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Ozet
Kiraz meyvelerinin pazarlama surecinde énemli kayiplar gézlenmektedir. Calisma, pera-
kende modifiye atmosfer (MA) ambalajlarinin 0900 Ziraat kiraz meyvelerinin depo ve raf
Omri siresince kayiplara ve kalite degisimlere etkilerinin belirlenmesi amaciyla ytritil-
mustir. Ge¢ dénemde hasat edilen kiraz meyveleri su ile dnsogutma yapilip, standart
paketleme evi islemlerinden gegirildikten sonra a) MA1 (500 g) b) MA2 (500 g), C) MA3
(5 kg, kontrol) olacak sekilde tg farkl MA ambalaj ile paketlenmistir. Kiraz meyveleri 21,
28 ve 35 giin 0-1°C depolamaya ilaveten 3 giin 10°C raf dmrinde tutulmustur. Raf émri
boyunca MA1 ve MA2 ambalajlarinin agzi kapaliyken, MA3 ambalajinin agzi agilmistir.
Depolama siirecinde MA1 ve MA2 ambalajlarinin CO; konsantrasyonlari MA3 ambalajina
gore daha distik, O, konsantrasyonlari ise daha yiksek bulunmustur. 35 gtinlik depola-
ma sonunda MA1, MA2 ve MA3 ambalajlarindaki kiraz meyvelerinin agirlik kaybi sirasiyla
%0.18, %0.27 ve %0.38 olarak saptanmistir. 14 giinlik depolama sonrasi ¢lriklik goral-
memis, ilerleyen depolama dénemlerinde MA2 ambalajlarindaki griiklik gelisimi, diger
MA ambalajlarina gére belirgin sekilde daha yliksek bulunmustur. Tim ambalajlardaki
kiraz meyvelerinde 21 glinlik depolama sonrasi ¢okiinti (pitting) gérilmezken, 28 ve 35
glinlik depolama sonunda ise sirasiyla %10.83 ve %26.41 oraninda ¢okintl goérilmus-
tir. MA ambalajlarinin depolama ve raf dmrl sonrasi kiraz meyvelerinin rengi, sertligi,
suda ¢6zlnulr kuru madde ve titre edilebilir asit miktari ile duyusal degerlendirme etkileri
birbirine benzerlik gostermistir. Depolama ve buna ilaveten raf dmri sonrasi MA1 ve
MA3 ambalajlarindaki kiraz meyvelerinin MA2 ambalajina gére daha iyi sonug verdigi

saptanmistir.
Anahtar kelimeler: Kiraz, muhafaza, MA paketleme, ¢lriklik gelisimi, pitting.

Effects of Different Retail Modified Atmosphere Packages on
Storage and Shelf Life of Sweet Cherry Fruits

Abstract
Significant losses occur during marketing of sweet cherries. This study aimed to determine
the effects of different retail modified atmosphere packages on percent loss and quality
changes during storage and shelf life period of cherry ‘cv. 0900 Ziraat' fruits. Fruits were
harvested in late season and after pre-cooling and standard packinghouse operations
packed in 3 different MA packages as a) MA1 (500 g) b) MA2 (500 g), C) MA3 (5 kg, con-
trol). Fruits in MAPs were stored at 0-1°C for 21, 28 and 35 days followed by 3 days of
shelf life at 10°C. MA3 packages were stored as open top but MAT and MA2 packages
remained closed during shelf life. O, concentrations were relatively higher and CO, con-
centrations were lower in MA1 and MA2 than MA3 during storage. The mean weight loss-
es in MA1, MA2 and MA3 packages were 0.18%, 0.27% and 0.38%, respectively after 35
days of storage. Decay development was not observed during the first 14 days of storage
but afterwards higher decay rates were observed in MA2 compared to the other packages.
Pitting was not observed for 21 days of storage but overall pitting rates reached to 10.83%
and 26.41% in all packages after 28 and 35 days of storage, respectively. Different packag-
es had similar effects on firmness, color, total soluble solid, titratable acidity and sensory
performance of cherry fruits during storage and shelf life periods. MA1 and MA3 packages

showed better performance during storage and shelf life period than the MA2.
Keywords: Sweet cherry, MA packaging, pitting, decay, sensory analysis

1. Giris

rilmasi biyik 6nem tasimaktadir. Bazi durumlarda
perakende zincirleri, kiraz meyvelerinin bozulmasini

Depolama ve pazarlama strecinde (dagitim deposu,
market deposu, raf dmri) kiraz meyvelerinde gorilen
glrukluk gelisimi, fizyolojik bozukluklar, agirlik, sertlik,
renk, aroma ve asitlik kayiplari, saplarda kahverengi-
lesme, sararma, kuruma ve kabuktaki mekanik zarar-
lanmalar hasat sonrasi émrind sinirlandirmaktadir
(Alique vd., 2005). Bunun igin depolama, tasima, pa-
zarlama sirecinde optimum kosullarin saglanarak
kayiplarin 6nlenmesi, kaliteli Griiniin tiiketiciye ulast-
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onleyecek bu kosullari saglayamamaktadirlar. Kiraz
meyveleri icin optimum ortam kosullari, en ¢ok satisa
sunuldugu raflarda saglanamamaktadir (Wani vd.,
2014). Sicakhk ve oransal nem, hasat sonrasi sliregte
kiraz meyvelerinin kalitesini etkileyen en 6nemli iki
kritik faktordur (Yaman ve Bayindirli, 2002). Bu iki
faktor, depolama ve tasima sirasinda kontrol edilse de
dagitim-market deposu ve raf émriinde 6zellikle de
oransal nemin ayarlanmasi ¢ok gii¢ olmaktadir (Wani
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vd., 2014).

Depolama, dagitim ve perakende asamalarinda irin-
lerin kalitesini koruyarak tiketicilerin taleplerine kar-
stlik vermek igin modifiye atmosferde muhafaza yarar-
Il bir yontemdir (Peano vd., 2010). Modifiye atmosfer
paketleme (MAP) teknolojisi depolama ve pazarlama
strecinde meyve renginin ve parlakliginin korunmasi,
saplarin yesil kalmasi, agirlik kayiplarinin ve bozulma-
larin azalmasini saglamaktadir (Kupferman vd., 2001;
Singh vd., 2012; Wani vd., 2014). MA ambalajlari,
Urinin nem kaybini azaltmakta ve ambalaj igi atmos-
fer bilesimini degistirerek yaslanmayi yavaslattigi icin
bircok meyve ve sebzenin hasat sonrasi 6mrini uzat-
mak igin muhafaza, tagima ve dagitim siirecinde kulla-
nilmaktadir (Kader, 2002; Thompson, 2003; Porat vd.,
2009; Sabir ve Agar, 2010; Laribi vd., 2012). MA am-
balajlarinda nem gegirgenliklerinin Grln igin uygun
olmamasi ambalaj icinde doygun bir ortam yaratabil-
diginden fungal glruklik gelisimini tesvik edebilmek-
tedir (Shin vd., 2007; Nunes, 2008). MA ambalajlarinin
icerisindeki O, ve CO, konsantrasyonunun kiraz mey-
vesi icin uygun olmayacak sinir degerlerinin Ustliine
veya altina inmesi fizyolojik bozuklarin olugmasina
neden olmaktadir (Beaudry, 2000; Watkins., 2000).
MA paketleme uygulamasi kiraz meyvesinde sap ren-
gi, meyve sertligi, meyve zemin rengi gibi kalite 6zel-
liklerindeki degisimleri sinirlandirarak kalitenin korun-
masini saglamis, antioksidan aktivitesi ve askorbik asit
icerikleri daha yiiksek, agrilik kaybi daha dusiik oldugu
bildirilmistir (Meheriuk vd., 1995; Harb vd., 2006;
Giacalone ve Chiabrando, 2013). MA paketlemenin
kiraz meyvelerinin depolanmasina yénelik birgok calis-
ma bulunmakta ancak raf dmrii boyunca perakende
MA ambalajlarinin etkililerini belirlenmeye yoénelik
galismalar sinirlidir.

Calisma, perakende modifiye atmosfer ambalajlarinin
0900 Ziraat kiraz meyvelerinin depo ve raf émri sire-
since kayiplara ve kalite degisimlerini etkilerinin belir-
lenmesi amaciyla ylrattilmastar.

2. Materyal Metot
Bitkisel materyal

Calisma Nigde ili, Ulukisla ilgesinde ‘Prunus mahaleb’
anaci tizerine asili ‘0900 Ziraat’ kiraz (Prunus avium L.)
cesidi ile kurulu bahgeden ge¢ donemde (23 Temmuz
2015) tam olgun asamada hasat edilen meyveler fri-
gorifik aragla Manisa ili Alasehir ilgesindeki paketleme
evine (Pia Frucht Gida Lojistik ve Dig Tic Ltd Sti) tasin-
mistir. Burada kiraz meyveleri g¢ekirdek sicakligi 2-3°
Cye duslinceye kadar su ile 6n sogutma yapilmis, so-
guk odada (2°C) bir giin dinlendirildikten sonra, sapla-
rin ayrilmasi, boylama (28 mm c¢apinda), ayiklama
(kusurlu meyveler ayrilmasi) ambalajlama islemleri
uygulanmistir. Tim bu asamalarda, paketleme evinin

kiraz meyvelerinin pazara hazirlanmasindaki uyguladi-
g1 standart akis semasi uygulanmistir. Kiraz meyveleri
t¢ farkh ozellikteki MA ambalajina yerlestirildikten
sonra agizlan kapatilarak mukavva kutula konulmus-
tur. MA1 ve MA2 ambalaj 500 g kiraz alabilen pera-
kende zincirinde, MA3 ambalaji ise 5 kg kiraz alabilen
tasimada ve pazarlamada kullanilabilecek ozelliktedir.
Kiraz meyveleri frigorifik aragla (0-1°C) Ege Universite-
si Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Bolimu getirilerek O-
1°C %90-95 oransal nemde 35 giin sireyle depolan-
mistir. 21, 28 ve 35 giin depolandiktan sonra ve bu
depolama sirelerine ilaveten 3 giin raf émriinde (10°
C sicaklik %65-75 oransal nem) tutulduktan sonra
patolojik ve fizyolojik kayiplar, bazi kalite degisimleri
belirlenmis, duyusal degerlendirmeler yapilmistir. Raf
6mri boyunca MA1 ve MA2 ambalajlarin agzi kapali,
MA3 ambalajinin ise agzi agik tutulmustur.

Calisma tesadif parseller deneme desenine goére 5
tekerrirll olarak planlanmis, MA1 ve MA2 ambalajla-
rinda her bes ambalaj, MA3 ambalajinda ise her bir
ambalaj bir tekerriir olarak kabul edilmistir.

MA ambalaj igerisindeki gaz bilesiminin belirlenmesi

Farkli MA ambalajin igindeki O, ve CO, konsantras-
yonlari, tasinabilir PBI Dansensor Check Point 0,/CO,
gaz olgerile 1, 4, 7, 14, 21, 28 ve 35 glinlik depolama
sonrast MA ambalajlarinin iginden alinan havanin
Olglimiyle (%) belirlenmistir.

Kalite parametreleri

Agirlik kaybi, depolama o©ncesi agirliklari belirlenen
orneklerin, 7, 14, 21, 28 ve 35 giinliik depolama sonra
agirliklar hassas terazi ile tartilarak ylzde (%) olarak
saptanmistir. Curtklik gelisimi ve fizyolojik bozukluk
(¢oklntl) gorilen kiraz meyvelerin oranlari belirlen-
mistir. Meyve sertligi, her tekerriirden 50 adet meyve-
nin ekvator bolgesinden el penetrometresi (FT 011,
Effegi, Japonya) ile silindirik u¢ (4 mm) kullanilarak
Olctlmus, sonuglar Newton (N) kuvvet olarak verilmis-
tir.

Meyve rengi, her tekerriirde 25 adet kiraz meyvesinin
ekvator bolgesinden Minolta kolorimetresi (CR-400,
Minolta Co., Tokyo, Japonya) ile CIE L* a* b* cinsin-
den Olglilmustir. Elde edilen a* ve b* degerlerinden
kroma (C* = [a*? + b*zll/z), ve hue agisi (h° = tan™*
[b*/a*]) degeri hesaplanmistir (McGuire, 1992).

Meyve suyunun suda ¢ozlindr kuru madde (SCKM)
miktar dijital refraktometre (PR-1, Atago, Japonya)
kullanilarak saptanmis ve elde edilen sonuglar ylizde
(%) olarak ifade edilmistir. Meyve suyunun titre edile-
bilir asit (TA) miktari, 10 ml kiraz suyunun 0.1 N NaOH
ile pH 8.1’e kadar titre edilerek harcanan NaOH mikta-
rindan hesaplanmis ve g malik asit 100 ml™ meyve
suyu olarak ifade edilmistir (Karagali, 2012).
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Cizelge 1. Sogukta muhafaza sirasinda farkli MAP ambalajlari i¢indeki O ve COz konsantrasyonlarindaki degisim-

ler.

Table 1. Changes in headspace 02 and CO2 concentrations inside the different MAP bags during cold

MA Depolama siiresi (giin)
ambalaj 1 4 7 14 21 28 35

MA1 15.67 b* 15.51b" 15.81b" 16.62a 16.11b" 15.60a"  16.33a
&2) MA2 17.33 a 17.93 a 18.30 a 18.01a 18.71a 18.04 a 17.61a

MA3 12.02 ¢ 9.82¢ 10.55 ¢ 11.08 b 10.78 ¢ 9.87b 9.70b

MA1 6.29a 6.18a" 522a" 471a" 5.28a" 5443 579a"
?:/3)2 MA2 455b 3.93b 3.28b 3.00b 3.16b 3.25b 3.11b

MA3 6.43a 6.35a 5.95a 5.77 a 6.40 a 6.99a 731a

Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkhliklar LSD testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.

" P<0.05; ", P<0.01e gdre 6nemli

Duyusal degerlendirme

Kiraz meyveleri bes panelist tarafindan hedonik skala-
st kullanilarak, el ile meyve sertligi kaybi (1 = ¢ok iyi, 2
= kabul edilebilir, 3 = ¢ok yumusak), sap kalitesi (1 =
siddetli, 2 = orta, 3 = hafif, 4 = sap yok), tat (1 = ¢ok
iyi, 2 = kabul edilebilir, 3 = kotu) degerlendirilmistir
(Altug, 1993).

istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics
19 (IBM, NY, USA) istatistik paket programi kullanila-
rak varyans analizine tabi tutulmus, her depolama ve
raf dGmri donemi icin ortalamalar arasindaki farkllik-
lar Duncan testi (P<0.05) ile belirlenmistir.

MA2 uygulamasina benzerlik (%15.51-%16.62) goster-
mistir. Depolama siiresince MA1 ve MA3 uygulamala-
rindaki CO, konsantrasyonlari, MA2 uygulamalarina
gore belirgin sekilde daha yiiksek bulunmustur. MA3
ve MA1 uygulamalarinda depolama siiresince CO,
konsantrasyonu sirasiyla %5.77-%7.31 ve %4.71-%
6.29 arasinda degisirken, MA2 uygulamasinda %3.00-
%4.55 arasinda degismistir.

Depolama siresince kiraz meyvelerinin agirlik kaybina
farkli MA ambalajlarin etkisi dnemli farkliliklar goster-
memistir. 35 glinliik depolama sonunda MA1, MA2 ve
MA3 ambalajlarindaki agirlik kaybi miktar sirasiyla %
0.18, %0.27 ve %0.38 olarak saptanmistir. Depolama
sliresince tim uygulamalarda agirlik kaybi kararl bir
artis gostermistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Farkli MA ambalajlarinin depolama siiresince kiraz meyvelerinin agirlik kaybina etkileri.
Table 2. Effects of different MAP bags on weight loss of sweet cherry fruits during storage.

Depolama siiresi (giin)

Uygulama 7 14

21 28 35
MA1 0.01%¢ 0.04%¢ 0.10%¢ 0.125%¢ 0.18%¢
MA2 0.03 0.08 0.16 0.19 0.27
MA3 0.05 0.16 0.22 0.31 0.38

%4 nemli degil.

3. Bulgular

Farkli MAP ambalajlarinda depolama siiresince sapta-
nan gaz bilesimi Cizelge 1’de verilmistir. Depolama
suresince farkl uygulamalarin O, ve CO, konsantras-
yonuna etkileri istatistiksel anlamda 6nemli bulun-
mustur. Depolama siirecinde olgilen O, konsantras-
yonlari, MA2 uygulamasinda en yiiksek (%17.33-%
18.71), MA3 uygulamasinda en disik (%9.70-%12.02)
bulunmustur. MA1 bu iki uygulama arasinda veya

Kiraz meyvelerinde depolama ve raf dmri siresince
saptanan curiklik gelisimine farkli MA ambalajlarinin
etkisi Cizelge 3'de sunulmustur. 21, 28 giinlik depola-
ma sonrasl ve 21 giinlik depolamaya ilaveten 3 giin-
lik raf 6mrl sonrasi kiraz meyvelerinde glruklik geli-
simi saptanmamistir. MA1 ve MA3 ambalajlarindaki
nar meyvelerinde 35 giinliik depolama, 28 ve 35 giin-
lik depolamaya ilaveten 3 ginlik raf émri sonrasi
saptanan curuklik gelisimi oranlari MA2 ambalajina
gore daha dusik olmustur. 35 glin depolama sonrasi

Cizelge 3. Farkli MA ambalajlarinin depolama ve raf émri siiresince kiraz meyvelerinin ¢iirtiklik gelisimine

etkileri.

Table 3. Effects of different MAP bags on decay development of sweet cherry fruit during storage and shelflife.

Depo 0-1°C Depo 0-1°C + Raf omrii 10°C
MA ambalaj 21 giin 28 giin 35 giin 21 giin+3 giin 28 giin+3 giin 35 giin+3 giin
MA1 0> 0°% 16.90°" 0°% 19.32* 30.97**
MA2 0 0 27.85 0 28.78 44.50
MA3 0 0 13.03 0 22.21 34.08

ed Bnemli degil, * P<0.05 ", P<0.0le gore 6nemli.
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Cizelge 4. Farkl1 MA ambalajlarinin depolama ve raf 6mri stiresince kiraz meyvelerinin ¢okiintii oranina etki-

leri.

Table 4. Effects of different MAP bags on percent surface pitting of sweet cherry fruit during storage and shelf life.

Depo 0-1°C Depo 0-1°C + Raf 6mrii 10°C
MA ambalaj 0. giin 21 giin 28giin  35giin 21 giin+3 giin 28 giin+3 giin 35 giin+3 giin
MA1 0 0 9.33%¢  24.95°% 11.13%¢ 19.36%¢ 33.15%%
MA2 0 0 11.50 26.02 9.51 21.35 31.99
MA3 0 0 11.67 28.27 10.08 23.44 33.94

°4. 5nemli degil.

Cizelge 5. Farkli MA ambalajlarinin depolama ve raf émri siiresince kiraz meyvelerinin rengine (C* ve h°)

etkileri.

Table 5. Effects of different MAP bags on color (C* ve h°) of sweet cherry fruit during storage and shelf life.

Depolama 0-1°C

Depolama 0-1°C + Raf 6mrii 10°C

MA ambalaj 0. Giin
21 giin 28 giin 28 giin + 3 giin
MA1 19.85%% 19.66%% 15.06°%
c* MA2 16.44 17.28 18.06 14.59
MA3 16.35 17.62 15.36
MA1 16.26%% 16.41%% 16.24%¢
h° MA2 15.43 16.94 16.27 15.99
MA3 16.18 16.39 17.03

o4 snemli degil.

MA1, MA2 ve MA3 uygulamalarindaki ¢iirik meyve
oranlari sirasiyla %16.90, %27.85 ve %13.03 iken bu
depolamaya ilaveten 3 gln raf omri sonrasi sirasiyla
%30.97, %44.50 ve %34.08 olarak saptanmistir.

Depolama siiresince MA ambalajlarinin kiraz meyvele-
rinin ¢okilintl oranlarina etkisi birbirine benzerlik gos-
termistir. TUm uygulamalarda 21 giinlik depolama
sonrasi kiraz meyvelerinde ¢okinti fizyolojik bozuklu-
guna rastlanmamistir. Depolama déneminin ilerleme-
siyle 28 ve 35 glinliik depolama sonrasi kiraz meyvele-
rinde saptanan ¢okiintl oranlarinda 6nemli artis go-
rilmdas, sirasiyla ortalama ¢okintl orani%10.83 ve %
26.41 olarak saptanmistir (Cizelge 4). Kiraz meyvele-
rinde saptanan bu ¢okiintl oranlarindaki artislar, raf
Omiir sonrasinda daha da belirgin olmustur. 35 glinliik
depolamaya ilaveten 3 giin raf 6mri sonrasi MA1,

MA2 ve MA3 uygulamalarindaki ¢okinti oranlari
siraslyla %33.15, %31.99 ve %33.94 olarak saptanmis-
tir.

Depolama ve raf omrii siresince kiraz meyvelerinin
rengine (C* ve h°) farkli MA ambalajlarin etkisi istatis-
tiksel anlamda 6nemli olmamis, birbirine benzerlik
gostermistir. Depolama siiresince tiim uygulamalarda-
ki kiraz meyvelerinin rengindeki degisimler sinirli ol-
mustur (Cizelge 5).

MA ambalajlarin kiraz meyvelerin sertligi, SCKM, TA
miktari ve pH degerine etkileri Cizelge 6’da verilmistir.
Kiraz meyvelerinin incelenen bu kalite parametreleri
depolama ve buna ilaveten raf omri siiresince MA
ambalajlara goére 6nemli farkhliklar géstermemistir.
Kiraz meyvelerin sertligi 21, 28 giinlik depolama son-
rasi ve 21 giinlik depolamaya ilaveten 3 ginlik raf

Cizelge 6. Farkli MA ambalajlarinin depolama ve raf 6mri siiresince kiraz meyvelerinin sertligi, SCKM, TA

miktar1 ve pH degerine etkileri.

Table 6. Effects of different MAP bags on TSS, TA and pH values of sweet cherry fruit during storage and shelf life.

Depolama 0-1°C Depolama 0-1°C + Raf omrii

MA ambalaj 0. Giin 10°C

21 giin 28 giin 28 giin + 3 giin

MA1 6.20°% 5.06° 4.88%%
Sertlik MA2 6.64 5.78 5.07 452
MA3 6.03 5.34 4.77

MA1 17.12°% 16.20°% 17.68%%
TSS (%) MA2 17.28 17.36 17.35 17.46
MA3 16.54 16.85 17.26

MA1 0.586'd' 0.466'd' 0.536'd'
TA (g 100 mI™") MA2 0.63 0.51 0.49 0.50
MA3 0.55 0.45 0.53

MA1 4'576.d. 4.676'd' 4.596.d.
pH MA2 4.42 4,57 4.68 4.74
MA3 4.48 4.60 4.61

o4 5nemli degil.
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Cizelge 7. Farkl1 MA ambalajlarinin depolama ve raf 6mri stiresince kiraz meyvelerinin sertlik, sap kalitesi

ve tat puanlarina etkileri.

Table 7. Effects of different MAP bags on sensory evaluation of sweet cherry fruit during storage and shelf life.

Depolama 0-1°C

Depolama 0-1°C + Raf 6mrii 10°C

MA ambalaj 0. Giin

21 giin 28 giin 21 giin + 3 giin 28 giin + 3 giin
MA1 1.4%4 2.0%¢ 2.0%¢ 2.6%%
Sertlik MA2 1.0 1.2 1.8 2.2 2.8
MA3 1.4 1.8 2.2 2.6
MA1 4.0%% 3.8%¢ 3.8%¢ 3.4%%
Sap kalitesi MA2 4.0 4.0 3.8 3.6 3.2
MA3 4.0 3.8 3.6 3.0
MA1 1.46.d. 1.66.d. 2.06.d. 2.26.d.
Tat MA2 1.0 1.4 1.8 2.2 24
MA3 1.4 1.8 2.0 2.4

50 = " =
%, dnemli degil

omri sonrasi sirasiyla 5.78 — 6.20 N, 5.07-5.34 N ve
4.52 — 4.88 N arasinda degistigi saptanmistir. Depola-
ma ve raf omri sonrasi SCKM miktari %16.20 - %
17.68, TA miktari 0.45 — 0.58 g/100 ml, pH degeri ise
4.48 — 4.68 arasinda bir degisim gostermistir. Depola-
ma ve raf émri sonrasi, depolama baslangicina gore
kiraz meyvelerinin sertlik ve TA miktarinda azalis, pH
degerinde artis gozlenirken, SCKM miktarinda degi-
simler sinirli olmustur.

MA ambalajlarin kiraz meyvelerinin sertlik, sap kalitesi
ve tat bakimindan duyusal degerlendirmesi lizerine
etkisi Cizelge 7’de sunulmustur. MA ambalajlarin kiraz
meyvelerinde incelenen bu duyusal kalite parametre-
lerine etkileri birbirine benzerlik gostermistir. Depola-
ma suresinin ilerlemesi ve raf émri sonrasi sertlik
puanlarinda azalis olmus, meyve dokusunda yumusa-
malar gozlenmistir. Meyve sertligi puani, 21 ginlik
depolama sonrasi 1.2 - 1.4 (¢ok iyi) arasinda degisir-
ken, 28 giinlik depolama sonrasi 1.8- 2.0 (kabul edile-
bilir) arasinda puan almigtir. 21 ve 28 giinliik depola-
maya ilaveten 3 ginlik raf 6mri sonrasi sertlik puan-
lari sirasiyla 2.0-2.2 ve 2.6 - 2.8 (cok yumusak) olarak
saptanmistir.

Kiraz meyvelerinin sap kalite puanlari 21 ve 28 giinlik
depolama sonrasi ve 21 glinliikk depolamaya ilaveten 3
gunluk raf dGmri sonrasi 3.6-4.0 arasinda olmus, bas-
langigtaki 4.0 puanina yakin degerler almistir. Bu kiraz
meyvelerinin saplarinin yesil rengini ve canlligini ko-
rudugunun bir gostergesidir. 28 glinlik depolamaya
ilaveten 3 ginliik raf 6mri sonrasi sap kalite puanla-
rinda hafif bir disls gorilmis ve puanlar 3.0 ile 3.4
(hafif) arasinda degismistir.

Kiraz meyvelerinin tat puanlari, 21 ginlik depolama
sonrasi 1,4 iken, 28 glinlik depolama, 21 ve 28 giinliik
depolamaya ilaveten raf 6mri sonrasi 1,6-2,4 (kabul
edilebilir) olarak belirlenmistir.

4. Tartisma ve Sonug

MA ambalajlarin O, ve CO, bilesiminin farkli olmasin-
da, ambalaj filmlerinin gaz gegirgenliklerinin farkh
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olmasi etkili olmustur. Cinkid ambalajin yapiminda
kullanilan filmin gaz gegirgenligine bagli olarak igeride
bulunan kiraz meyvelerinin solunum hizina goére, MA
ambalaj icinde O, orani azalip, CO, orani yiikselir, bu
degisim belirli bir zaman sonra dengeye ulagir
(Beaudry, 1999). MA ambalaj icerisindeki O, ve CO,
oranlari; Grinin solunum hizi, ambalaj materyalinin
gecirgenligi ve mikroperforasyon acikliklarina baglhdir
(Beaudry vd., 1992).

MA1 ve MA3 ambalajlarinda muhafaza edilen kiraz
meyvelerinde saptanan c¢uriklik gelisimi MA2 amba-
lajina gore daha disiik bulunmustur. Bunda MA1 ve
MA3 ambalajlarindaki yiiksek CO, oranin fungisit etki
yapmasl ve gaz bilesiminin yaslanmayi yavaglatici
etkisinin 6nemli oldugu distnlilmektedir. Bu iki MA
ambalajda saptanan O, orani, MA2 ambalajina gore
daha dusiik, CO, orani ise daha yiksek bulunmustur.
Kiraz meyvelerinin muhafazasi i¢gin MA1 ve MA3 am-
balajlarindaki ortam kosullari, MA2 ambalajindaki
ortam kosullarina gére daha uygundur. Bu durum, bu
ambalajlardaki kiraz meyvelerinin metabolizmasini
yavaslatarak yaslanmayi geciktirmektedir (Zoffoli,
2009). Genellikle, kiraz meyvelerinde saptanan ¢liru-
me gelisimleri ve ¢okiintl oranlari, depolama siresi
ve raf dGmrinl géz 6ninde bulunduruldugunda bekle-
nenden daha yiksek bulunmustur. Bunda kiraz mey-
velerinin baglangic kalitesinin etkili oldugu dustindl-
mektedir. Modifiye atmosfer paketlemenin Griinlerin
depolama ve raf dmri Uzerindeki etkisinin; Grlin tipi-
ne, Uriinln baslangig kalitesine, gaz karisimina, depo-
lama sicakligina, isleme ve paketleme esnasindaki
hijyene, gaz/lriin hacim oranina ve paketleme mater-
yalinin koruma o6zelliklerine bagh oldugu bildirilmistir
(Sivertsvik vd., 2002, 2003). Elde edilen guriklik geli-
simi verilerinin yliksek olmasinda, ¢alismanin mater-
yalini olusturan kiraz meyvelerinin ihracat sezonunun
sonunda ve tam olgun dénemde hasat edilmesinin
etkili oldugu distinilmektedir. Cok olgun meyvelerin
¢lruklik olusturan patojenlere karsi oldukga duyarli
oldugu bilinmektedir ve bu durumun sonuglarin orta-
ya ¢ikmasinda son derece etkili oldugu gorilmustar.
Bu yilin iklim kosullarindan ileri gelen ve kiraz meyve-
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lerinin kabugu tzerinde gériilmeyen ¢ok kiiguk catlak-
larin olmasi da c¢iriklik oranlarinin artmasinda etkili
olmustur. Ayrica kiraz meyvelerinin hasat edildigi ve
islendigi bolge arasindaki uzaklik ve paketleme evi
islemlerinin de curiklik gelisimi ve ¢oklinti oranin
yuksek olmasinda etkili olabilecegi diisinilmektedir.
Kiraz meyvelerinde hasat sonrasi g¢urikliik gelisiminin
ana etmenlerinin agirlikli olarak Botrytis cinerea, Rhi-
zopus stolonifer, Monilinia spp., Alternaria alterna-
ta’nin oldugu bulunmustur. Penicillium expansum ve
Cladosporium spp. ise az oranda izole edilmistir. B.
cinerea hasat 6ncesi asamada meyvelerde latent en-
feksiyona neden olarak depolama siresince gurtiklik
meydana getirmektedir.

Depolama ve buna ilaveten raf 6mri sonrasi incele-
nen kalite parametrelerine MA ambalajlarinin etkisi
onemsiz olmustur. MA ambalajlarin nem gegirgenlik-
leri arasinda belirgin farkliliklar olmamasi, basta agirlik
kaybi olmak Uzere diger kalite parametrelerindeki
degisimleri sinirlandirmigtir. Nitekim duyusal deger-
lendirme puanlari ile kalite parametrelerindeki degi-
simler birbirine uyumlu olmustur. Depolama siresinin
ilerlemesiyle kiraz meyvelerinde incelen kalite para-
metrelerindeki degisim ve duyusal puanlardaki azalig
ve artislar meyvenin yaslanmasi ile uyumludur (Wills
vd., 1998; Karagal, 2012).

Sonuglar, MA1 ve MA3 ambalajlarinin depolama ve
raf dGmri stresince kiraz meyvelerinde ¢trtklik gelisi-
mini MA2 ambalajina gore azalttgini, bu ambalajlar
kullanilarak kiraz meyvelerinin 21 giin siireyle depola-
maya ilaveten 3 giin raf dmriinde basariyla depolana-
bilecegini gostermistir.
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