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0z

Kiraz meyveleri ince kabuklu ve klimakterik olmadigindan, hasat sonrasi kisa raf émriine sahiptir. Bu
nedenle, kiraz meyvelerinin uygun sicakliklarda ve insan sagli§ina zarar vermeyen uygulamalar ile depolanmasi
onem arz etmektedir. Mevcut galismada, hasat sonrasi UV-C, Sicak Su ve UV-C + Sicak Su uygulamalarinin
‘Regina’ kiraz cgesidinin sogukta muhafazasi siresince kalite parametrelerinde meydana gelen degisimler
incelenmistir. Meyveler 0 °C'de ve %90-95 bagil nemde 20 giin sireyle depolanmigtir. Depolama periyodu
siresince her 4 glinde bir meyve 6rneklerinde; agirlik kaybi, meyve kabuk rengi, suda ¢6zlinebilir kuru madde,
titre edilebilir asit miktari, toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasite analiz edilmistir. Calismadan
elde edilen bulgulara gére, meyve kalitesini depolama siiresince en iyi koruyan uygulamalarin sirasiyla UV-C,
sicak su + UV-C ve sicak su ve kontrol oldugu gézlemlenmistir. Kontrol meyveleri ile UV-C, sicak su + UV-C ve
sicak su uygulamasi yapilan meyveler arasinda istatistiki olarak énemli farkliliklar gézlemlenmistir. Sonug olarak,
UV-C uygulamasi ile kiraz meyvelerinin 20 giin boyunca basaril bir sekilde depolanabilecegi saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Antioksidan Kapasitesi, Hasat Sonrasi, Kalite, Regina

Effects of Postharvest UV-C and Hot Water Treatments on Storage Performance of Sweet
Cherry Fruit

ABSTRACT

Since cherry fruit are thin-skinned and non-climacteric, they have a short shelf life after harvest. For
this reason, it is crucial to store cherry fruits at suitable temperatures and with treatments that do not harm
human health, too. In the current study, the treatment of UV-C, Hot Water, and UV-C + Hot Water was
investigated on changes in the quality parameters during cold storage in the cv. of ‘Regina’. The fruit was
stored at 0 °C and 90-95% relative humidity for 20 days. In fruit samples every 4 days during the storage period;
weight loss, fruit skin color, titratable acidity (TA), soluble solids content (SSC), total phenolic content, and
antioxidant capacity were analyzed. Results suggested that the best-preserved fruit quality was observed in
the fruit treated with UV-C, UV-C + Hot Water, Hot Water-treated, and control samples respectively. Significant
differences (p < 0.05) were observed between the control fruit and UV-C, Hot Water, and UV-C + Hot Water-
treated fruit. As a result, it could be stated that UV-C-treated fruit enable the fruit to be stored successfully for
20 days.
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GIRIS

Kirazin (Rosaceae Prunus avium) anavatani Hazar Denizi, Gliney Kafkasya ve Kuzey Dogu Anadolu olarak
kabul edilmektedir. Diinyada vyetistiricili§i ¢ok genis bir alanda yapilmakta olan sert gekirdekli bir meyve
tirtdir. Ancak ekonomik anlamda dretimi iran, Tiirkiye, italya ve ABD’de yapilmaktadir (Demirtas ve Sarisu,
2011; Unal, 2011).

Kirazin kiiltiire alindigi tarih tam olarak bilinmemekle birlikte milattan &nce italya ve Yunanistan’da
yetistiriciligi yapildig1 bilinmektedir. Daha sonra Orta Avrupa, Bati Avrupa ve diger kitalara yayilmistir.
Amerika’da kirazin eskiye dayanan bir yetistiriciligi olmamasina ragmen birgok yeni ¢esit buralarda tretilmis ve
yetistiriciligi hizla artmistir (Unal, 2011).

Kirazin erken dénemde olgunlagmasi ekonomik agidan dnemlidir. Kiraz gesitlerinin olgunlasma sureleri
arasindaki fark ¢ok degildir. Kiraz meyveleri genellikle taze olarak tuketilir. Kirazin pazara strildigi tarihlerde
pazarda fazla meyve olamamasi meyveye olan talebi artirmaktadir. Meyvenin kolayca pazarlanabilmesi,
aromasi ve albenisi kirazin aranan meyve olmasini saglamistir. Fakat diger meyveler gibi taze tiiketiminin yani
sira islenerek tiiketimi yaygin degildir. insan saghg acisindan oldukca faydasi olan kiraz yiksek miktarda
antioksidan icermektedir. Ayrica idrar séktiiriicii ve bébrek hastaliklarina iyi geldigi bilinmektedir (Unal, 2011).

Artan Uretimler ve buna bagh olarak ihracat, hasat sonrasi kalitenin korunmasi, meyvelerin depolama ve
raf Gmrinin uzatilmasi igin hasat sonrasi teknolojilerin 6nemini artirmistir. Depolama sirelerini uzatmak igin
meyvelere depolanmadan &nce ¢esitli kimyasallar uygulanmaktadir. Ote yandan, bu tiir kimyasallar kalinti
sorunu, gevre ve insan saghgi agisindan risk olusturabilmektedir.

Dolayisiyla kiraz depolama ve muhafazasinda ¢evre dostu yeni teknolojilere olan ihtiya¢ artmaktadir.
Kirazlarin hasat sonrasi kalite 6zelliklerinin daha uzun siire korunmasi i¢in gevre dostu islemler uygulanmakta ve
bu islemler arasinda dislik sicakliklarda depolama, kontrollii veya modifiye atmosfer paketlerinde (MAP), sicak
su uygulamalari, yenilenebilir film kaplamalar ve 1sin uygulamalari yer almaktadir. (Lurie, 1998;
Chockchaisawasdee ve ark., 2016).

Bu teknolojilerden MAP'ta herhangi bir katki maddesi bulunmamaktadir. Bu nedenle MAP, kirazda hasat
sonras! biyokimyasal degisiklikleri, oksidatif streci, hastalik etkenlerini ve nihai kalite kayiplarini 6nlemek igin
yaygin olarak kullaniimaktadir. (Wani ve ark., 2014; Sen ve ark., 2016)

Mevcut ¢alisma, ‘Regina’ ¢esidi kirazin meyvelerinin depolanmasinda ¢evre ve insan dostu uygulamalar
olan MAP, UV-C ve sicak su uygulamalarinin meyve kalitesi ve depolama performansi lizerine etkileri belirlemek
amaciyla yuratilmastar.

MATERYAL ve METOT

Bu calismada materyal olarak Mersin ili Toroslar ilgesine bagli Atllar kdyiinde bir Gretici bahgesinden
ticari olgunluk doneminde (meyvelerin ylizeyi parlak kirmizi renkte) hasat edilen ‘Regina’ kiraz cesidi
kullanilmigtir. Hasattan hemen sonra kiraz meyveleri 0 °C'de bir giin soguk hava ile 6n sogutmaya tabi
tutulmustur. Ardindan meyveler frigorifik arag ile Van Yuziinct Yil Universitesi (YYU) Ziraat Fakiltesi Bahge
Bitkileri Bolim{ laboratuvarlarina ulastiriimistir. Olgunlasma dizeyleri, blyiklik ve renk 6zellikleri bakimindan
birbirine yakin olan saglkli meyveler secilmis ve 4 gruba ayrilmistir. Birinci grup meyveler kontrol olarak
belirlenmis olup herhangi bir isleme tabi tutulmadan 500 g'lik plastik kaplara konulduktan sonra dogrudan
soguk hava deposuna konulmustur. ikinci grup meyveler ise 20 cm mesafeden 5 dakika UV-C uygulamasina tabii
tutulmustur. Uglincli grup meyveler 50°C'lik sicak su havuzunda 1 dakika siireyle sicak su uygulamasina tabii
tutulmustur. Dérdiincii grup meyveler hem UV-C hem de sicak su uygulamalarina tabi tutulmustur. Daha sonra,
uygulama yapilan tim meyveler plastik kaplara Xtend® modifiye atmosfer paketlerine (MAP) yerlestirilmistir.
Meyveler 0 °C'de ve %90-95 bagil nemde 20 giin siireyle depolanmistir. Asagida belirtilen analizler, depolama
baslangicinda ve depolama siiresince 4 giinde bir (depolamanin 0, 4, 8, 12, 16 ve 20. giinlerinde) 3 tekerrtr
halinde yapilmigtir.

Agirhk kaybi
Depolama siiresince meydana gelen agirlik kayiplarini belirlemek icin hasat dénemini takip eden 4
giinlik analiz periyodunda hassas terazi ile agirlik dlgimleri yapilmistir. Agirlik kaybi % olarak hesaplanmistir.

Meyve suyunda pH, suda ¢oziiniir kuru madde ve titre edilebilir asitlik

pH degeri, kati meyve sikacagi ile elde edilen elde edilen meyve suyuna pH metre (Mettler Toledo )
probu direk daldirilarak okumalar gerceklestirilmistir. Suda ¢ozlintr kuru madde miktari (SCKM) dijital el
refraktometresi ile tespit edilmis ve sonuclar °brix olarak ifade edilmistir (Atago, Tokyo, Japonya).
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Titre edilebilir asitlik miktari (TEA) ise Cemeroglu (2007)'na gore pH 8.1 olana kadar 0.1 N NaOH ¢ozeltisi
meyve suyuna ilave edilmistir ve sonuglar malik asit (%) esdegeriyle hesaplanmistir.

Meyve kabuk renginin belirlenmesi
Analiz glnlerinde kirazlarin meyve kabuk renginde meydana gelen degisimleri Minolta CR-440 marka
renk &lcer cihazi kullanilarak belirlenmistir. Sonuglar L™ ve a* degerleri olarak bildirilmistir.

Toplam fenol ve antioksidan kapasitesi

Hasatta ve hasadi takip eden analiz ginlerinde meyvelerin toplam fenol icerigi ve antioksidan kapasitesi
icin 1 g meyve 6rnegi alinip Gzerine Metanol-su (80:20) eklenip yaklasik 1 dakika homojenize edildikten sonra
10 dakika 12000 devirde santrifiijlenmistir. Daha sonra 6rneklerin supertnant kismi 0.45 um membran filtreden
gegirilip toplam fenol icerigi ve antioksidan kapasitesi i¢in kullaniimistir.

Toplam fenol madde igerigi, orneklerin supertnant kismindan spektrofotometre ile belirlenmistir
(Thermo Scientific Genesys 10S UV-VIS). Orneklerin absorbansi 725 nm'de okunmus ve Galik asit esdegeri (GAE)
mg100 g taze agirlik (TA) olarak ifade edilmistir (Cakir ve Sahiner Oylek, 2017).

Toplam antioksidan kapasite ise Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) yontemi ile belirlenmis ve
drnekler 593 nm dalga boyunda okunarak sonuclar pmol trolox esdegeri (TE) g taze agirlik (TA) olarak ifade
edilmistir (Cakir ve Sahiner Oylek, 2017).

Verilerin degerlendirilmesi

Calismada, uygulamalar ve depolama sireleri faktor olarak degerlendirilmistir. Uygulamamalar arasinda
fark olup olmadigini belirlemek amaciyla tek yénlii varyans analizi yapilmistir. Varyans analizini takiben farkli
gruplari belirlemek igin anlamli bulunan ortalamalar “Duncan Coklu Karsilastirma Testi” ne gore
gruplandinimistir. Hesaplamalarda istatistik anlamlilik dizeyi %5 olarak alinmis ve hesaplamalar igin ‘SPSS
versiyon 20.0’ istatistik paket programi kullanilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Agirlik kaybi

Depolama siiresince kiraz meyvelerinde meydana gelen agirlik kayiplar Cizelge 1’de verilmistir. Agirlik
kaybi istatistiki olarak uygulamalar arasi fark depolamanin 12. giiniinde, 16. giiniinde ve 20. giiniinde 6nemli
bulunmustur (Cizelge 1).

Kiraz meyvelerinin depolama siiresine paralel olarak agirhk kaybi artis gostermis olup, depolama
sonunda en fazla agirlik kaybi kontrol grubu (%3.50) meyvelerinde tespit edilmistir. En az agirlik kaybi ise UV-C +
sicak su (%1.70) uygulamasi yapilan meyvelerde bulunmustur. Hasat sonrasi kirazlara UV-C, sicak su ve UV-C +
sicak su uygulamalar sonucunda agirlik kaybi kontrol grubuna kiyasla daha az olmustur. Nitekim, kiraz
meyveleri ince bir kiitikula tabakasina sahip olduklarindan su kaybi fazla olmaktadir (Mitcham ve ark., 1997).
Hasat sonrasi kirazlarin MAP ambalaj ile depolanmasi su kaybini engellediginden agirlik kaybini diisik seviyede
tutmaktadir (Singh ve ark., 2012; Sabir ve ark., 2016; Garcia ve ark., 2017). Calismamiza benzer olarak yapilan
bir calismada Starks Gold kiraz ¢esidinde hasat sonrasi MAP, ultrason ve UV-C uygulanan meyvelerde agirlik
kaybi kontrol grubu meyvelerine gére daha az olmustur (Cosar ve Canan, 2019). Kogak ve Bal (2017), hasat
sonrasi MAP ve UV-C uygulamalarinin kirazda agirlik kaybini azalttigini bildirmislerdir.

Cizelge 1. Depolama siiresince meyvelerde meydana gelen agirlik kayiplari (%).

Depolama siiresi (Giin) Kontrol uv-C Sicak su UV-C+Sicak su
0 0.00 £ 0.00 0.00 £0.00 0.00 +£0.00 0.00 +£0.00

4 0.59£0.02 0.52£0.03 0.53+£0.02 0.52+£0.01

8 1.08 £ 0.05 0.81 £0.06 0.96£0.13 0.75+0.10

12 1.55+0.15a 1.01+£0.04b 1.15+0.06 b 0.93+0.04b
16 2.71+£0.12a 1.47+£0.06c¢c 1.82+0.06b 1.45+0.03c
20 3.50+0.10 a 1.84 +0.08 c 2.37+0.07b 1.70+0.08 ¢

Farkh kucilik harfler ayni depolama siresi icin ‘uygulamalar arasi’ farki gosteririr. (p<0.05)

Meyve suyunda pH, SCKM, TEA

Depolama siresince kiraz meyvelerinde pH, SCKM ve TEA degerlerindeki degisimler Cizelge 2’'de
verilmistir. Istatistiki olarak uygulamalar arasi fark pH’da depolamanin 12. giiniinde, SCKM’de depolamanin 12.
gliniinde, 16. gliniinde ve 20. giniinde, TEA'da ise depolamanin 12. gininde ve 20. gliniinde 6nemli oldugu
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gozlemlenmistir (Cizelge 2). Depolama siiresince yaslanmaya bagh olarak pH ve SCKM degerinde bir artis
meydana gelirken, TEA degerinde ise azalisin oldugu tespit edilmistir. Depolama sonunda en yliksek pH degeri
kontrol grubu meyvelerde (4.82), en disik pH degeri ise UV-C + sicak su uygulanan meyvelerde (4.42) tespit
edilmistir. En yiiksek SCKM degeri kontrol grubu meyvelerde (23.00), en disiik SCKM degeri ise UV-C uygulanan
meyvelerde (19.44) belirlenmistir. En ylksek TEA degeri ise UV-C + sicak su uygulanan meyvelerde (0.52), en
disik TEA degeri kontrol grubu meyvelerde (0.45) gézlemlenmistir. Mevcut ¢alismada, pH ile SCKM arasinda
pozitif korelasyon gozlemlenirken, pH ile TEA arasinda negatif bir korelasyonun oldugu gézlemlenmistir (Cizelge
4). SCKM ve pH degeri, agirlik kaybi ve yaslanmaya paralel olarak tiim gruplarda artis géstermis olup, bu artis
uygulama yapilmayan kontrol grubunda daha fazla oldugu belirlenmistir. El Ghaouth ve ark. (1991), depolama
suresince pH degerinin meyvede meydana gelen yaslanmadan dolayi artis gdsterdigini rapor etmislerdir. Cakir
ve ark. (2021), SCKM ile TEA arasinda negatif bir korelasyonun oldugunu bildirmislerdir. Sen ve Kuzucu (2017),
benzer olarak depolama sonunda depolama baslangicina gére pH ve SCKM degerinde artis oldugunu, TEA
degerinde ise azalis oldugunu belirlemislerdir.

Cizelge 2. Depolama siiresince pH, SCKM ve TEA degerlerinde meydana gelen degisimler.

Depolama siiresi (Giin) Kontrol Uv-C Sicak su UV-C+Sicak su
0 4.06 £ 0.06 4.09 £ 0.07 4.07 £0.06 4.09£0.03
4 4.27 £ 0.06 4.09 £ 0.05 4.21+£0.06 4.13+0.01
pH 8 4.39+0.04 4.23+0.06 4.22 +£0.08 4.29+0.04
12 451+0.04a 4.36 £ 0.06 ab 431+0.02b 4.30+0.05b
16 4,73 £0.06 438 £0.18 4.50+£0.03 4.32 £0.07
20 4.82 £0.07 443 £0.20 4,55 +0.08 4.42 £0.07
0 18.57+£0.89 18.40 £ 0.20 18.53 £ 0.97 18.27 £0.04
4 18.87 £0.53 18.65 +£0.45 18.59 £ 0.47 18.68 £ 0.67
SCKM 8 19.20+0.25 18.78 £ 0.47 18.71£0.19 18.84 £ 0.08
12 19.89+0.19a 19.14+0.29ab 19.09+0.11 ab 18.92+0.18 b
16 21.95+0.35a 19.16 £0.15b 19.52+0.52 b 19.12+0.72 b
20 23.00+£0.40a 19.44+0.24 b 20.15+0.35b 19.46 £0.29 b
0 0.81 £0.07 0.79+£0.03 0.72 £0.02 0.79+£0.04
4 0.76 £ 0.02 0.74 £0.01 0.68 £ 0.06 0.75+0.03
TEA 8 0.68 £ 0.01 0.70+£0.03 0.65+£0.01 0.71+£0.03
12 0.52+0.00b 0.55+0.03 ab 0.58+0.01a 0.57£0.00 ab
16 0.48 £0.03 0.53+0.01 0.51+0.01 0.55+0.03
20 0.45+0.02 b 0.51+0.02 ab 0.48 +0.01 ab 0.52+0.01a

Farkli kiiglik harfler ayni depolama siresi igin ‘uygulamalar arasi’ farki gosterir. (p<0.05)

Meyve kabuk rengi

Depolama siiresince meyve kabuk renginde meydana gelen degisimler Cizelge 3’te verilmistir. L* degeri
bakimindan uygulamalar arasindaki fark istatistiki olarak depolamanin 4. Giiniinde gézlemlenirken, a" degeri ise
depolamanin 20. giiniinde 6nemli gbzlemlenmistir.

Cizelge 3. Depolama siiresince meyve kabuk renginde meydana gelen degisimler.

Depolama siiresi (Giin) Kontrol Uv-C Sicak su UV-C+Sicak su
0 24.17 £0.43 25.18 £ 0.09 24.27 +0.10 24.85+0.48
4 26.25+0.10 a 25.63+0.37ab 25.03+0.10 bc 24.36 +0.08 ¢
L* 8 26.33+£0.22 25.00 £ 0.57 25.74 £ 0.84 24.99 + 0.86
12 28.57+1.35 25.33+0.11 25.95+0.88 25.39+0.45
16 27.95 +£0.27 26.20+£0.53 26.83+£0.79 26.69 £0.23
20 27.15 +£0.55 26.81+0.21 26.81+0.37 27.04 £0.58
0 23.91+£0.39 23.26 £1.02 22.88+0.36 23.23+0.54
4 24.56 £ 0.80 23.48+0.74 23.04 £0.27 23.41+0.63
a* 8 26.03 £0.27 24,73 £ 0.58 25.04 £ 0.83 24.69 +0.49
12 29.01+0.43 25.40+1.58 26.98 +1.32 26.48 +£0.23
16 30.44 £ 0.67 26.29+£0.73 29.00 £ 0.58 26.97 £2.19
20 33.62+1.15a 27.55+0.94 b 30.45+1.34ab 28.63+0.58 b

Farkh kuclik harfler ayni depolama stiresi i¢in ‘uygulamalar arasi’ farki gésterir. (p<0.05)
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Depolama siiresince L” ve a” degerleri depolama siiresince artis gdstermis, fakat en fazla artisin kontrol
grubu meyvelerinde meydana geldigi gozlemlenmistir. L* degeri 0-100 skalasi ile ifade edilmekte olup
‘0’siyahligl, ‘100’ beyazligi temsil etmektedir. L* degeri meyve etinde parlaklik degerini géstermektedir. a* ve b”
degerleri, + 60 ile - 60 skalasi ile ifade edilmektedir. a* skalasinda pozitif degerin (+) artisi kirmizi renkte, negatif
degerin (-) artisi yesil renkte artisin oldugunu gostermektedir. Baska bir deyisle, yesilden kirmiziya renk
degisimlerini belirtmektedir.

Nikpeyma ve ark. (2019), kirazlarin MAP ile depolanmasi renk degisimlerini kontrol altinda tuttugu
belirtmislerdir. Sen ve Kuzucu (2017), 2.5 dakika UV-C uygulamasinin regina kiraz cesidinde L" parlaklik degerini
kontrol grubuna kiyasla korudugunu bildirmislerdir. Calismamiz bu yoéniiyle ©nceki ¢alismalari destekler
niteliktedir.

Toplam fenol ve antioksidan kapasitesi

Antioksidanlar ile iligkili olan fenolik bilesikler, sekonder metabolitler olarak koruyucu rolleri olan
maddelerdir ve sentezleri gevresel stres faktorlerine ve sinyallere bagli olarak degisebilir. (Yilmaz ve Cavusoglu,
2018). Hasat Oncesi ve sonrasi uygulamalar, fenolik bilesiklerin miktarinda artis veya azalma yapabilir. Sicaklik,
toprak, 151k, sulama, gibre uygulamalari ve hasat dénemi gibi faktorler fenolik bilesiklerin iceriginde onemli
degisikliklere neden olabilir. Meyve ve sebzelerin islenmesi, depolama kosullari ve uyarici uygulamalar fenolik
bilesiklerin diizenlenmesinde &nemli rol oynar. Bu uygulamalar, reaktif oksijen tirleri tarafindan olusan
oksidatif stresi artirarak antioksidan enzim aktivitelerini (CAT, POD, SOD ve APX) tetikleyebilir ve antioksidan
sekonder metabolitlerin sentezini arttirabilir (Laura ve ark., 2019).

Cizelge 4. Depolama siiresince Toplam Fenol ve Antioksidan Kapasitesinde meydana gelen degisimler.

Depolama siiresi (Giin) Kontrol uv-C Sicak su UV-C+Sicak su
0 88.85+3.3 88.85+3.3 88.85+3.3 88.85+3.3
4 91.69 £ 2.45 94.58 £2.16 91.72+£1.39 92.33+1.09
TF 8 94.37+£0.41 97.92+1.54 96.62 £ 0.96 96.8+1.64
12 93.94+0.47b 97.12+0.37 ab 96.35+1.79 ab 98.82+0.41a
16 91.91+0.45¢c 104.37+0.74 a 93.97+0.2 bc 96.88+2.26 b
20 89.03+0.6¢ 96.94+0.83 a 92.37+0.07 b 94.39+0.77 b
0 38.17+1.38 38.17+1.38 38.17£1.38 38.17£1.38
4 40.67+0.56 b 42.99+0.35b 39.76 £ 0.3 b 43.45+0.02a
AK 8 43.14+0.28 b 46.99+0.26 a 43.34+0.98 b 45,69 +0.54 a
12 41.65+0.39¢ 43.61+0.65b 42.52+0.11 bc 47.14+0.39a
16 40.80+0.46 ¢ 47.86 £ 0.54 a 40.84+0.39c 45.68+0.55b
20 37.97+0.29¢ 45.25+0.39 a 39.33+0.45¢ 42.88+0.46 b

Farkli kiiglik harfler ayni depolama siresi igin ‘uygulamalar arasi’ farki gosterir. (p<0.05)

Yapilan galismalarda, hasat sonrasi domates (Esua ve ark., 2019) ve kiraz meyvelerine (Zhang ve ark.,
2021) uygulanan UV-C uygulamasinin meyve kalitesinde 6nemli bir etki yaparak meyvelerin antioksidan
kapasitesinde ve fenolik iceriginde artisa neden oldugu rapor edilmistir. Ayrica, yapilan farkli ¢calismalarda hasat
sonras! sicak su uygulamasinin domates ve mango meyvelerinin antioksidan kapasitesini ve fenolik icerigini
artirdigini bildirmiglerdir (Yildiz ve Aadil, 2021). Nitekim mevcut ¢alismada, hem UV-C uygulamasi ve sicak su
uygulamasi hem de bu uygulamalarinin kombinasyonu kiraz meyvelerinde toplam fenolik igerigi ve antioksidan
kapasitesinin artmasina neden oldugu tespit edilmistir. Toplam fenolik madde igerigi ile antioksidan kapasitesi
arasinda pozitif bir korelasyon oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4).

Cizelge 5. incelenen parametreler bakimindan korelasyonu ifade eder.

Agirhik pH SCKM TEA L* a* TF AK
Agirhik 1
pH 0.907** 1
SCKM 0.830** 0.795** 1
TEA -0.868** -0.792** -0.682** 1
L* 0.709** 0.661** 0.539** -0.648** 1
a* 0.924** 0.853** 0.793** -0.820** 0.689** 1
TF 0.135 0.126 -0.210 -0.282 0.097 0.019 1
AK 0.056 0.025 -0.223 -0.197 0.006 -0.037 0.886** 1
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SONUC ve ONERILER

Kiraz gesitlerinde hasat genellikle tek seferde yapildigindan ve hasat sonrasi meyvelerin deformasyonu
hizli oldugundan dolayi, bu durum ciddi ekonomik kayiplara neden olabilmektedir. Bu nedenle, hasat sonrasi
meyvenin kalite kaybina ugramadan uygun tekniklerle ve kosullarda depolanabilmesi 6nem arz etmektedir.
Kiraz meyveleri antioksidanlar gibi zengin biyoaktif bilesikler icerdiginden ve aromasi sebebiyle tiiketiciler
tarafindan en ok tercih edilen meyveler arasinda yer almaktadir. Ote yandan, diger meyveler gibi taze
tiketiminin yani sira islenerek tiketimi yaygin degildir. Bu durum, hasat sonrasi kalitesini korumasini 6nemli
kilmaktadir. Calismadan elde edilen bulgulara gore, uygulamalarin kaliteyi 6nemli O6l¢lide korudugu
gozlemlenmistir. Son yillarda, artan tuketici bilincine bagli olarak, dogal ve cevre dostu uygulamalar 6nem
kazanmaktadir. Kiraz meyvelerinin depolanmasinda UV-C ve sicak uygulamalarinin meyvelerin depolama
performansi Uzerine olumlu sonuglar verdigi gdzlemlenmistir. Meyve kalitesinin korunmasi agisindan en etkili
uygulamanin UV-C uygulamasi oldugu ve bu uygulamalarla meyvelerin 20 giin depolanabilecegi kanaatine
varilmistir.

Cikar Catismasi Beyani: Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢catismasi olmadigini beyan ederler.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyan Ozeti: Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan
ederler.
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