin, tiim uyguylamalarda 45.
giinde saptanmustir (Cizelge 4.23).
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Cizelge 4.23. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin gatlamis meyve miktar1 (%) Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Suresi (Gin) Ortalama
10 20 35 45  |(On Sog.Yén.)
Kontrol 2.22cd 3.33hd 5.56ac 8.89a 5.00AB
Su 1.11d 4.44hd 6.67ab 8.89a 5.28A
Vakum 2.22cd 2.22cd 3.33bd 6.67ab 3.61B
Ortalama (Muh. Sir.) | 1.85C 3.33C 5.19B 8.15A
LSD: On Sogutma: 1.5527 Muh. Siir.: 1.7929 On Sogutma x Muh. Sur.: 3.1053

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidinde sogukta depolama sonras1 +3 gin 20 °C sicaklikta
ve %60+5 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan catlamis
meyve miktarlar Gizelge 4.24.”de verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat® kiraz gesidinin catlamis meyve
miktar1 tlizerine etkileri istatistiksel olarak ©Onemsiz bulunmustur (P>0.05).
Uygulamalarda ¢atlamis meyve miktari1 %1.94-2.50 arasinda degismistir (Cizelge 4.24).

Farkli muhafaza siireleri, catlamis meyve miktarin1 istatistiksel diizeyde
etkilemistir (P< 0.05) (Cizelge 4.24). Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte tUm
uygulamalarda ¢atlamis meyve miktar1 artmistir. Depolamanin 10+3. gininde %1.11
olan ¢atlamis meyve miktari, 20. giinde %1.48 ve 45. glinde de %4.07’¢ yiikselmistir
(Cizelge 4.23).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza stresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’
kiraz g¢esidinin ¢atlamis meyve miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.24. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin sogukta muhafazaya ek olarak manav kosullarinda bekletme sonrasinda
catlamis meyve miktari (%) Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siiresi (Guin) Ortalama
1043 20+3 35+3 45+3 |(On Sog. Yon.)
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. Stir.) 1.11B 1.48AB | 2.22AB 4.07A
LSD: On Sogutma: O.D Muh. Sir.: 2.7562 On Sogutma x Muh. Siir.: O.D

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Su ile 6n sogutma ve kontrol meyvelerinde catlama miktar1 vakum ile 6n
sogutmaya gore daha yiiksek bulunmustur. Ancak manav kosullarinda 6n sogutma
uygulamalar: arasinda ortaya ¢ikan farkliliklar istatistiksel diizeyde 6nemli olmamustir.
Benzer durum ‘Sweetheart’ kiraz ¢esidinde Mufioz vd. (2013) tarafindan da bildirilmis
ve soguk su ile 6n sogutma uygulanan meyvelerde kontrol gore daha yiiksek catlama

42



BULGULAR VE TARTISMA A. W. Nazari

goriilmiistiir. Buna karsilik Manganaris vd. (2007), ‘Tragana Edessis’ ve ‘Mpakirtzeika’
kiraz gesitleri lizerine soguk su ile 6n sogutma uygulamasinin ¢atlama tizerine etkisinin
onemsiz oldugunu belirtmistir. Vakum ile 6n sogutma uygulamasi yapilan kirazlar
elektron mikroskobu altinda incelenmis ve kontrol grubuna gore daha diisiik oranlarda
catlama belirtileri gosterdigi bildirilmistir (Liu vd. 2021). Calismalar arasindaki
farkliliklarin ¢esit, 6n sogutma yonteminin uygulanisi, su siddeti ve hasat zamani gibi
faktorlerden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

4.11. Pittingli meyve miktar:

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz g¢esidinin pittingli meyve miktar {izerine etkileri Gizelge
4.25.”de sunulmustur.

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin pittingli meyve
miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (P> 0.05). Calismada,
en yiiksek pittingli meyve miktar1 %22.22 ile su ile sogutulan meyvelerde, en diisiik
pittingli meyve miktar1 ise %19.72 ile vakum ile sogutulan meyvelerde belirlenmistir
(Cizelge 4.25).

Farkli muhafaza sireleri, ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin pittingli meyve miktarini
istatistiksel olarak etkilemistir (P< 0.05). Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte
pittingli meyve miktar1 da artmistir. Muhafazanin 10. giiniinde %2.59 olan pittingli
meyve miktari, 20. glinde %14.44, ve 35. giunde %28.15, 45. glinde ise %37.78’¢
yiikselmistir (Cizelge 4.25).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza siresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’
kiraz g¢esidinin pittingli meyve miktar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (P<
0.05) bulunmustur. Calismada en diislik pittingli meyve miktar1 aralarinda istatistiksel
farklillk bulunmayan tiim uygulamalarin 10. gununde, en yiksek pittingli meyve
miktari ise yine aralarinda istatistiksel olarak farklilik bulunmayan ve 45 giin depolanan
tiim uygulamalarda tespit edilmistir (Cizelge 4.25).

Cizelge 4.25. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
¢esidinin pittingli meyve miktar1 (%) Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siiresi (Gun) Ortalama
10 20 35 45  |(On Sog. Yon.)
Kontrol 2.22e | 14.44cd | 27.78b | 36.67a 20.28
Su 111e 17.78c 31.11b 38.89a 22.22
Vakum 4.44¢e 11.11d 25.56b 37.78a 19.72
Ortalama (Muh. Siir.) 2.59D 14.44C | 28.15B | 37.78A
LSD: On Sogutma: O. D. Muh. Sir.: 3.1973 On Sogutma x Muh. Siir.: 5.5379

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde Sogukta depolama sonrast +3 glin 20 °C sicaklikta
ve %6045 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan pittingli
meyve miktarlar gizelge 4.26.’de verilmistir.
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Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde pittingli meyve
miktari tizerine etkileri istatistiksel olarak énemli (P< 0.05) bulunmustur. Calismada en
yiiksek pittingli meyve miktar1 %28.89 ile su ile 6n sogutma yapilan meyvelerde, en
diisiik deger ise aralarinda istatistiksel olarak farklilik bulunmayan vakumlu 6n sogutma
ve kontrol uygulamasinda sirasiyla %22.78 ve %24.72 olarak ol¢iilmiistiir (Cizelge
4.26).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin pittingli meyve miktari
uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (P< 0.05) bulunmustur. Muhafaza suresinin
uzamasiyla birlikte pittingli meyve miktarinda artig goriilmiistiir. Muhafazanin 10+3.
giiniinde %38.52 olan pittingli meyve miktari, muhafazanin 35+3 ve 45+3. giinlerinde
sirasiyla %35.55 ve %38.52 olarak artis gostermistir (Cizelge 4.26).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza siresi interaksiyonlari, pittingli meyve
miktarin istatisitksel diizeyde etkilemistir (P< 0.05) bulunmustur. Calismada en diisiik
pittingli meyve miktar1 aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan ve 10+3 gln
depolanan kontrol ve vakumlu 6n sogutma yapilan meyvelerde, en yuksek pittingli
meyve miktart ise aralarinda istatistiksel farklilik bulunmayan 35+3 giin depolanan
kontrol ve su ile 6n sogutma uygulamalari ile 45+3 giin depolanan tiim uygulamalarda
tespit edilmistir (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.26. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin sogukta muhafazaya ek olarak manav kosullarinda bekletme sonrasinda
pittingli meyve miktar1 (%) Uzerine etkileri

On Sogutma Yéntemi Muhafaza Siiresi (Giin) Ortalama
10+3 | 20+3 | 35+3 | 45+3 |(On Sog.Yon.)

Kontrol 7.78fg | 18.89cd | 34.44ab | 37.78ab 24.72B

Su 12.22ef | 23.33c | 38.89ab | 41.11la 28.89A

Vakum 5.569 15.56de | 33.33b | 36.67ab 22.78B

Ortalama (Muh. Sir.) 8.52C 19.26B | 35.55A | 38.52A

L.S.D: On Sogutma: 3.1401 Mubh. Siir.: 3.6259 On Sogutma x Muh. Sir.: 6.2802

*Farkl harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Muhafaza stiresinin uzamasiyla birlikte kirazlarda pittingli meyve miktar: artig
gostermistir. Sogukta depolama sonunda uygulamalar arasinda istatistiksel farklilik
tespit edilememis buna karsin manav kosullarinda bekletme sonunda su ile 6n sogutma
yapilan meyvelerde bu parametre degerleri daha yuksek olmustur. Kirazlarda pitting
olusmasi, hasat ve hasat sonrasi uygulamalar sirasinda meydana gelen mekanik darbe ve
sikistirma hasarinin neden oldugu meyve ylizeyinde bir veya daha fazla diizensiz
sertlesmis ¢oOkiintli ile karakterize edilmektedir. Bu hasar, 1-2 haftalik sogukta
depolamadan sonra yaral1 hiicrelerin ¢cokmesi ile ifade edilmektedir (Einhorn vd. 2013).

Alique vd. (2005), soguk su ve zorlanmig hava akimi ile 6n sogutma
uygulamasinin  ‘Ambrun’es’ kiraz ¢esidinin 20 °C’de 4 gln bekletme sonrasinda
pittingli meyve miktar1 iizerine etkilerinin 6nemsiz oldugunu bildirmistir. Hevia vd.
(1998) muhafaza siiresince pittingli meyve miktarinda artis saptandigini buna karsin
ayni renge sahip olan kirazlarda soguk su ile 6n sogutulan ve kontrol meyveleri arasinda
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istatistiksel olarak farklilik bulunmadigini bildirmislerdir. Buna karsilik Mufioz vd.
(2013), bahgede soguk su ile 6n sogutma yapilan kirazlarin, kontrole gore daha yuksek
pitting oranina sahip oldugunu bildirmislerdir. Calismamizda elde edilen sonuglar soguk
su ile 6n sogitmasi yapilan kiraz meyvelerinde daha yiiksek pittingli meyve miktarinin
saptanmasini géstermektedir. Pitting olusum mekanizmasinda su ile 6n sogutma yapilan
cihazlarin, meyvelerin olgunluk asamasmin ve meyve sertliginin etkili oldugu,
gerceklesen farkliliklarin bu faktérlerden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

4.12. Pazarlanamaz meyve miktari

Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin sogukta depolama
boyunca ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin pazarlanamaz meyve miktar1 ilizerine etkileri
cizelge 4.27°de verilmistir.

Farkli 6n sogutma yontemleri, ‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidinde gozlenen
pazarlanamaz meyve miktarin istatistiksel diizeyde etkilemistir (P< 0.05). Calismada
en yiksek deger %8.33 ile kontrol meyvelerinde, en diisiik deger ise aralarinda
istatistiksel olarak farklilik bulunmayan vakum ve su ile 6n sogutma yapilan
meyvelerde sirasiyla %4.45 ve %6.11 olarak gerceklesmistir (Cizelge 4.27).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde pazarlanamaz meyve
miktar1 tiizerine etkileri de istatistiksel olarak 6nemli  bulunmustur (P< 0.05).
Muhafazanin 10. giiniinde %2.22 olan pazarlanamaz meyve miktari, 20. gunde
%4.07’ye ve 45. glinde ise %11.48’¢ yiikselmistir (Cizelge 4.27).

On sogutma yontemleri ve muhafaza siiresi interaksiyonlar1 depolama siiresince
gerceklesen pazarlanamaz meyve miktarini istatistiksel olarak etkilemistir (P< 0.05).
Calismada en diisiik pazarlanamaz meyve miktar1 aralarinda istatistiksel farklilik
bulunmayan tim uygulamalarda 10. ve 20. gunde su ve vakum ile 6n sogutma
uygulamalarinda, en yiiksek pazarlanamaz meyve miktari ise 45. giinde kontrol ve su ile
On sogutma uygulanan grupta belirlenmistir (Cizelge 4.27).

Cizelge 4.27. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin pazarlanamaz meyve miktar1 (%) Uzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gun) _Ortalama
10 20 35 45  |(On Sog. Yon.)
Kontrol 4.44df 5.56c¢e 8.89hbc 14.44a 8.33A
Su 2.22¢f 4.44df 6.67cd | 11.11ab 6.11B
Vakum 1.11f 2.22¢ef 5.56c¢e 8.89bc 4.45B
Ortalama (Muh. Stir.) 2.22C 4.07C 6.67B 11.48A
L.S.D: On Sogutma: 1.931 Muh. Suir.: 2.2297 On Sogutma x Muh. Siir.: 3.862

*Farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).
‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde sogukta depolama sonrasi +3 gun 20 °C sicaklikta

ve %6045 oransal nemde manav kosullarinda bekletme sonunda saptanan pazarlanamaz
meyve miktarlar Gizelge 4.28.”de verilmistir.

45



BULGULAR VE TARTISMA A. W. Nazari

Farkli 6n sogutma yontemlerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin pazarlanamaz
meyve miktari lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P< 0.05). En
yiiksek pazarlanamaz meyve miktar1 %10.28 ile kontrol meyvelerinde, en diisiik
pazarlanamaz meyve miktar1 ise aralarinda istatistiksel olarak farklilik bulunmayan
vakum ile (%6.39) ve su ile (%8.06) 6n sogutmasi yapilan meyvelerde belirlenmistir
(Cizelge 4.28).

Farkli muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin pazarlanamaz meyve
miktar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P< 0.05). Muhafaza
sliresince pazarlanamaz meyve miktar1 artmistir. Muhafazanin 10+3. giiniinde %3.33
olan pazarlanamaz meyve miktari, 20+3. guniinde %5.18, 35+3. gliniinde %9.26 ve 45.
gundnde ise %15.19’a yiikselmistir (Cizelge 4.28).

Farkli 6n sogutma yontemi ve muhafaza siresi interaksiyonunun ‘0900 Ziraat’
kiraz ¢esidinin pazarlanamaz meyve miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak énemli
(P< 0.05) bulunmustur. Calismada en diisiik pazarlanamaz meyve miktar1 aralarinda
istatistiksel farklililk bulunmayan tiim uygulamalarin 10+3. giiniinde, 20+3 gun
depolanan su ve vakum ile 6n sogutma uygulamalarinda, en yuksek pazarlanamaz
meyve miktari ise 45+3 giin depolanan kontrol ve su ile 6n sogutma uygulamalarinda
gozlemlenmistir (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28. Farkli 6n sogutma yontemleri ve muhafaza siirelerinin ‘0900 Ziraat’
cesidinin sogukta muhafazaya ek olarak manav kosullarinda bekletme sonrasinda
pazarlanamaz meyve miktari (%) tzerine etkileri

On Sogutma Yontemi Muhafaza Siresi (Gun) Ortalama
10+3 | 20+3 | 35+3 | 45+3 |(On Sog.Yon.)
Kontrol 4.44df 6.67ce 11.11b | 18.89%a 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. Sir.) 3.33C 5.18C 9.26B 15.19A
L.S.D: On Sogutma: 1.8732 Muh. Siir.: 2.1629 On Sogutma x Muh. Sir.: 3.7463

*Farkl harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P< 0.05).

Gillies ve Toivonen (1995) tarafindan yapilan caligmada, soguk su ile 6n
sogutma yapilan brokolilerin pazarlanabilirliginin, kontrollere gére daha yiiksek oldugu
bildirilmistir. Molinu vd. (2009) 6n sogutma yapilmayan kontrol grubu armutlarda,
soguk su ile 6n sogutma yapilanlara gore muhafaza siiresince daha diisiik pazarlanabilir
tiriin miktar1 belirlendigini ifade etmislerdir. Mittal vd. (2014) mantarda, soguk su ile 6n
sogutma, vakumlu On sogutma, soguk oda ve zorlanmig hava ile on sogutma
uygulamalarinin pazarlama sirasinda daha yiiksek miktarlarda kabul edilebilir Grln
sagladigin1 belirtmislerdir. Caligmamizda On sogutma uygulamalari pazarlanamaz
meyve miktarinin azaltilmasinda kontrole gore basarili bulunmustur. Bu etkinin 6n
sogutma uygulamasinin Urlin metabolizmasini yavaglatmasi, yaglanmayi geciktirmesi ve
kismen patojenleri baski altina almasindan kaynaklanabilecegi diistintilmektedir.
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6. SONUCLAR

Bu calismada, ‘0900 Ziraat’ ¢esidinde, kontrol, suyla ve vakum ile 6n sogutma
yontemlerinin; kiraz meyvesinin depolama, raf émru ve Uriinlin kalite kriterleri Uzerine
olan etkileri arastirilmistir. 0 °C sicaklik ve %90+5 oransal nemde 45 giin depolanan ve
sogukta depolama sonrasi +3 gun 20 °C sicaklikta ve %60+5 oransal nemde manav
kosullarinda tutulan ‘0900 Ziraat’ kiraz c¢esidi meyvelerinde farkli 6n sogutma
uygulamalari ve sogukta muhafaza siirecinde asagidaki sonuglara ulasilmistir:

1. Meyvelerin agirlik kayiplart muhafaza siiresince su kaybi nedeniyle
artmistir. On sogutma yOntemleri kontrole gore agirhik kaybmi &nemli
Olciide azaltmis ve en diisiik agirlik kayb1 hem sogukta muhafaza hem de
manav kosullar siirecinde su ile 6n sogutma yapilan meyvelerde, en yiiksek
agirlik kaybi ise kontrol grubunda belirlenmistir. Su ile 6n sogutma
uygulamasi diger uygulamalara gore kalitenin korunmasinda daha etkili
bulunmustur.

2. ‘0900 Ziraat’ kiraz meyvelerinin L* degerleri iizerine vakumlu 6n sogutma
uygulamasinin etkileri istatistiksel diizeyde onemli bulunmustur. Gerek
sogukta muhafaza gerekse manav kosullarinda, muhafaza siiresi uzadik¢a L*
degeri diusmiistir. En yiksek L* degeri hem sogukta hem de manav
kosullarinda bekletilen vakum ile sogutulan meyvelerde gézlenmistir.

3. Meyve rengi C* degerleri, gerek sogukta muhafaza gerekse manav
kosullarinda 6n sogutma uygulamalari ve muhafaza siiresinin istatistiksel
diizeydeki etkisi ile degismistir. En yuksek deger, hem sogukta muhafaza
hem de manav kosullarinda, su ile sogutulan meyvelerde, en diisiik deger ise
kontrollerde saptanmistir. Muhafaza siiresi uzadikca degerlerde diisiis
gozlenmistir.

4. Meyve rengi ag1t (h°) degeri, gerek sogukta muhafaza gerekse manav
kosullarinda, 6n sogutma uygulamalar1 ve muhafaza siiresinin etkisi ile
onemli diizeyde degismistir. Her iki depolama kosulunda da en yiiksek
degerler, su ve vakum ile 6n sogutma yapilan gruplarda belirlenmis ancak bu
degerler arasinda istatistiksel diizeyde bir farklilik gézlenmemistir. En diisiik
degerler ise kontrollerde belirlenmistir. Yine gerek sogukta muhafaza
gerekse raf omrii siireclerinin ilerlemesi ile meyve rengi ag1 degerlerinde
Onemli diisiis gdzlenmistir.

5. Calismamizda meyvelerin SCKM kapsamini farkli 6n sogutma uygulamalari
istatistiksel olarak etkilememistir. Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte
kirazlarin SCKM degerlerinde digiis goriilmiistir. Manav kosullarinda
tutulan meyvelerde, SCKM degerlerinde diisiis saptanirken, muhafazanin
45+3. glninde baslangig degerine gore artis goriilmistir. Manav
kosullarinda, en yiiksek SCKM degerleri kontrol ve vakum ile 6n sogutma
uygulanan gruplarda belirlenmistir.
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6.

10.

11.

12.

Meyvelerin TEA kapsamini sogukta muhafaza siiresince farkli 6n sogutma
uygulamalari istatistiksel olarak etkilememistir. Ancak manav kosullarinda
tutulan meyvelerde 6n sogutma uygulamalarinin etkisi belirgin olmus ve bu
kosullarda en yiiksek TEA degerleri kontrol ve vakum ile 6n sogutma
uygulanan gruplarda saptanmistir. Gerek sogukta muhafaza gerekse manav
kosullarinda, siirecin ilerlemesine bagli olarak meyvelerin TEA kapsami
diislis gostermistir.

Calismamizda meyvelerin sertlik degerleri, gerek sogukta muhafaza gerekse
manav kosullarinda, hem farkli 6n sogutma hem de muhafaza siiresine gore
Istatistiksel diizeyde degismistir. Her iki durumda da meyve sertlik degerleri
muhafaza siirelerinin ilerlemesi ile diismiistiir. Meyve sertlik degerlerini
gerek sogukta muhafaza gerekse manav kosullarinda en iyi koruyan
uygulama vakum ile 6n sogutma uygulamasi olmus, bu uygulamayi sirasiyla
su ile on sogutma uygulamasi ve odada 6n sogutma (kontrol grubu)
izlemistir.

Meyve sapt kopma direnci sogukta muhafaza ve manav kosullarinda 6n
sogutma uygulamalar1 ve depolama siirecine bagli olarak degismistir. Her iki
depolama kosulunda da siirecin ilerlemesine bagl olarak artis gosteren bu
parametre degeri en yiiksek su ile On sogutma yapilan meyvelerde
belirlenmistir.

Caligmamizda, sap1 kararmis meyve miktari, sogukta muhafaza ve manav
siireclerinde farkli 6n sogutma uygulamalarina gore istatistiksel diizeyde
degismistir. Muhafaza sureclerinin uzamasiyla birlikte sap1 kararmis meyve
miktar1 da artmistir. En ylksek sap1 kararmis meyve miktar1 hem sogukta
muhafaza ve hem de manav kosullarinda tutulan meyvelerde kontrol
grubunda, en disiik sap1 kararmis meyve miktari ise su ile 6n sogutma
yapilan meyvelerde tespit edilmistir.

Kiraz meyvelerinde, meyve sap1 klorofil miktari, sogukta muhafaza ve
manav siireglerinde, su ve vakum il O6n sogutma uygulanan gruplarda
kontrollere gore istatistiksel diizeyde daha yiiksek olmustur. Ozellikle
sogukta muhafaza slregleri i¢in su ile on sogutma uygulamasi, klorofil
kapsaminin korunumunda en basarili uygulama goriinmektedir. Hem sogukta
depolama hem de manav kosullarinda, depolama sireclerinin ilerlemesi ile
meyve sap1 klorofil kapsamu istatistiksel olarak diismiistiir.

Meyvelerde antosiyanin kapsaminin korunumunda sogukta depolama sureci
ve manav kosullarinda sirastyla su ve vakum ile 6n sogutma uygulamalari en
basarili uygulamalar olmustur. Muhafaza periyodunun ilerlemesi ile artig
gosteren meyvelerdeki antosiyanin miktar1 ozellikle 35 ve 45. giin
orneklerinde en yiiksek degerlerine ulagsmistir.

Catlamis meyve miktar1 sogukta muhafaza kosullarinda en yiiksek su ile 6n
sogutma yapilan meyvelerde belirlenmis, bu uygulamay1 sirastyla kontroller
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13.

14.

ve vakum ile 6n sogutma uygulamasi izlemistir. Vakum ile 6n sogutma
uygulamasi c¢atlamis meyve miktarint 6nemli diizeyde azaltmistir. Diger
yandan manav kosullarinda, 6n sogutma uygulamalarinin ¢atlamis meyve
miktart lizerinde 6nemli bir etkisi gézlenmemistir. Gerek sogukta muhafaza
gerekse manav kosullarinda, depolama siiresi ile birlikte ¢atlamis meyve
miktar1 da artig gostermistir.

On sogutma uygulamalarmimn pittingli meyve miktar1 {izerindeki etkisi
sogukta depolama sirecinde istatistiksel diizeyde 6nemsiz bulunmus ancak
manav kosullarinda en yiiksek pittingli meyve miktari, su ile 6n sogutma
yapilan grupta Dbelirlenmistir. En diisiik oran vakum ile sogutma
uygulamasinda belirlenmis fakat bu grup ile kontroller arasinda énemli bir
farklilik  gozlenmemistir. Gerek sogukta muhafaza gerekse manav
kosullarinda pittingli meyve miktar1 10. giinden itibaren diizenli olarak
artmigtir.

Pazarlanamaz meyve miktar, 6n sogutma uygulamalar1 ve muhafaza
stiresine bagli olarak istatistiksel diizeyde degismistir. Hem sogukta
muhafaza hem de manav kosullarinda en yuksek pazarlanamaz meyve
miktar1 kontrollerde, en diisiik aralarinda istatistiksel olarak farklilik
bulunmayan vakumlu 6n sogutma ve su ile 6n sogutma yapilan meyvelerde
belirlenmistir. Muhafaza siiresinin uzamastyla birlikte pazarlanamaz meyve
miktarinda gerek sogukta muhafaza gerekse manav kosullarinda artis
gozlenmistir.

Caligmamizdan elde edilen bulgulara gore; 6n sogutma uygulamalari arasinda su
ile 6n sogutma ve 0 °C sicaklik ve %9045 oransal nemde depolanan ‘0900 Ziraat’ kiraz
cesidi meyvelerinin incelenen hasat sonrasi kalite kriterlerini korumada en basarili
uygulama olmustur. Ayni1 zamanda hem sogukta hem de manav kosullarinda su ile 6n
sogutma uygulamasi diger uygulamalara gore daha iyi sonu¢ vermis ve bu uygulamay1
vakum ile 6n sogutma uygulamasi izlemistir.
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