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OZET

CILEKTE MEYVE SAP UZUNLUGU VE HASAT SONRASI
KALSIYUM KLORUR UYGULAMASININ MUHAFAZA
OMRUNE ETKISi

Cezik, Fatmanur
Yiiksek Lisans, Egitim Programlar1 ve Ogretim Bilim Dali
Tez Danigmani: Dog. Dr. Onur Saragoglu
Agustos 2022, x + 52 sayfa

Bu ¢alisma, Monterey ¢ilek ¢esidinin hasat sonrasi agirlik kaybi orani, ¢iirime orani, meyve
renk Ozellikleri, meyve eti sertligi, titre edilebilir asitlik miktari, pH, suda ¢Oziiniir kuru
madde (SCKM), toplam fenol, toplam antioksidan kapasitesi ve toplam monomerik
antosiyanin igerigi lizerine meyve sap uzunlugu ve kalsiyum kloriir uygulamalarinin etkisini
incelemek amaciyla yiiriitiilmiistiir. Meyveler ti¢ farkli sap uzunluguna (0-5-10 cm) gore hasat
edildikten sonra Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii
Meyvecilik Laboratuvari’na getirilerek bir giin boyunca +4°C ve %90 oransal nemde 6n
sogutma islemine tabi tutulmustur. On sogutma islemi tamamlanan meyveler ii¢ farkl1 dozda
(%0-%2-%4) kalsiyum kloriir (CaCly) ¢ozeltisi igerisine 5 dakika boyunca daldirilmustir.
Daldirma isleminden sonra meyveler kurumaya birakilmis, ardindan 1.0+1.0°C ve %90 bagil
nem kosullarinda soguk hava deposunda 21 giin boyunca muhafaza edilmistir. Muhafaza
stiresince 0, 7, 14 ve 21. gilinlerde meyve kalite parametrelerine ait 6l¢iim ve analizler
yapilmistir. Calisma sonucunda agirlik kaybr miktariin muhafaza siiresince arttigi ve en
diisiik agirlik kayb1 5 cm sap uzunlugundaki meyvelerde oldugu goriilmiistiir. Ciliriimelerin
14. giin itibariyle basladig1 ve meyve sap uzunluklari agisindan en diisiik ¢iiriimenin 0 cm ve 5
cm sap uzunlugundaki meyvelerde, kalsiyum kloriir uygulamalar1 i¢inde ise en iyi sonuglar
%2’1lik CaCl, dozunda oldugu goriilmistiir. Muhafaza siiresince meyve kabuk ve et rengi
ozelliklerinde tiim uygulamalarda belirli miktarlarda artis ve azaliglar goriilmistiir. Muhafaza
boyunca pH degerlerinde artis goriilmiistiir. Titre edilebilir asitlik degerlerinde meyve Ssap
uzunlugu ve kalsiyum kloriir dozlar1 agisindan farklilik goriilmemistir. Meyvelerdeki SCKM
miktarlar1 muhafaza siiresi boyunca azalis gostermistir. Meyve Sap uzunluklar1 ve kalsiyum
kloriir dozlar1 birlikte kiyaslandiginda 5 cm sap uzunlugu ve %2’lik kalsiyum dozu en iyi
sonuglari vermistir. Fitokimyasal igerik bakimindan ise muhafaza siiresince meyve sap
uzunluklart ve kalsiyum dozlarina bagli olarak artis ve azalislar gézlemlenmistir. Sonug
olarak 0 ve 5 cm arasi sap uzunlugunda ve %2 kalsiyum kloriir uygulamalarinin birgok
parametrede etkili oldugu ve onerilebilecegi goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: CaCl,, Fragaria x ananassa, Hasat Sonrasi, Muhafaza, Sap Uzunlugu



ABSTRACT
THE EFFECT OF PEDICEL LENGTH AND POST-HARVEST CALCIUM CHLORIDE
APPLICATION ON STORAGE LIFE OF STRAWBERRY FRUIT

Cezik, Fatmanur
Master’s Thesis, Horticulture Department
Advisor: Assoc.Prof.Dr. Onur Saragoglu
August 2022, x+ 52 pages

This study was conducted on the post-harvest weight loss rate, decay rate, fruit color
characteristics, pulp firmness, titratable acidity, pH, water-soluble dry matter (WSC), total
phenol, total antioxidant capacity and total monomeric anthocyanin content of Monterey
strawberry variety. This study was carried out to examine the effect of fruit pedicel length and
calcium chloride applications. After the fruits were harvested according to three different
pedicel lengths (0-5-10 cm), they were brought to the Tokat Gaziosmanpasa University
Faculty of Agriculture Department of Horticulture Fruit Growing Laboratory and pre-cooled
for one day at +4°C and 90% relative humidity. The fruits, whose pre-cooling process was
completed, were immersed in calcium chloride (CaCl,) solution at three different doses (0%-
2%-4%) for 5 minutes. After immersion, the fruits were left to dry and then stored for 21 days
in a cold storage at 1.0+1.0°C and 90% relative humidity. During storage, measurements and
analyzes of fruit quality parameters were made on days O, 7, 14 and 21. As a result of the
study, it was seen that the amount of weight loss increased during storage and the lowest
weight loss was in 5 cm pedicel length fruits. It was observed that the decay started as of the
14th day and the lowest decay in terms of fruit pedicel length was observed in 0 cm and 5 cm
pedicel length fruits, and the best results were observed at the 2% CaCl, dose in calcium
chloride applications. During storage, certain increases and decreases were observed in fruit
skin and flesh color properties in all applications. An increase in pH values was observed
throughout the storage. There was no difference in titratable acidity values in terms of fruit
pedicel length and calcium chloride doses. The amount of SSC in the fruits decreased during
the storage period. When fruit pedicel length and calcium chloride doses were compared
together, 5 cm pedicel length and 2% calcium dose gave the best results. In terms of
phytochemical content, increases and decreases were observed depending on the fruit pedicel
length and calcium doses during storage. As a result, it was determined that 0 and 5 cm fruit
pedicel length and 2% calcium chloride dose were effective in many parameters and could be
recommended.

Keywords: CaCl,, Fragaria x ananassa, Post-Harvest, Storage, Pedicel Length,
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1. GIRIS

Cilek (Fragaria x ananassa Duch.), kendine has begenilen tat ve kokuya sahip Rosales
takimi, Rosaceae familyasi, Fragaria cinsi iginde yer alan {iziimsii meyveler grubunun en
onemli tiirlerindendir (Aybak, 2005). Kiiltiire alinmas1 MS 1300’lii yillara dayanmaktadir ve
ilk olarak Avrupa’da gerceklestirilmistir. ilk kiiltiire alinan cilek tiirii orman cilegi olarak da
bilinen “Fragaria vesca” dir (Martinelli, 1992). Fragaria cinsinde diploid (2n=2x=14),
tetraploid (2n=4x=28), pentaploid (2n=5x=35), hexaploid (2n = 6x = 42), oktoploid (2n = 8x
= 56) ve dekaploid (2n=10x=70) kromozom sayis1 barindiran tiirler bulunmaktadir (Hummer
ve ark., 2011). Giiniimiizdeki kaliteli, iri meyveli kiiltiir ¢ileklerinin biiyiik kismu F. virginiana
ile F. chiloensis tiirlerinin melezlenmesi ile meydana gelen F. ananassa tiirii iginde yer
almaktadir (Hancock, 1999). Modern 1slah yontemlerinin kullanilmasi ve gelismesiyle de 20.
yiizyilda 900°den fazla cilek ¢esidi bulunmustur (Tliremis ve Agaoglu, 2013). Yapilan 1slah
calismalar1 neticesinde en fazla cesit elde edilmis iilkeler arasmmda ABD, italya, Fransa,
Japonya, Ingiltere ve Kanada yer alirken, Tiirkiye ise 38 ¢ilek cesidi ile bu iilkeler arasinda
onemli bir yere sahiptir (Tiiremis ve Agaoglu, 2013). Anavatani, Kuzey ve Giiney Amerika
olarak bilinmesine ragmen kuzey ve giliney yarim kiirenin iliman bdlgelerinde de ¢ilek
yetisebilmektedir. Ayrica deniz seviyesinden 3255 metre yiikseklikte, soguk, arktik ve
subtropik bolgelerde, sulanabilen ¢ollerde ve ekvator gibi bir¢ok degisik iklim ve toprak
sartlarinda yetistiriciligi yapilabilen adaptasyon yetenegi yiiksek bitkilerdir. Bu sebepten
dolay1 diinyada ve iilkemizde genis alanlara sahip olmus 6nemli bir tirdiir (Agaoglu, 1986;

Yilmaz, 2009).

Cilek iretimi diinya iizerinde, tarimsal faaliyetlerin gergeklestirilebildigi biitiin alanlarda
yapilmaktadir ve toplam iiretim diinya’da ortalama 8.8 milyon tondur. Toplam iiretimin 3,3
milyon tonunu Cin, 1 milyon tonunu Amerika Birlesik Devletleri (ABD), 557 bin tonunu
Meksika ve 546 bin tonu Tiirkiye tarafindan gerceklestirilmektedir (FAO, 2020). Cilegin her
mevsim lretiminin miimkiin olmas1 6zellikle kis aylarinda ve erken ilkbaharda hasat edilip
tiiketiciye arz edilmesi, lireticiye ekonomik acidan iyi bir avantaj saglamaktadir (Erenoglu ve
ark., 2000). Bu da cilek bitkisinin her gecen y1l daha fazla iiretici tarafindan tercih edilmesini
ve oldukca fazla kar elde edilmesine neden olmaktadir. Tiirkiye’deki bu iiretimi ilk sirada 188
bin ton ile Mersin, 68 bin ton ile ikinci sirada Aydin, {igiincii sirada ise 51 bin ton ile Konya
olusturmaktadir (Anonim, 2020). Son 10 yillik veriler incelendiginde 2009 yilinda cilek
tiretimi; 121 500 da alanda 291 996 ton iken, bu miktarin 2020 yilinda 231 578 da alanda 546



525 bin tona yiikselmesi de ¢ilek {iretimine olan talebin arttiginin bir gostergesidir (TUIK,
2020).

Cilek ayrica diger tarmmsal iriinler ile kiyaslandiginda birim alandan elde edilen gelir
bakimindan ve yapilan yatirrmin kisa siirede geri doniis yapmasindan kaynakli kiigiik aile
isletmeciligine uygundur (Agaoglu, 1986; Aybak, 2000). Ayrica taze tiiketiminin yani sira
islenmis olarak da (regel, marmelat, dondurma ve pasta) tiiketimi gerceklestirilmektedir
(Ozdemir,1999; Erenoglu ve ark., 2000; Kiligel, 2005). Cilegin seliiloz bakimindan zengin
olmas1 sindirimi kolaylastirir ve ellajik asit iceriginin yiiksek olusu kanseri onleyici etki
saglamaktadir (Ozgiiven ve Yilmaz, 2009). Ayrica igerdii zengin fenolik bilesikler
(antosiyaninler ve fenolik asitler) yiiksek antioksidan aktivitesine sahiptir (Beattie ve ark.,
2005). Fenolik bilesikler disinda temel seker bilesikler (glikoz, fruktoz) ve organik asitler
(sitrik ve askorbik asit) bakimindan da zengin bir meyvedir. Cilek meyvesinin 100g’lik
porsiyonu 40-45 kalori olup, igeriginde salisilik asit, A ve B vitamini, kalsiyum, demir, fosfor
gibi minerallerin yan1 sira az miktarda brom, iyot ve kiikiirt bulundurmaktadir (Tiiremis ve
ark., 2000). Tiim bu bilgiler 1s181nda ¢ilegin insan sagligi ve beslenmesi agisindan ¢ok faydali
bir meyve oldugu goriilmektedir (Maas ve ark., 1996).

Cilek meyvelerinin kalite 6zelliklerinin basinda; meyve iriligi, meyve eti sertligi, renk, aroma,
suda c¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM), asitlik ve SCKM/asitlik orani gibi
parametreler gelmektedir. Son yillarda hizla artmakta olan ihracatimiz igin en 6nemli kalite
ozellikleri arasinda meyve eti sertligi gelmektedir. Meyve eti sertligi, yola dayanim ve raf
omrii bakimindan 6nem tasimaktadir. Bu yiizden hasat sonrasi kayiplarin en aza indirilmesi ve
tilketiciye hasat sonrasinda daha Kaliteli iriinlerin sunulabilmesi i¢in meyve eti sertliginin

korunmas1 gerekmektedir.

Bu {iriinler hasat sonrasinda iireticiden tiiketiciye ulasacagi siirede %10-30 oraninda kayba
ugramaktadir. Kayiplar biiyiik oranda nakliye sirasinda veya uygun muhafaza kosullarinin
olmayisindan kaynaklanmaktadir (Cagatay, 2006). Bu kayiplarin oniine gecilebilmesi icin
tirtinlerin fizyolojik 6zelliklerinin iyi bilinerek uygun kosullarda depolanmasi ve faydali bir
takim uygulamalar yapilarak hasat sonrasinda meydana gelecek istenmeyen durumlari kontrol

etmek gerekmektedir (Bal ve Celik, 2005).



Cilek ve igerisinde bulundugu iliziimsii meyveler grubu hasat sonrasi hassas lriinler olarak
bilinirler. Uziimsii meyvelerin ¢abuk bozulabilir yapida olmasi, yiiksek miktarda su ihtiva
etmesi ve solunum hizlarimin da yiiksek olmasi nedeniyle raf Omiirleri kisadir (Karagali,
1993). Raf omriinii etkileyen kriterlerden birisi de dogru hasat zamanidir. Cilek meyvesi
klimakterik ozellikte olmadigindan hasat, meyvelerin renklenme durumu (3/4 renk
olustugunda) baz alinarak yapilmaktadir (Cordenunsi ve ark., 2003). Nazik yapili olmalari
sebebiyle cilek meyvelerinin, hasat sirasinda meydana gelen fiziksel darbe ve yaralanmalar
sonucunda hizla dokular1 bozulabilmekte ve muhafaza siireleri kisalabilmektedir. Dolayisiyla
da kalite ve tiriin kayiplart meydana gelmektedir (Zhu ve Zhou, 2007; Rahman ve ark., 2014).
Bu yiizden ¢ilek meyvelerinin hasat sonrast muhafaza omiirlerini uzatmak amaciyla farkli

hasat teknikleri ve sonrasinda farkli uygulamalar denenmelidir.

Hasat sonrast muhafaza ¢aligmalarinda siklikla adi gecen kalsiyum (Ca), meyvelerin hiicre
duvarma katilarak onlarin meyve sertligini ve direncini artirirken hasat sonrasi muhafaza
stirelerini de artirmaktadir. Pareek, (2017) hasat sonrasi yapmis oldugu bir ¢alismada,
kalsiyum kloriir uygulamalarinin bitkilerde hiicre duvarinin yapisina katilarak meyvelerdeki
turgoru kontrol altina aldigi ve hasat sonrasi meyvelerde gozlemlenen yumusamayi
geciktirdigi ifade edilmistir. Bunun yan1 sira meyvelerdeki fizyolojik bozulmalarin azaldigi,

tat ve besin kaybinin engellendigi ve antioksidan igeriginin de korundugu bildirilmistir.

Yukarida belirtilen bilgiler 1s18inda, ¢abuk bozulabilir yapida olan ¢ilek meyvesinin hasat
sonrast kayiplarini en aza indirebilmek i¢in farkli hasat teknikleri ve farkli dozlarda Ca

uygulamalarinin faydali olabilecegi goriilmektedir.

Ayrica meyvelerin hasat sonrasi kalite korunumu iizerine sap ve meyve yiizeyindeki mumsu
tabaka gibi organlarin farkli meyve tiirlerinde muhafaza ile iliskilerinin arastirildigi ¢alismalar
incelendiginde literatiir arastirmalar1 sonucu meyvelerin yiizeyinde bulunan mumsu tabaka su
gecirgenligi ve kaybini azalttig1, enfeksiyonlara duyarlilik ve fizyolojik bozukluklarin en aza
indirilmesinde onemli rol oynadigi bildirilmistir (Lara ve ark., 2013). Bunun yani1 sira meyve
sap1 ile ilgili arastirmalara gore de sapli veya sapsiz hasat edilen meyvelerin hasat sonrasi raf
Oomiirleri iizerine farkli sonuglarin elde edildigi sapsiz meyvelerde kalite kayiplar1 saplt

meyvelere gore daha fazla oldugu ifade edilmistir (Oztiirk ve ark., 2020).



Yapilan bu ¢alisma ile de, Monterey cilek ¢esidinin farkli uzunluktaki meyve sap1 ve farkl
dozlardaki CaCl; uygulamalarinin muhafaza siiresine olan etkilerini incelemek amag¢lanmistir.
Bunun yami sirada g¢ileklerde hasada en uygun sap uzunlugunun belirlenmesi ¢aligmanin
amaclar1 arasindadir. Cilek bitkisi ile ilgili yapilan literatiir incelemelerinde diger meyvelere
ait sapli veya sapsiz hasat uygulamalar1 yapilirken ¢ileklerde sap uzunlugu ve muhafaza
iligkisi hakkinda yapilmig herhangi bir c¢aligmaya rastlanilmamistir. Bu da c¢alismamizin

Ozgiinliigiiniin bir gostergesidir.



2. KAYNAK OZETLERI

Bitkilerde muhafaza siiresine katkida bulunmak i¢in bir¢cok farkli teknik ve uygulama
yapilmaktadir. Bunlardan birisi de kalsiyum uygulamalaridir. Kalsiyum ile ilgili yapilan
caligmalar incelendiginde arastirmacilar, kalsiyumun meyvede olgunlasmay1 ve yaslanmayi
geciktirdigini, ¢lirime oranini azalttigini ayrica hiicre duvarinin yapisini giiglendirerek meyve
eti sertligini korudugunu bildirmislerdir (Lara ve ark., 2004; Vicente ve ark., 2007). Bunun
yani sira bir¢ok arastirmacinin yaptigi ¢alismalarda (Bakshi ve ark., 2005, Manganaris ve ark.
2007, Chen ve ark. 2011) hasat sonrasinda yiiksek dozlarda uygulanan kalsiyumun kayiplara

yol agabilecegi de rapor edilmistir.

Ferguson (2001), Giildas ve ark., (2008) tarafindan g¢ileklerde gergeklestirilen ¢alismalarda,
hasat sonrasinda meyveler 25°C’de %1°lik CaCl; soliisyonuna daldirilmis sonrasinda depo
edilmislerdir. Calismalar neticesinde ¢ilekte depo omrii i¢in %1’lik dozun optimal uygulama

dozu olabilecegi bildirilmistir.

Valero ve ark. (2002) tarafindan yapilan galismada, eriklere (Prunus salicina L. cv. Black
Star), 3 farkli uygulama (kontrol-kalsiyum kloriir-1s1l igslem) yapmislardir. Calismada, kontrol
ve kalsiyum kloriir uygulamalar1 yapilan meyvelere tween-20 (2 g/L) igeren 5 L’lik ¢ozeltiye
8 dakika siire boyunca 0.2 bar’lik basing ile daldirmislardir. Isil islem yapilan meyveleri ise
10 dakika siire boyunca 45°C kontrollii sicak su igerisine daldirilarak bekletmislerdir.
Uygulamalar1 yapilan tiim meyveler depolanmadan o6nce 2°C’de karanlik bir ortamda
kurumasi i¢in bekletmisler ve daha sonra %90 nemde, 2°C’de muhafaza etmislerdir. Calisma
sonucunda 4 hafta muhafaza edilen kalsiyum kloriir ve 1s1l islem uygulanmis meyvelerin
meyve eti sertliginin, 2 hafta muhafaza edilen kontrol grubu meyvelerine gore daha yiiksek

oldugu belirtilmistir.

Hasat sonras1 ‘Surkh’ yenidiinya ¢esidine uygulanan CaCl, ile muhafaza siiresince meyve
kalitesinde meydana gelen degisimin belirlenmesi amaglanmistir. Meyveler %1, %2 ve
%3’liik CaCl;, ¢ozeltisine 2 dakika daldirilarak kurumaya birakilmistir. Sonrasinda 4°C'de
soguk hava deposunda 10 hafta depolamiglardir. Calisma sonucunda kontrol islemine kiyasla
%1’lik CaCl; uygulamalart meyvenin kalite parametrelerini etkilemezken, %?2’lik ve %3’liik

CaClj uygulamalari meyve etinin sertligini korumustur (Akhtar ve ark., 2010).



Cilek (Fragaria x annanassa Duch.) meyvelerinde yapilan ¢alismada depolama 6ncesi CaCl,
uygulamalarinin meyve kalite Ozellikleri {izerine etkisi arastirilmistir. Calismada %0
(kontrol), %1 ve %4 CaCl, dozlarnt kullanilmis ve meyveler 4°C de 15 giin depolanmustir.
Arastirma sonucunda, CaCl, uygulamalarinin meyve eti sertligi {izerinde etkisi
bulunmamistir. Ancak %1 CaCl, uygulamasinin bozunma hizi, agirlik kaybi ve suda
¢ozlinebilir kuru madde miktar1 iizerine olumlu etki yaptig1 goriilmistiir. Buna karsilik %4
CaCl, uygulamalarinin agirlik kaybmi engelledigi ancak fitotoksik etki olusturdugu
belirlenmislerdir (Chen ve ark. 2011).

Red Delicious elma gesidinde yapilan bir ¢alismada, meyveler (%0,5 -2,0) CaCl, ¢ozeltisine
daldirildiktan sonra 1 saat 0,4 kGy doz seviyesinde gama isimasina maruz birakmiglardir.
Radyasyon isleminden sonra meyveleri 2+1°C ve %90 nemde muhafaza etmislerdir.
Aragtirmacilar, %2 kalsiyum kloriir ve gama 1s1mas1 (0,4 kGy) kombinasyonu uygulamasinda
sertlik, meyve suyu verimi ve askorbik asit igeriginde olumlu etkiler goriildigini

bildirmislerdir (Hussain ve ark., 2012).

Qureshi ve ark., (2013) ¢ilekte CaCly,, biiyiime diizenleyiciler ve tuzun bitki gelisimi ve verimi
tizerine etkisini gozlemlemislerdir. Calismada cileklere kontrol, giberellik asit (GA3) (50
ppm), salisilik asit (SA) (1 mmol /L), CaCl;, (% 0.4), GA3z (50 ppm) + CaCl, (% 0.4) ve SA
(Immol /L) + CaCl, (% 0.4) uygulamalarini yapmuslardir. Calisma sonucunda biiyiime
diizenleyicilerin tuz ile birlikte uygulandiginda bitki gelisimi ve verim {izerine daha etkili
oldugunu bildirmislerdir. CaCl, ve GAj; birlikte uygulandiginda ya da GAj; tek basina
uygulandiginda bitkilerde vejetatif gelisme parametreleri iizerine olumlu sonuglar elde
etmislerdir. SA+CaCl, uygulamasi SCKM ve C vitamini igerigini artirirken, asit miktari
iizerinde etkili olmadigin1 gormiislerdir. Ayrica meyve iriligi bakimimdan en iyi sonucun

SA+CaCl; uygulamalarinda oldugunu bildirmislerdir.

Maraline c¢ilek c¢esidinde yapilan bir ¢alisma ile kalsiyum klorit uygulamasinin, meyve ve
govde ciirimesine sebep olan Kursuni kiif (Botrytis cinerea) hastaligi tzerine etkisi
belirlemek istemislerdir. Caligmada kalsiyum kloriiriin 4 farkli dozu (%0.5, %1, %2 ve %3)
ve kontrol uygulamasi olarak da saf su kullanilmistir. Uygulamayi ¢ileklerde ilk ciceklenme
basladigi tarihten itibaren 1’er hafta arayla 5 kez yapmuslardir. Meyveler ilk uygulamadan 1
ay sonra hasat edilmistir. Calisma neticesinde ¢ilek meyvelerinde hasat sonrasi kursuni kiif

hastaliginin 6nlendigi ve meyve sertliginin korundugu belirtilmis ve tavsiye edilen doz %
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2’lik CaCly uygulamast olmustur. %3’liikk CaCl, uygulamasinin da kursuni kiif gelisimini
engelledigi ancak fitotoksik etki yaparak yapraklarda yanikliga sebep oldugu goriilmiistiir
(Yanar ve ark., 2013).

Kirazda (Prunus avium L.) yapilan bir ¢caligmada hasat sonrasi farkli dozlarda (0.2%, 0.5%,
1.0% ve 2.0%) CaCl, uygulamasi gerceklestirilmistir. CaCl, uygulamasindan sonra meyveler
0°C ve 90% oransal nem kosullarinda muhafaza edilmistir. Arastirma sonucunda dokularda
Ca igerigi, meyve sikiligi, antioksidan igerigi artarken, c¢liriime orani azalmistir. Arastiricilar
meyve sap kalitesindeki kaybin %0.2 ve %0.5’lik CaCl, uygulamalar ile geciktirildigini,
%1.0-2.0 CaCl, dozlarinin ise meyve sapina zarar verdigini bildirmislerdir (Wang ve ark.,
2014).

Bagheri ve ark. (2015) tarafindan yapilan bir ¢alisma ile trabzonhurmasina (Diospyros
kaki Thunb. ) hasat sonrasi uygulanan kalsiyum kloriiriin muhafaza 6mrii ve meyve kalitesine
etkisini degerlendirmislerdir. Meyveler % 0.5, % 1.0 ve % 2.0’lik CaCl; igeren soliisyonlara
daldirllmis ve 4 ay boyunca deponmistir. Calisma sonucunda hemen hemen tiim
parametrelerde (meyve agirlik kaybi, meyve sertligi, toplam ¢oziiniir kuru madde, titre
edilebilir asitlik, toplam fenolik igerik, ¢Oziinlir tanen igerigi, ¢lirime orani, antioksidan
aktivitesi, elektrolit sizintis1 ve malondialdehit igerigi ) %2’lik CaCl, uygulamasinin en iyi

sonucu verdigi gézlemlenmistir.

Santa Rosa erik ¢esidinde hasat sonrasi CaCl, ve ultrason uygulamalar1 gergeklestirilmistir
(Bal, 2016). Yapilan bu caligma ile CaCly, ultrason ve modifiye atmosfer paket (MAP)
uygulamalar1 kombine edilerek, meyve kalite ve muhafaza siiresine etkileri incelenmistir.
Meyvelere sadece MAP uygulamasi, %4 CaCI,+MAP, ultrason uygulamasitMAP,
CaClytultrasound+MAP olmak iizere 4 gruba ayrilmistir. Uygulamasi yapilan {irtinler 0.0-
1.0°C sicaklikta ve %90-95 oransal nemde 40 giin boyunca muhafaza edilmistir. Muhafaza
sliresi boyunca, meyvelerden 10 giinliik fasilalarda 6rnekler alinarak 6l¢iim ve analizleri
yapilmistir. Arastirma sonucunda, CaCl, ve ultrason uygulamalarinin kombine edilerek
uygulanmasi, meyve etindeki sertlik, fenolik bilesikler ve ¢iiriime orani agisindan diger
uygulamalara kiyasla daha iyi sonuglarin saptandigi ve meyve Kalitesinin daha iyi korundugu

gbézlemlenmistir.



Ekinci ve Sakaldas, (2016) Pink Landy elma ¢esidine depolama Oncesinde uyguladiklari
kalsiyum Kkloriir ve kalsiyum oksitin hasat sonrasi meyve Kkalitesi {izerine olan etkilerini
belirlemeyi amaglamiglardir. Meyveler, 2 farkli doz CaCl, (%2 ve %4) ve 2 farkli doz CaO
(%2 ve %4) soliisyonlarma 3 dakika boyunca daldirilmiglardir. Kontrol uygulamasina ait
meyveler ise 3 dk siiresince 25°C’deki saf suya daldirma seklinde muameleye tabi
tutulmuslardir. Uygulamanin ardindan meyveleri, 0°C’de 6 ay boyunca % 90 oransla nemde
muhafaza etmislerdir. Elmalarin meyve eti sertligi, etilen iiretim miktari, toplam fenolik
bilesik igerigi, titre edilebilir asitlik, suda ¢oziinebilir kuru madde igerigi ve meyve kabuk ve
meyve eti rengini incelemislerdir. Calisma neticesinde, %2 CaO uygulamasi ile muamele
olmus meyvelerde kalite kayiplari, diger uygulamalara kiyasla daha diistik olmustur. %4 CaO
uygulamasinin ise asindirici etkisi nedeniyle kalite parametreleri iizerinde olumsuz sonuglari

gozlemlenmistir.

Fresh Late seftali ¢esidinde yapilan bir ¢alisma ile hasat sonrasi farkli uygulamalarin meyve
kalitesi ve muhafaza dmriine etkileri incelenmistir. Seftalilere %1.5 CaCl,, 20 p PE ve %1.5
CaCl; + 20 p PE uygulanmistir. Uygulama sonrasinda meyveler, 0+0.5°C ve %90+5 oransal
nem kosullarinda 90 giin boyunca depolanmigtir. Ayni zamanda meyveler raf Omriinii
belirlemek amaciyla, 3 giin 22+2°C ve %60-65 oransal nem kosullarinda raf 6mrii analizleri
icin bekletilmistir. Calisma sonucunda %]1.5 CaCl, uygulamasinin askorbik asit miktarini
kontrole gore daha iyi korudugu ve MAP uygulamasimin da kontrole gore agirlik kaybini

azalttig1 belirlenmistir (Bayar, 2019).

Dursun (2019) calismasinda 2 farkli erik ¢esidi (Black Diamond ve Autumn Giant)
kullanmistir. Bu ¢alismada arastiricilar, hasat sonrasi1 kalsiyum, salisilik asit, oksalik asit ve
putresin uygulamalarinin muhafaza siiresince meyve kalite 6zellikleri {izerine olan etkilerini
incelemislerdir. Erik meyveleri 2 mM salisilik asit, 5 mM oksalik asit, 2 mM putresin ve %4
kalsiyum kloriir ile muamele edilmistir. Meyveler hazirlanan ¢ozeltilere 5 dk daldirildiktan
sonra oda kosullarinda kurumaya birakilmigtir. Uygulama sonrasinda meyveler modifiye
atmosfer posetlere konularak 0.5+0.5°C’de %85-95 oransal nem kosullarinda 40 giin
sliresince depolanmistir. Calisma sonucunda, iki erik ¢esidinde de, salisilik asit ve putresin
uygulamalarinin oksalik asit ve kalsiyum uygulamalarina kiyasla depolama siiresi boyunca
meyve kalite parametreleri ve biyokimyasal igerigin korunumu {iizerine daha olumlu etki

gostermistir.



Sana Shahzad ve ark. (2020) ¢ilek meyvelerinin raf 6mriinii uzatmak igin kalsiyum kloriir ve
salisilik asit uygulamiglar ve soliisyonlarda optimum konsantrasyonu belirlemeyi
amaglamiglardir. Meyveler CaCl, (2, 4, 6 mM) ve SA (3, 5, 7 mM) soliisyonlarina 10 dakika
daldirildiktan sonra 4°C'de %80-85 bagil nemde 15 giin boyunca depolamislardir. Calisma

sonucunda 5 mM SA ve 6 mM CaCl, uygulamalarini tavsiye etmislerdir.

Cilekte yapilan bir baska calismada (Nguyen ve ark., 2020), hasat sonrasi, meyvelere nano-
kitosan kaplama ile birlestirilmis CaCl ; uygulamasi yapilmistir. Meyveler, % 0.2 nano-
kitosan ile kaplanmadan 6nce farkli konsantrasyonlarda kalsiyum kloriir ¢ozeltisine (%1, %2,
%3 ve %4) daldirilmistir. Toplam kalite indeksi, agirlik kaybi, sertlik, titre edilebilir asitlik,
toplam ¢Ozlinlir kuru madde, L- askorbik asit icerigi, antioksidan kapasite, toplam fenolik
icerik, toplam antosiyanin igerigi ve malondialdehit igerigini kapsayan fito-kimyasal
analizler yapilmistir. Arastirma sonucunda 4 °C’de 15 giine kadar saklanan ¢ileklerde % 3’likk
CaCl; ve nano-kitosanin (NCTS) en olumlu uygulama oldugu tespit edilmistir.

Bunun yami sira meyvelerde hasat sonrasi kalite kayiplarini onlemek ic¢in farkli hasat
teknikleride kullanilmaktadir. Bunlardan birisi meyve organlarindan olan sapin tirlinleri hasat
ederken sapli veya sapsiz ya da sapin farkli uzunluklarda kesilerek hasat isleminin
gerceklestirilmesidir. Yapilan arastirmalar neticesinde sapli ve sapsiz hasat edilen triinlerde
sapli hasat edilenlerin sapsiza kiyasla daha uzun raf omriine sahip oldugu ifade edilmistir

(Singh, J. N., ve Singh, S. P., 1996).

Singh B. P. ve ark. (1993) tarafindan Dashehari mangolarinda yapilan ¢alismada meyveler
fizyolojik olarak olgun donemde sapsiz ve 100 mm uzunlugunda sapli olarak hasat
edilmislerdir. Hasat edilen meyveler, gazeteye sarilarak 5 kg'lik ahsap kutularda paketlenmis
ve 35 £ 2°C’de %60-65 bagil nem kosullarinda 10 giin muhafaza edilmislerdir. Arastirma
sonucunda sapli hasat edilen meyvelerde, ¢iiriime kaybinin minimum oldugu bildirilmistir ve
sapsiza kiyasla 2-3 giin daha fazla raf dmriine sahip oldugu ifade edilmistir. Ayrica sapl hasat
edilen meyvelerde toplam ¢oziiniir katt madde miktar1 fazla farklilik gostermezken, asitlikteki

azalma ve toplam karotenoid gelisiminin daha yavas oldugu bildirilmistir.



Chen ve ark. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada, brokoli baslarinin farkli sap uzunluklarinin
hormonlar ve depolama kalitesi lizerine etkisi aragtirllmistir. Brokoli baglart ve sap
uzunluklart 1, 3, 6 ve 9 cm olarak hasat edilmis ve 10°C’de %85-90 bagil nemde 6 giin
boyunca depolanmiglardir. Calisma sonucunda, 6 cm sapli brokoli baslarmin ¢icekleri,
depolama siiresi boyunca endojen hormonlarin tiiketimini ve dagiliminmi diizenleyerek
metabolizma merkezini korumus, su ve protein igerigindeki azalmayr ve H renk acisim
baskiladigi bildirilmistir. Ozellikle uzun sapl iiriinler igin depolama sirasinda sap/gdvde

uzunlugunun dikkate alinmasi gerektigini ifade etmislerdir.

Hinnap meyvesinde (Ziziphus jujuba) yapilan bir ¢alismada sapli ve sapsiz hasat edilen
meyvelerin kalite 6zelliklerinin depolama siiresince degisiminin belirlenmesi amaglanmuistir.
Meyveler sapsiz ve sapli olarak iki sekide hasat edilmis ve modifiye atmosferli paketlere
konularak 45 giin boyunca 0 + 0,5°C ve %90 + 5 bagil nem kosullarinda depolanmistir. Sapl
hasat edilen meyvelerin, depolamada kalite kayiplarin1 azaltmada etkili oldugu ifade edilmis,
ayrica sapsiz depolanan meyvelerin agirlik kaybi, ¢iirime oran1 ve C vitamini kaybi daha
fazla oldugu bildirilmistir. Sapli hasat edilen meyvelerin ¢6ziiniir kati madde igerigi ve asitlik
oraninda degisiklik olmadigr ifade edilmistir. Toplam fenolik, toplam flavonoid ve
antioksidan aktivite degerleri depolama sonunda sapsiz meyvelerde daha diisiik bulundugu
dile getirilmistir. Calisma sonucunda sapsiz meyvelerde kalite kayiplar1 sapli meyvelere

kiyasla daha fazla oldugu ifade edilmistir (Oztiirk ve ark., 2020).
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3. MATERYAL ve YONTEM

Bu calisma Tokat Gaziosmanpasa Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii’ne
ait aragtirma laboratuvarinda ve soguk hava depolarinda 2021-2022 yillarinda yiiriitilmiistiir.
Cilek meyvelerinin temin edildigi seraya ait uydu fotografi, koordinatlar1 (40°18'47"K,
36°16'50"D ve yiikseltisi (560 m) Sekil 3.1°de verilmistir.

Sekil 3. 1. Seraya ait uydudan cekilmis bir fotograf (Google Earth)

3.1. Materyal
3.1.1 Bitkisel Materyal

Monterey

Kaliforniya'da 2009 yilinda 1slah edilen nétr giin bir gesittir. Albion x Cal 97.85-6 melezidir.
Meyvelerinin aromasi iyi, tatli, iri ve yumusaktir (Anonim 2013). Calismada kullanilan
cilekler kontrollii serada topraksiz tarim kosullarinda iiretilmistir. Topraksiz tarimda monterey
cilek yetistiriciligi yapilmaktadir. Hareketli asansorlii sisteme sahip serada hazirlanan besin
soliisyonu ile diizenli fertigasyon islemi yapilmaktadir. iklim kosullarin1 bagli olarak
fertigasyon islemi giin icersinde 2-4 defa yapilmaktadir. Hastalik ve zaralilara karsi diizenli
periyotlarda ilaglama yapilmaktadir.
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Sekil 3. 2. Cilek hasadindan bir goriintii

2.2. Yontem

Caligmada kullanilacak meyveler 16 Mayis 2021 tarihinde sabah erken saatlerde homojen
renklenmis, blylklikte, zarar gormemis saglikli ve kusursuz olanlar1 ¢ farkli sap
uzunlugunda (0-5-10 cm) hasat edilmistir. Meyveler, derhal Tokat Gaziosmanpasa
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Béliimii Meyvecilik Laboratuvari’na
getirilmigtir. Burada bir giin boyunca meyveler +4°C ve %90 oransal nemde 6n sogutma

islemine tabi tutulmustur.

M:?D( y

5 e

Sekil 3. 3. Meyvelerin sap uzunlugundan bir gériiniim

On sogutma islemi tamamlanan meyveler ii¢ farkli dozda (%0-%2-%4) kalsiyum kloriir
(CaCly) ¢ozeltisi igerisine 5 dakika batirilmigtir. Uygulama sonrasi meyveler oda sicakliginda

kurumaya birakilmistir. Kuruyan meyveler seffaf 500 gramlik alt kisminda iki tane deligi
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bulunan salelere 350’°ser gram tartilmistir. Calismada deneme 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 1
sale bulunmaktadir. Bu islemler sonrasinda meyveler soguk depoya transfer edilmistir.
Calismadaki belirtilmis sap uzunlugunda hasat edilen ve kalsiyum klortiir ¢ozeltisine daldirilan
meyveler 21 gilin boyunca, 1.0+1.0°C ve %90 bagil nem kosullarinda muhafaza edilmistir.
Muhafaza siiresince 0, 7, 14 ve 21. giinlerde meyve kalite parametrelerine ait Slgiim ve
analizler yapilmigtir. Meyvelerin depolandigi soguk odalar, -5 ila + 10 C’ ye kadar sicakligi

muhafaza eden, nem kontrolii yapilabilen, 25 m® hacme sahip depolardir.

‘\\\\‘\‘\ (! ""““““'““M I H““UM/

Sekil 3. 4. Muhafaza deposundan bir goriiniim

Tim bu islemler sonucu meydana gelen degisimler incelenerek meyve sap uzunlugunun ve
kalsiyum kloriir uygulamalarinin muhafaza Omriine olan etkileri asagida belirtilen
parametreler g6z Oniine alinarak degerlendirilmistir.

2.3. Meyvelerde Yapilan Olciimler

2.3.1. Agirhik kayb1 (%)

Muhafazanin baslangicinda her bir tekerriire ait meyvelerin 0,01 g hassasiyete sahip teraziyle
tartilmast ve her analiz doneminde ayni Orneklerle elde edilen degerlerin asagida verilen

formiilde yerine konulmasi ile belirlenmis ve % olarak ifade edilmistir.

Agirlik kayb1 (%) = (Baslangi¢ agirligi — Son agirlik) / (Baslangi¢ agirligi) x 100
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2.3.2. Ciiriime oram (%)

Muhafazadan 6nce her bir uygulamaya ait tekerriirlerdeki meyve sayist belirlenip, her bir
analiz tarihinde her bir tekerriirde, meyvenin ylizeyindeki misel gelisim belirtileri ¢lirtimiis
meyve olarak kabul edilmistir. Cliriime orani, ¢liriimiis meyve sayisinin baglangictaki meyve
sayisindan ¢ikarilarak, ¢ikan sayinin toplam meyve sayisina oranlanmasi sonucu tespit edilmis

ve % olarak ifade edilmistir.

Ciiriime orant (%)= (Toplam meyve sayis1 — Saglam meyve sayis1)/ (Toplam meyve sayist) x
100

2.3.3. Meyve renk tayini

Cilek meyvelerinin renk tayini Minolta renk 6lger cihazi (CR-400 model) ile yapilmistir.
Olgiim yapilmadan 6nce renk dlcer, beyaz standart bir plakada kalibre edildikten sonra Hunter
renk Ol¢lim parametreleri olan L*, a* ve b* degerleri ile meyvelerin dis ve i¢ renkleri
Olgiilerek belirlenmigtir. L* degeri, 0 ile 100 arasinda deger alip ve parlakligi ifade
etmektedir. Parlaklik, L* degeri sifira yaklastiginda azalir, ylize yaklastiginda artar. a* degeri
kirmizi-yesil, b* degeri ise sari-maviligi ifade eder. Olgiimler her bir tekerriirden tesadiifen
segilen 10 meyvede yapilmis olup meyve dis rengi meyvenin dikine iki yanindan, meyve i¢
rengi ise meyvelerin dikine kesitinden iki yandan birer deger olacak sekilde yapilmistir. Elde

edilen L*, a* ve b* degerleri ile de kroma (C) ve hue agis1 (h°) degerleri hesaplamalari

yapilmistir (McGuire, 1992).

Sekil 3. 5. Meyve i¢ ve dis renk okumasi
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2.3.4. Meyve eti sertligi

Meyve eti sertligini belirlemek igin her tekerriiriinden tesadiifen segilen 10 meyvenin iki
yanindan olacak sekilde dijital sertlik test cihazi ile (Agrosta® 100, Fransa) ol¢iim
gergeklestirilmistir. Cihaz Ol¢iim arali@i sertlik degerleri 0-100 arasinda degismektedir.
Degerlerin 0’a yaklagsmasi meyvelerin yumusadigini, 100°e yaklagmasi ise meyve sertliginin

arttigini ifade etmektedir.

Sekil 3. 6. Meyve eti sertligi 6l¢timii

2.3.5. Titre edilebilir asitlik (%0)

Meyvelerin titre edilebilir asitligini belirlemek i¢in piire haline getirilmis meyvelerden 5 g
tartilip tizerine 95 ml saf su ilave edilmistir. Cozelti pH’1 sabitlendikten sonra 0.1 N NaOH
(sodyum hidroksit) soliisyonu pH 8.01 oluncaya kadar eklenmistir. Tiiketilen NaOH miktarina

gore titrasyon asitligi, sitrik asit cinsinden asagidaki formiil ile % olarak ifade edilmistir.
% Asitlik (g/100g) = V*N* Me*100/ m

V= Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH miktar1, ml

N= NaOH ¢06zeltisinin normalitesi

Me= Sitrik asit mili esdeger gram agirligi (0,064)

m= Ornek agirligi, g
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Sekil 3. 7. Titrasyon asitligi 6l¢iimii

2.3.6. pH

Homojenizatorde piire hale getirilen meyvelerden 5 g tartilip tizerine 95 ml saf su eklenerek

pH-metre ile dogrudan cam elektrot daldirilarak Sl¢iilmiistiir.

Q009 QQQ

Sekil 3. 8. pH 6l¢iimii

2.3.7. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM, %)

Meyveler homojenizetorde piire haline getirildikten sonra santiflij yapilarak meyve sulari
¢ikartilmigtir. Sonrasinda saf suya gore kalibre edilmis dijital refraktometrede (Atago PAL-1,
USA) okumalar yapilmis ve degerler % olarak ifade edilmistir.
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Sekil 3. 9. Suda ¢6ziinebilir kuru madde 6lgiimii

2.3.8. Toplam fenol tayini

Toplam fenol tayini Singleton ve Rossi (1965)’nin tarif ettigi sekilde Folin-Ciocalteu’s
kimyasali kullanilarak yapilmistir. Homojenizatdrde piire haline getirilmis meyve
orneklerinden 2 g tartilip iizerine aseton, su ve asetik asit (70:29.5:0.5) c¢ozeltisi eklenerek 24
saat sliresince ekstraksiyon iglemi uygulanmistir. Sonraki giin dolaptan ¢ikarilan 6rneklerden
0.5 mL alinip iizerine 0.5 mL Folin-Ciocalteu’s kimyasali ve 9 mL saf su eklenerek, 8 dk
sonra da 2.5 mL %7’lik sodyum karbonat ilave edilmistir. ki saat inkiibasyondan sonra
mavimsi bir renk olan ¢6zelti spektrafotometrede 750 nm dalga boyunda okumasi yapilmustir.
Elde edilen degerler gallik asit cinsinden pg gallik asit esdeger/g taze meyve olarak

hesaplanmstir (Saragoglu ve Ozgen, 2015).

2.3.9. Toplam antioksidan kapasitesi

Meyvelerin toplam anitioksidan kapasitesi Ozgen ve ark. (2006) gére TEAC (Trolox esdeger
antioxidan kapasitesi) metodu kullanilarak yapilmistir. TEAC i¢in 7 nm ABTS (2,2’-Azino-
bis 3- ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 2,45 mM potasyumbisiilfat ile karistirilarak +4
0C>de karanlikta 12-16 saat bekletilmistir. Daha sonra bu soliisyon 20 mM sodium asetat (pH
4.5) bafin ile spectrofotometrede 734 nm dalga boyunda 0,700+0,01 absorbans olacak sekilde

sadelestirilmistir. Sonunda 30 pL Ornegin lizerine 2.97 mL hazirlanan TEAC ¢ozeltisi
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eklenerek 10 dakika inkubasyon siiresi sonunda spektrafotometrede 734 nm dalga boyunda
okumalar yapilmistir. Olgiim sonrasi absorbans degerleri Trolox (10—-100 pmol/L) standart
egim ¢izelgesi ile hesaplanarak pmol Troloks esdegeri/g yas agirlik olarak sunulmustur (

Saragoglu ve Ozgen, 2015).

Sekil 3. 10. TEAC analizi

2.3.10. Toplam monomerik antosiyanin tayini

Meyvelerdeki toplam monomerik antosiyanin tayini pH diferansiyel farki yontemiyle
belirlenmistir (Giusti ve ark., 1999). 0.3 mL orneklerin lizerine ayr1 ayr1 toplam hacim 3 mL
olacak sekilde pH 1,0 ve pH 4,5 bafirlar1 eklenerek, 15 dk sonra spectrofotometrede 520 ve
700 nm dalga boylarinda okumalar1 yapilmistir. Toplam antosiyanin miktari, absorbanslar
[pH 1,0 (A520-A700) - pH 4,5 (A520-A700)] ug pelargonidin-3-glucoside/g taze meyve
olarak hesaplanmistir (pelargonidin-3- glucoside: molekiil agirligir 433.2, molar soniimleme
katsayis1 31 600).
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Sekil 3. 11. Antosiyanin analizi

3.4. istatistiksel Analizler

Cilek meyvelerinde sap uzunlugu ve hasat sonrast CaCl; uygulamalarinin muhafaza dmriine
etkisini belirlemek amaciyla yapilan ¢alismada deneme 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 1 sale
olacak sekilde kurulmustur. Deneme neticesinde elde edilen veriler SAS paket programi
kullanilarak varyans analizine tabii tutulduktan sonra uygulama ortalamalari arasindaki farkin

onemli olup olmadig1 Tukey ¢oklu karsilagtirma testi yapilarak belirlenmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

Cilek meyvelerinin sap uzunlugu ve hasat sonrasi kalsiyum kloriir uygulamasinin muhafaza
omriine etkisinin arastirildigt bu calismada farkli uzunluklarda meyve sap1 ve CaCl;
uygulamalar1 ile meyvelerin muhafaza performanslarina olan etkileri incelenmistir. Bu
caligma kapsaminda, agirlik kaybi orani, ¢iirlime orani, meyve dis ve i¢ rengi Ozellikleri,
meyve eti sertligi, titre edilebilir asitlik, pH, SCKM, toplam fenol tayini, toplam antioksidan

kapasitesi ve toplam monomerik antosiyanin tayini gibi 6zellikler incelenmistir.

4.1. Agirhik Kaybi (%)

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklari ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
agirlik kaybi tizerine etkileri Cizelge 4.1°de verilmistir. Cizelge incelendiginde genel olarak
baslangi¢ agirlik kaybi degerlerinin muhafaza siliresi boyunca artarak devam ettigi
goriilmektedir. Muhafaza siiresi sonunda CaCl; dozlar1 dikkate alinmaksizin sadece meyve
sap uzunluklart kiyaslandiginda en disik agirlik kaybi %4.06 ile 5 cm meyve sap
uzunlugunda bulunan 6rneklerde gozlemlenmistir. Bunu %4.40 ile 0 cm sap uzunlugundaki
ornekler takip ederken, en fazla agirlik kaybi ise %5.43 ile 10 cm sap uzunlugundaki
orneklerde tespit edilmistir. Bu durum benzer sekilde 7 ve 14. giinlerde de goriilmektedir,
fakat istatistiksel agidan net bir farklilik ortaya ¢ikmamistir. CaCl, dozlarimi meyve sap
uzunluklar1 dikkate alinmaksizin incelendiginde ise istatistiksel acgidan bir fark tespit
edilememistir. Meydana gelen agirlik kayiplarinin en temel nedeninin, meyve sap
uzunluklarindaki farklilik oldugu goriilmistiir. Agirlik kaybi agisindan 5 ¢cm meyve sap
uzunlugunun daha avantajli oldugu belirlenmistir. CaCl, dozlar1 kendi i¢inde kiyaslandiginda
%0 ve %2 CaCl, dozlarinda en yiiksek agirlik kayiplarmin yine 10 c¢cm meyve sap
uzunlugundaki 6rneklerde oldugu goriilmektedir. CaCl, uygulamalarinin %4°liik dozunda ise

sap uzunluklari arasindaki farkliligin ortadan kalktig1 gézlemlenmistir.
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Cizelge 4.1. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca agirlik kayb1 (%) iizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm - 1,74 Ca 3,04 Bb 4,40 Ab
5cm - 1,68 Ca 2,82 Bb 4,06 Ac
10 cm - 2,06 Ca 3,65 Ba 5,43 Aa
CaCl, (GO)
%0 - 1,88 Ca 3,41 Ba 4,83 Aa
%2 - 1,78 Ca 3,01 Ba 4,40 Aa
%4 - 1,82 Ca 3,09 Ba 4,66 Aa
%0 CaCl,
0cm - 1,88 Ca 3,49 Bab 4,63 Ab
5cm - 1,57 Ca 2,78 Bb 3,95 Ab
10 cm - 2,20 Ca 3,95 Ba 5,90 Aa
%2 CaCl,
0cm - 1,62 Ba 2,69 Ba 4,01 Ab
5cm - 1,69 Ba 2,76 Ba 3,97 Ab
10 cm - 2,05 Ca 3,59 Ba 5,23 Aa
%4 CaCl,
0cm - 1,74 Ca 2,93 Ba 4,56 Aa
5¢cm - 1,78 Ca 2,92 Ba 4,27 Aa
10 cm - 1,94 Ca 3,42 Ba 5,17 Aa

GO: Genel ortalama. *Ayn1 satirdaki ayni biiyiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).

Bal (2016)’1n eriklerde yaptig1 CaCl, ve ultrason uygulamalarinda 40 giinliik muhafaza siiresi
sonunda agirlik kayiplarimin %3.4 ile %3.1 arasinda degistigini bildirmislerdir. Ayrica
muhafaza siiresi boyunca agirlik kayiplarinda diizenli artis goriildiigiinii ve uygulamalar arasi
farkin istatistiksel olarak 6nemsiz bulundugunu belirtmistir. Rahimi ve ark. (2018) tarafindan
cilek meyvelerine CaCl; ve Kitosan uygulamalari ile yapilan muhafaza ¢alismasinda muhafaza
stiresi boyunca (3 giin) agirlik kayiplarinin arttig1 belirtilmistir. Kontrol uygulamalarinda bu
degerler %8.46 ile %13.27 arasinda, %0.5’lik CaCl, uygulmalarinda 2.26 ile 6.09 arasinda
olup, %1’lik CaCl, uygulamalarinda ise %2.18 ve %6.38 degerleri arasinda oldugu
bildirilmistir. Korkut (2019) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ¢ilek meyveleri 15 giin boyunca
modifiye atmosfer paketler icerisinde muhafaza edilip, +2 gilinde raf omrii kosullarinda
bekletmisler ve bu siiregte agirlik kaybinin arttig belirtilmistir.

Shahzad ve ark. (2020) muhafaza oncesinde ¢ilek meyvelerine farkli dozlarda CaCl, ve SA
uygulamiglardir. Calismada muhafaza baslangicindan sonuna kadar bir agirlik kaybi artist

oldugu belirtilmis olup, agirlik kaybinin %6-15 aras1 degerler aldig1 belirtilmistir.
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Arastiricilar ile bulgularimizin benzerlik gosterdigi goriilmiistiir. Muhafaza siiresi boyunca
agirlik kaybir artiglarinin iiriinlerin  zamanla su kaybetmesi ve solunumda harcadiklari
metabolitlerden kaynaklanmis olabilecegi ifade edilebilir. Ayn1 zamanda depolama siiresinin
ilerlemesi ile uzun sapli meyvelerde daha yiliksek agirlik kaybi artislarina, sap dokusunun
daha fazla olmasi ve bu dokuda meydana gelen su kayiplarinin daha yiiksek olmasi neden

olmus olabilir.

4.2. Ciiritme Oram (%)

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklari ve CaCl; dozlarimin muhafaza siiresi boyunca
clirlime orani {izerine etkisi Cizelge 4.2°de verilmistir. Cizelge incelendiginde genel olarak
clirimelerin 14. giinde basladig1 degerlerin %0-%11.47 arasinda oldugu goriilmektedir.
Muhafaza siiresi sonunda CaCl, dozlart dikkate alinmaksizin sadece meyve sap uzunluklari
karsilastirildiginda en diisiik ¢lirlime oraninin 5 cm sap uzunlugundaki meyvelerde goriildiigii
tespit edilmistir. Meyve sap uzunluklar dikkate alinmaksizin sadece CaCl, dozlar1 kendi
arasinda kiyasladiginda ise muhafaza sonunda % O dozunda en az clirlime oldugu
belirlenmistir. % 0-2’lik CaCl, dozlar1 ve meyve sap uzunluklarina birlikte bakildiginda
istatistiksel acidan herhangi bir fark tespit edilememistir. % 4 CaCl, dozu ve meyve sap
uzunluklar1 kiyaslandiginda ise muhafaza sonunda en az ciirime degerinin O cm sap

uzunlugundaki meyvelerde oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4. 2. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca ¢iiriime orani (%) tlizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
Ocm 0,00B 0,00 B 0,74 Ba 7,71 Aab
5cm 0,00B 0,00B 0,00 B 7,06 Ab
10 cm 0,00 B 0,00 B 0,52 Ba 10,10 Aa
CaCl, (GO)
%0 0,00B 0,00 B 0,52 Ba 6,35 Ab
%2 0,00B 0,00B 0,35 Ba 9,95 Aa
%4 0,00 B 0,00 B 0,38 Ba 8,56 Aab
%0 CaCl,
Ocm 0,00B 0,00B 0,00 B 7,55 Aa
5cm 0,00B 0,00 B 0,00 B 2,85 Aa
10 cm 0,00 B 0,00 B 1,58 Ba 8,67 Aa
%?2 CaCl,
Ocm 0,00B 0,00B 1,07 Ba 11,47 Aa
5cm 0,00 B 0,00 B 0,00 B 8,12 Aa
10 cm 0,00 B 0,00 B 0,00 B 10,28 Aa
%4 CaCl,
Ocm 0,00B 0,00B 1,07 Ba 11,47 Aa
5cm 0,00 B 0,00 B 0,00 B 8,12 Aa
10 cm 0,00 B 0,00 B 0,00 B 10,28 Aa

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayni biiyiikk harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda aynmi kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).

Bal ve Celik (2005), ¢ilek meyvelerinde yapmis olduklar1 c¢alismada anatomik yapisinin
muhafaza siiresi ve meyve kalite kriterleri iizerine etkilerini arastirmiglardir. Meyveler, 25 giin
boyunca muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince ¢iirlimelerin arttig1 ve ilk ¢iirtimelerin 10.
giin itibariyle basladigr gozlemlenmistir. Sana Shahzad ve ark. (2020)’nin ¢ilekte yapmis
olduklar1 CaCl; ve SA uygulamalarinda muhafaza siiresi boyunca ¢iiriime degerlerinin %1.58-
%38.74 arasinda degerler aldig1 ve yapilan uygulamalarda kontrole gore daha az ¢iiriimelerin
goriildigii tespit edilmistir. Yapilan c¢alismalar ile bulgularimiz arasinda benzerlik
gostermekle birlikte clirlime oranlarinin zamana, meyve ¢esidine, muhafaza 6ncesi uygulanan

PR

cozeltiye ve kullanilan ambalaja bagli olarak degistigi goriilmektedir.
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4.3. Meyve Renk Tayini

4.3.1. Meyve dis rengi L* degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve kabugunda Ol¢limii yapilan L* degerleri Cizelge 4.3’te verilmistir. Muhafaza siiresi
boyunca genel anlamda baslangica gore 7. ve 14. giinde L* degerlerinde bir azalig goriiliirken
bunun aksine 21. giin degerlerinde bir artis saptanmistir. CaCl, dozlar1 dikkate alinmaksizin
sadece meyve sap uzunluklar1 kendi aralarinda kiyaslandiginda ise muhafaza sonunda en
disiik deger 30.53 ile 0 cm sap uzunlugundaki meyvelerde tespit edilmistir. Meyve sap
uzunluklart dikkate alinmaksizin sadece CaCl, dozlar1 kendi arasinda kiyasladiginda dozlar
arasinda istatistiksel acidan bir fark goriilmemistir. Sadece muhafaza sonunda % 0 doz
uygulamasinda en diisiik L* degeri tespit edilmistir. CaCl, dozlar1 ve meyve sap uzunluklari
birlikte kiyaslandiginda da istatistiksel agidan Onemli bir fark bulunamamistir. Sadece
muhafaza sonunda %2’lik CaCl, dozu 0 cm meyve sap uzunlugunda 30.73 ile en diisiik L*
degeri gozlemlenmistir.

Cizelge 4. 3. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve dis rengi L* degeri lizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
Ocm 38,66 Ab 32,46 Ba 30,74 Ca 30,53 Cb
5cm 37,73 Ab 33,26 Ba 30,53 Ca 32,15 Ba
10 cm 40,18 Aa 33,46 Ba 30,45 Ca 32,50 Ba
CaCl, (GO)
%0 38,86 Aa 32,02 Ba 30,05 Ca 29,98 Cb
%2 38,86 Aa 35,06 Bb 31,32 Da 32,98 Ca
%4 38,86 Aa 32,11 Bb 30,35 Ca 32,22 Ba
%0 CaCl,
Ocm 38,86 Aa 32,38 Ba 30,61 Ba 30,20 Ba
5cm 37,73 Aa 31,24 Ba 2973 Ba 29,93 Ba
10 cm 40,18 Aa 32,38 Ba 29,82 Ba 29,83 Ba
%2 CaCl,
Ocm 38,86 Aa 34,01 Ba 31,94 BCa 30,73 Cb
5cm 37,73 Aa 35,81 Aa 30,82 Ba 35,12 Aa
10 cm 40,18 Aa 35,38 Ba 31,18 Ca 33,10 BCab
%4 CaCl,
0Ocm 38,86 Aa 30,99 Ba 29,67 Ba 30,68 Bb
5cm 37,73 Aa 32,74 Ba 31,04 Ba 31,42 Bb
10 cm 40,18 Aa 32,61 BCa 30,36 Ca 34,56 Ba

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayn1 kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalar arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemli degilidir (P<0.05).
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4.3.2. Meyve dis rengi a* degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve kabugunda 6l¢iimii yapilan a* degerleri Cizelge 4.4’de verilmistir. Cizelgedeki genel
ortalamalar incelendiginde a* degerinde dalgalanmalar goriilmektedir. Tiim uygulamalarda
14. giinden itibaren a degerlerinde bi azalma saptanmigtir. Bunun sebebi ¢iiriimelerinde 14.
giinden itibaren baglayarak mikrobiyal faaliyetlerin baslangicindan kaynaklandigi tespit
edilmistir. CaCl, dozlarina bakilmaksizin sadece meyve sap uzunluklar1 kiyaslandiginda
muhafaza sonunda en diisiik a* degeri 10 cm sap uzunlugundaki meyvelerde goriilmiistiir.
Meyve sap uzunluklarina bakilmaksizin sadece CaCl, dozlari kiyaslandiginda istatistiksel
acidan bir fark goriilmemistir, sadece muhafaza sonunda en diisiik a degerleri % 2-4’liik
CaCl, dozlarinda tespit edilmistir. CaCl, dozlart ve meyve sap uzunluklari birlikte

kiyaslandiginda ise istatistiksel agidan 6nemli bulunmamuistir.

Cizelge 4. 4. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve dis rengi a* degeri iizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 31,57 Bab 33,62 Aa 34,73 Aa 33,50 Aa
5cm 33,06 Ba 33,50 ABa 34,92 Aa 32,02 Bab
10 cm 31,09 Bb 33,78 Aa 34,48 Aa 31,66 Bb
CaCl;, (GO)
%0 31,91 Ba 35,25 Aa 35,63 Aa 34,63 Aa
%2 31,91 Ba 31,24 Bb 35,51 Aa 31,39 Bb
%4 31,91 BCa 34,40 Aa 32,98 Ab 31,18 Cb
%0 CaCl,
Ocm 31,57 Ba 35,67 Aa 34,25 ABa 35,52 Aa
5cm 33,06 Ba 34,96 ABa 36,72 Aa 34,60 ABa
10 cm 31,09 Ba 35,14 Aa 35,93 Aa 33,78 ABa
%2 CaCl,
Ocm 31,57 Ba 29,53 Ba 36,15 Aa 32,84 ABa
5cm 33,06 ABa 31,37 BCa 35,35 Aa 29,33 Cb
10 cm 31,09 Ca 32,83 ABa 35,03 Aa 32,00 ABab
%04 CaC|2
0cm 31,57 Ba 35,65 Aa 33,80 ABa 32,17 Ba
5cm 33,06 Aa 34,17 Aa 32,68 Aa 32,15 Aa
10 cm 31,09 ABa 33,36 Aa 32,47 ABa 29,22 Ba

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalar1 arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemli degildir (P<0.05).
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4.3.3. Meyve dis rengi b* degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve kabugunda 6lglimii yapilan b degerleri Cizelge 4.5’te verilmistir. Cizelgedeki genel
oratlamalara bakildiginda b* degerinin genel olarak tiim uygulamalarda 14. giinden itibaren
muhafaza sonuna kadar azaldig1 goriilmektedir. CaCl, dozlarina bakilmaksizin sadece meyve
sap uzunluklar1 kiyaslandiginda istatistiksel agidan fark bulunamamigtir. Meyve sap
uzunluklarma bakilmaksizin CaCl, dozlar1 kiyaslandiginda da istatistiksel agidan fark
bulunamamistir. Sadece 21. giin %0 CaCl, dozunda en yiiksek b* degeri tespit edilmistir.
CaCl; dozlar1 ve sap uzunluklari birlikte kiyaslandiginda ise b* degerleri istatistiksel agidan

onemli bulunmamuistir.

Cizelge 4. 5. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve dis rengi b* degeri lizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 20,81 Ab 20,28 Aa 20,04 ABa 17,65 Ba
5cm 23,57 Aa 20,22 Ba 19,26 Ba 15,96 Ca
10 cm 20,23 Ab 20,44 Aa 19,30 Aa 15,40 Ba
CaCl, (GO)
%0 21,54 Aa 21,50 Aa 19,93 ABab 18,32 Ba
%2 21,54 Aa 17,55 Bb 20,71 Aa 15,12 Bb
%4 21,54 Aa 21,89 Aa 17,97 Bb 15,57 Bb
%0 CaCl,
0cm 20,81 Aa 22,65 Aa 19,18 Aa 19,82 Aa
5cm 23,57 Aa 20,04 Aa 19,62 ABa 18,15 Ba
10 cm 20,23 Aa 21,82 Aa 20,98 Aa 16,98 Aa
%?2 CaCl,
0cm 20,81 ABa 16,36 Ba 22,17 Aa 16,52 Ba
5¢cm 23,57 Aa 17,44 BCa 19,91 ABa 13,02 Ca
10 cm 20,23 Aa 18,84 Aa 20,06 Aa 15,81 Aa
%4 CaC|2
0cm 20,81 Aa 21,84 Aa 18,78 Aa 16,60 Aa
5cm 23,57 Aa 23,19 Aa 18,26 ABa 16,70 Ba
10 cm 20,23 Aa 20,66 Aa 16,87 ABa 13,40 Ba

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalar1 arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemli degildir (P<0.05).
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4.3.4. Meyve dis rengi kroma degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve kabugunda Ol¢limii yapilan kroma degerleri Cizelge 4.6’da verilmistir. Cizelge
incelendiginde kroma degerinin CaCl, dozlarina bakilmaksizin sadece meyve sap uzunluklari
kiyaslandiginda istatistiksel agidan fark bulunamamistir. Muhafaza sonunda en diisiik kroma
degeri 21. giin 10 cm sap uzunlugundaki meyvelerde tespit edilmistir. Meyve sap
uzunluklarina bakilmaksizin CaCl, dozlar1 kiyaslandiginda da istatistiksel ac¢idan fark
bulunamamistir sadece 21. giin %0 CaCl, dozunda en yiiksek kroma degeri tespit edilmistir.
CaCl, dozlar1 ve sap uzunluklari birlikte kiyaslandiginda ise kroma degerleri istatistiksel

acidan 6nemli bulunmamuistr.

Cizelge 4. 6. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve dis rengi kroma degeri lizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 37,81 Ab 39,28 Aa 40,12 Aa 37,89 Aa
5cm 40,62 Aa 39,17 Aa 39,88 Aa 35,82 Bab
10 cm 37,10 ABb 39,49 Aa 39,53 Aa 35,23 Bb
CaCl, (GO)
%0 38,51 Ba 41,32 Aa 40,84 Aa 39,20 ABa
%2 38,51 Ba 35,84 Ca 41,12 Aa 34,87 Cab
%4 38,51 ABa 40,79 Aa 37,57 Ba 34,86 Cb
%0 CaCl,
Ocm 37,81 Aa 42,27 Aa 39,30 Aa 40,68 Aa
5cm 40,62 Aa 40,31 Aa 41,63 Aa 39,09 Aa
10 cm 37,11 Aa 41,37 Aa 41,61 Aa 37,84 Aa
%2 CaCl,
0cm 37,81 ABa 33,77 Ba 42,40 Aa 36,79 Ba
5cm 40,62 Aa 35,98 ABa 40,58 Aa 32,13 Ba
10 cm 37,11 Aa 37,85 Aa 40,37 Aa 35,70 Aa
%4 CaCl,
0cm 37,81 ABa 41,81 Aa 38,67 Aa 36,21 Ba
5cm 40,62 Aa 41,30 Aa 37,44 Aa 36,23 Aa
10 cm 37,11 Aa 39,26 Aa 36,60 ABa 32,15 Ba

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemli degilidir (P<0.05).
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4.3.5. Meyve dis rengi hue acisi (h')degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve kabugunda 6l¢timii yapilan hue agis1 degerleri Cizelge 4.7°de verilmistir. Cizelgedeki
genel ortalamalar incelendiginde hue agisi degerlerinde tiim uygulamalarda muhafaza
baslangicindan sonuna dogru azalmalarin oldugu gozlemlenmistir.CaCl, dozlarina
bakilmaksizin sadece meyve sap uzunluklari kiyaslandiginda istatistiksel agidan fark
bulunamamistir. Meyve sap uzunluklarina bakilmaksizin CaCl, dozlar1 kiyaslandiginda da
istatistiksel agidan fark bulunamamistir. CaCl, dozlar1 ve sap wuzunluklari birlikte

kiyaslandiginda yine hue agis1 degerleri istatistiksel agidan 6nemli bulunmamugtir.

Cizelge 4. 7. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve dis rengi hue agis1 (he) degeri lizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
Ocm 33,34 Aa 30,95 ABa 29,88 BCa 27,67 Ca
5cm 35,44 Aa 31,00 Ba 28,87 BCa 26,27 Ca
10 cm 32,97 Aa 31,13 ABa 29,17 Ba 25,85 Ca
CaCl, (GO)
%0 33,92 Aa 31,34 ABab 29,16 BCa 27,82 Ca
%2 33,92 Aa 29,29 Bb 30,22 Ba 25,50 Ca
%4 33,92 Aa 32,40 Aa 28,55 Ba 26,46 Ba
%0 CaCl,
0cm 33,34 Aa 32,44 Aa 29,09 Aa 29,14 Aa
5cm 35,44 Aa 29,79 Ba 28,12 Ba 27,67 Ba
10 cm 32,97 Aa 31,80 Aa 30,27 ABa 26,65 Ba
%2 CaCl,
Ocm 33,34 Aa 28,93 ABa 31,51 Aa 26,58 Ba
5cm 35,44 Aa 29,07 BCa 29,35 Ba 23,67 Ca
10 cm 32,97 Aa 29,86 Aa 29,79 ABa 26,26 Ba
%4 CaCl,
0cm 33,34 Aa 31,48 Aa 29,05 ABa 27,29 Ba
5cm 35,44 Aa 34,15 ABa 29,16 BCa 27,46 Ca
10 cm 32,97 Aa 31,73 Aa 27,45 ABa 24,64 Ba

GO: Genel ortalama. *Ayn1 satirdaki ayni biiyiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).
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4.3.6. Meyve et rengi L* degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve eti yiizeyinde Olciimii yapilan L degerleri Cizelge 4.8’de verilmistir. Cizelge
incelendiginde muhafaza siiresince tiim uygulamalarda baslangica gore 7. ve 14. giinde L*
degerlerinde bir azalis goriiliirken bunun aksine 21. giin degerlerinde bir artis saptanmustir.
CaCl; dozlar1 dikkate alinmaksizin sadece meyve sap uzunluklarina bakildiginda L* degerleri
arasinda istatistiksel fark bulunamamistir. Meyve sap uzunluklar1 dikkate alinmaksizin sadece
CaCl, dozlar1 kendi arasinda kiyasladiginda dozlar arasinda istatistiksel ag¢idan bir fark
goriilmemigstir. Sadece muhafaza sonunda % 0 doz uygulamasinda en diisiik L* degeri tespit
edilmistir. CaCl, dozlar1 ve meyve sap uzunluklar1 birlikte kiyaslandiginda da istatistiksel

acidan dnemli bir fark bulunamamastir.

Cizelge 4. 8. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve et rengi L* degeri tizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 56,01 Ab 56,41 Aa 54,82 Aa 55,12 Aa
5cm 58,86 Aa 57,25 Aa 53,90 Ba 55,59 ABa
10 cm 60,28 Aa 56,94 Ba 52,38 Ca 54,47 BCa
CaCl, (GO)
%0 58,38 Aa 57,29 Aa 53,06 Ba 53,64 Bb
%2 58,38 Aa 57,64 Aa 53,37 Ba 56,46 Aa
%4 58,38 Aa 55,67 Ba 54,67 Ba 55,07 Bab
%0 CaCl,
Ocm 56,01 Aa 56,22 Aa 56,20 Aa 54,25 Aa
5cm 58,86 Aa 57,21 Aa 53,37 Bab 54,13 ABa
10 cm 60,28 Aa 58,44 Aa 49,61 Bb 52,55 Ba
%2 CaCl,
Ocm 56,01 ABa 59,05 Aa 52,69 Ba 57,10 Aa
5cm 58,86 Aa 57,56 Aa 53,23 Ba 56,27 ABa
10 cm 60,28 Aa 56,30 Aa 54,18 Ba 56,02 ABa
%4 CaCl,
0cm 56,01 Aa 53,94 Aa 55,56 Aa 54,00 Aa
5cm 58,86 Aa 57,00 Aa 55,09 Aa 56,36 Aa
10 cm 60,28 Aa 56,07 ABa 53,35 Ba 54,86 Ba

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalar arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemli degilidir (P<0.05).
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4.3.7. Meyve et rengi a* degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve eti ylizeyinde Olglimii yapilan a* degerleri Cizelge 4.9’da verilmistir. Cizelge
incelendiginde muhafaza siiresince tiim uygulamalarda muhafazanin baslangicindaki a*
degerlerinin muhafaza sonuna gore arttig1 tespit edilmistir. CaCl, dozlar1 dikkate alinmaksizin
sadece meyve sap uzunluklarina bakildiginda a degerleri arasinda istatistiksel fark
bulunamamistir. Meyve sap uzunluklari dikkate alinmaksizin sadece CaCl, dozlar1 kendi
arasinda kiyasladiginda dozlar arasinda istatistiksel agidan bir fark goriilmemistir. Sadece
muhafaza sonunda % 0 doz uygulamasinda en yiiksek degeri tespit edilmistir. CaCl, dozlari
ve meyve sap uzunluklari birlikte kiyaslandiginda da istatistiksel agidan Onemli bir fark

bulunamamastir.

Cizelge 4. 9. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve et rengi a* degeri lizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
Ocm 20,42 Ba 20,73 ABa 23,37 Aa 22,62 ABa
5cm 16,08 Cb 19,76 Ba 22,88 Aa 22,11 ABa
10 cm 14,96 Cb 19,07 Ba 24,23 Aa 21,94 Aa
CaCl;, (GO)
%0 17,15 Ba 19,59 Ba 24,95 Aa 24,11 Aa
%2 17,15 Ca 19,22 BCa 23,45 Aab 21,25 ABb
%4 17,15 Ba 20,75 Aa 22,09 Ab 21,03 Ab
%0 CaCl,
Ocm 20,42 Aa 20,49 Aa 23,06 Aa 24,93 Aa
5cm 16,08 Ba 20,70 ABa 24,65 Aa 23,33 Aa
10 cm 14,96 Ba 17,58 Ba 27,13 Aa 24,08 Aa
%2 CaCl,
Ocm 20,42 ABa 18,16 Ba 24,43 Aa 20,32 ABa
5cm 16,08 Ba 19,63 ABa 23,87 Aa 22,11 Aa
10 cm 14,96 Ba 19,88 ABa 22,04 Aa 21,34 Aa
%4 CaCl,
0Ocm 20,42 Aa 23,53 Aa 22,62 Aa 22,61 Aa
5cm 16,08 Aa 18,95 Aa 20,12 Aa 20,88 Aa
10 cm 14,96 Ba 19,77 ABa 23,53 Aa 20,41 ABa

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).
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4.3.8. Meyve et rengi b* degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve eti yiizeyinde Ol¢ciimii yapilan b* degerleri Cizelge 4.10°da verilmistir. Cizelge
incelendiginde muhafaza siliresince tiim uygulamalarda muhafazanin baslangicindaki b*
degerlerinin muhafaza sonuna gore arttig1 tespit edilmistir. CaCl, dozlar1 dikkate alinmaksizin
sadece meyve sap uzunluklarina bakildiginda a degerleri arasinda istatistiksel fark
bulunamamistir. Meyve sap uzunluklari dikkate alinmaksizin sadece CaCl, dozlar1 kendi
arasinda kiyasladiginda dozlar arasinda istatistiksel agidan bir fark goriilmemistir. Sadece
muhafaza sonunda en yiiksek b degeri % 0 CaCl, dozunda bulunurken, en diisiik b* degeri
%2’lik CaCl, dozunda tespit edilmistir. CaCl, dozlar1 ve meyve sap uzunluklari birlikte

kiyaslandiginda da istatistiksel agidan 6nemli bir fark bulunamamustir.

Cizelge 4. 10. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCly dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve et rengi b* degeri tizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
Ocm 16,89 Aa 16,51 Aa 18,40 Aa 17,67 Aa
5cm 14,01 Cb 15,59 BCa 18,39 Aa 17,60 ABa
10 cm 13,06 Cb 15,72 Ba 19,50 Aa 17,82 ABa
CaCl;, (GO)
%0 14,65 Ba 15,42 Ba 19,95 Aa 19,61 Aa
%2 14,65 Ba 15,53 Ba 18,84 Aab 16,82 ABb
%4 14,65 Ba 16,88 ABa 17,51 Ab 17,11 Aab
%0 CaCl,
Ocm 16,89 Aa 15,98 Aa 17,87 Aa 18,86 Aa
5cm 14,01 Ba 16,15 ABa 19,54 Aa 18,73 Aa
10 cm 13,06 Ba 14,13 Ba 22,43 Aa 19,88 Aa
%2 CaCl,
0cm 16,89 ABa 14,81 Ba 19,92 Aa 16,15 ABa
5cm 14,01 Ba 15,34 ABa 19,26 Aa 17,24 ABa
10 cm 13,06 Aa 16,46 Aa 17,33 Aa 17,06 Aa
%04 CaC|2
0cm 16,89 Aa 18,75 Aa 17,41 Aa 17,99 Aa
5cm 14,01 Aa 15,29 Aa 16,38 Aa 16,85 Aa
10 cm 13,06 Ba 16,59 ABa 18,74 Aa 16,51 ABa

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalar1 arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemli degildir (P<0.05).
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4.3.9. Meyve et rengi kroma degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve eti ylizeyinde Ol¢limii yapilan kroma degerleri Cizelge 4.11°de verilmistir. Cizelge
incelendiginde muhafaza siiresince tiim uygulamalarda muhafazanin baslangicindaki kroma
degerlerinin 14. giine kadar arttigi muhafaza sonunda 21. gilinde ise azaldig1 goriilmiistiir.
CaCl; dozlan dikkate alinmaksizin sadece meyve sap uzunluklarina bakildiginda a degerleri
arasinda istatistiksel fark bulunamamistir. Meyve sap uzunluklar1 dikkate alinmaksizin sadece
CaCl, dozlar1 kendi arasinda kiyasladiginda dozlar arasinda istatistiksel ag¢idan bir fark
goriilmemistir. Sadece muhafaza sonunda en yiiksek kroma degeri % 0 CaCl, dozunda
bulunurken, en diisiik b degeri %4’liikk CaCl, dozunda tespit edilmistir. CaCl, dozlar1 ve
meyve sap uzunluklar1 birlikte kiyaslandiginda da istatistiksel agidan 6nemli bir fark

bulunamamustir.

Cizelge 4. 11. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve et rengi kroma degeri lizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 26,49 Aa 26,50 Aa 29,75 Aa 28,71 Aa
5cm 21,33 Cb 25,17 Ba 29,36 Aa 28,26 ABa
10 cm 19,86 Ch 24,72 Ba 31,11 Aa 28,27 Aa
CaCl, (GO)
%0 22,56 Ba 24,72 Ba 31,94 Aa 30,80 Aa
%2 22,56 Ca 26,75 BCa 30,08 Aab 27,10 ABab
%4 22,56 Ba 31,94 Aa 28,91 Ab 27,33 Ab
%0 CaCl,
0cm 26,49 Aa 25,99 Aa 29,17 Aa 31,27 Aa
5cm 21,33 Ba 2625 ABa 31,45 Aa 29,92 Aa
10 cm 19,86 Ba 22,55 Ba 35,21 Aa 31,23 Aa
%2 CaCl,
0cm 26,49 ABa 23,44 Ba 31,53 Aa 25,96 ABa
5cm 21,33 Ba 24,92 ABa 30,68 Aa 28,03 ABa
10 cm 19,86 Ba 25,80 ABa 28,04 Aa 27,32 Aa
%04 CaC|2
0cm 26,49 Aa 30,09 Aa 28,54 Aa 28,90 Aa
5cm 21,33 Aa 24,35 Aa 25,94 Aa 26,83 Aa
10 cm 19,86 Ba 25,81 ABa 30,08 Aa 26,25 ABa

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalar1 arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemli degilidir (P<0.05).
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4.3.10. Meyve et rengi hue agis1 (h") degeri

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve eti ylizeyinde 6l¢limii yapilan hue agis1 degerleri Cizelge 4.12°de verilmistir. Cizelge
incelendiginde muhafaza siiresince tiim uygulamalarda muhafazanin baslangicindaki hue
degerlerinin muhafaza sonunda azaldig1 gézlemlenmistir. CaCl, dozlar1 dikkate alinmaksizin
sadece meyve sap uzunluklarina bakildiginda he degerleri arasinda istatistiksel fark
bulunamamistir. Meyve sap uzunluklar1 dikkate alinmaksizin sadece CaCl, dozlarn
kiyasladiginda dozlar arasinda istatistiksel agidan bir fark goriilmemistir. CaCl, dozlar1 ve
meyve sap uzunluklari birlikte kiyaslandiginda da istatistiksel ag¢idan Onemli bir fark
bulunamamistir. Meyve sap uzunluklar birlikte kiyaslandiginda da istatistiksel agidan 6nemli

bir fark bulunamamuistir.

Cizelge 4. 12. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve et rengi hue agis1 degeri (he) tizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 39,57 Ab 38,6 ABa 38,19 Ba 38,02 Ba
5cm 41,05 Aa 38,31 Ba 38,81 Ba 38,53 Ba
10 cm 41,12 Aa 39,47 Ba 38,76 Ba 39,05 Ba
CaCl, (GO)
%0 40,58 Aa 38,25 Ba 38,58 Ba 38,45 Ba
%2 40,58 Aa 38,99 Ba 38,77 Ba 38,37 Ba
%4 40,58 Aa 39,14 Ba 38,41 Ba 38,77 Ba
%0 CaCl,
Ocm 39,57 Aa 37,95 Aa 37,77 Aa 37,07 Aa
5cm 41,05 Aa 37,98 Ba 38,42 ABa 38,73 ABa
10 cm 41,12 Aa 38,81 Aa 39,55 Aa 39,56 Aa
%2 CaCl,
Ocm 39,57 Aa 39,26 Aa 39,22 Aa 38,50 Aa
5cm 41,05 Aa 38,08 Ba 38,88 ABa 37,97 Ba
10 cm 41,12 Aa 39,64 ABa 38,22 Ba 38,65 ABa
%4 CaCl,
Ocm 39,57 Aa 38,58 Aa 37,57 Aa 38,48 Aa
5cm 41,05 Aa 38,88 Aa 39,14 Aa 38,90 Aa
10 cm 41,12 Aa 39,97 Aa 38,51 Aa 38,94 Aa

GO: Genel ortalama. *Ayn1 satirdaki ayni biiyiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).
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Demir (2014) tarafindan yapilan farkli ¢ilek cesitlerine Ca ve LPE uygulamasi yapilarak
meyve rengi incelenmistir. L* ve hue agis1 degerleri istatistiksel agidan 6nemli bulunurken a*,
b* ve kroma degerleri istatistiksel agidan Onemsiz bulunmustur. Akin (2014) tarafindan
yapilan c¢ilekte modifiye atmosferde depolama g¢alismasinda muhafaza siiresince meyve dis
rengi Olgiimlerinde muhafaza baslangicina gore azalmalarin oldugu bildirilmistir. Oz ve
Kafkas (2015)’nin ¢ilekte yapmis olduklari ¢alismada 12 giinlilk muhafaza siiresi boyunca
olgiilen L*, a* ve b* meyve dis renk degerlerinin baslangi¢ degerlerine yakin bulundugu ve
istatistiksel agidan onemli olmadigi belirtilmistir. Arastiricinin bulgular ile c¢aligmadaki
bulgularimiz benzerlik gdstermektedir. Ekinci ve Sakaldas (2016) tarafindan elmada yapilan
Ca0 ve CaCl, uygulamalarinda muhafaza boyunca L*, a*, b* ve hue agis1 degerleri dl¢iilmiis

ve istatistiksel agcidan 6nemli bulunmustur.

4.4. Meyve Eti Sertligi

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklart ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve eti sertligi lizerine etkisi Cizelge 4.13’te verilmistir. CaCl, dozlar1 dikkate alinmaksizin
sadece meyve sap uzunluklarina bakildiginda meyve eti sertligi degerleri arasinda 7. giin 5 cm
sap uzunlugu ve 14. giin 10 cm sap uzunlugundaki meyvelerde en diisiikk degerler elde
edilmistir. Ama muhafazanin sonunda istatistiksel acidan bir fark bulunamamistir. Meyve sap
uzunluklar1 dikkate alinmaksizin sadece CaCl, dozlar1 kiyasladiginda ise muhafaza sonunda
%4’liik CaCl, dozu en diisiikk meyve eti sertligi degerine sahip oldugu goriilmekte olup, buna
uygulanan yiiksek konsantrasyonun neden olmus olabilecegi sdylenebilir. CaCl, dozlar1 ve
meyve sap uzunluklari birlikte kiyaslandiginda ise istatistiksel ag¢idan Onemli bir fark

bulunamamustir.
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Cizelge 4. 13. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca meyve eti sertligi iizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 54,46 Ba 58,01 Aab 58,80 Aa 60,36 Aa
5cm 56,30 Ba 56,35 Bb 56,31 Bab 60,00 Aa
10 cm 56,63 Ba 60,60 Aa 55,17 Bb 59,97 Aa
CaCl, (GO)
%0 55,80 Ba 55,21 Bb 59,31 Aa 61,88 Aa
%2 55,80 Ba 60,39 Aa 56,81 Bab 62,77 Aa
%4 55,80 Ba 59,38 Aa 54,16 Bb 55,67 Bb
%0 CacCl,
0Ocm 54,46 Ba 54,66 Ba 61,73 Aa 61,93 Aa
5cm 56,30 Aa 55,96 Aa 60,73 Aa 62,10 Aa
10 cm 56,63 Aa 55,00 Aa 55,46 Aa 61,61 Aa
%2 CaCl;
Ocm 54,46 Ba 56,96 Bb 57,46 Ba 64,66 Aa
5cm 56,30 Aa 55,73 Ab 55,76 Aa 60,46 Aa
10 cm 56,63 Ba 68,40 Aa 57,20 Ba 63,20 ABa
%4 CaCl,
Ocm 54,46 Ba 62,40 Aa 57,20 ABa 54,50 Ba
5cm 56,30 Aa 57,36 Aa 52,43 Aa 57,43 Aa
10 cm 56,63 Aa 58,40 Aa 52,86 Aa 55,10 Aa

GO: Genel ortalama. *Ayn1 satirdaki ayni biiyiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).

Bal (2016) tarafindan erikte yapilan farkli dozlarda CaCl, ve ultrason uygulamalarinda
muhafaza siiresi boyunca meyve eti sertligi degerlerinde azalmalarin oldugu belirtilmistir. En
iyi sonucun ultrason+CaCl, uygulamalarinda tespit edildigi ve bircok meyvede kalsiyum
uygulamalarinin meyve eti yumusamasini yavaslattigir sdylenmektedir (Giildas ve Daglioglu,
2008). Oz ve Kafkas (2015) tarafindan cilekte yapilan bir ¢alismada 12 giin boyunca
polivenilpropilen  kutularda +5°C  sicaklik ve %85-90 muhafaza edilmistir.
Cileklerin meyve eti sertligi degerinin muhafaza sonuna kadar diistiigli, muhafaza siiresinin
meyve eti sertligine olan etkisinin istatistiksel agcidan 6nemli bulundugu dile getirilmistir.
Rahimi ve ark. (2018) tarafindan c¢ilek meyvelerine farkli dozlarda CaCl, ve kitosan
uygulamalar1 yapilarak meyve eti sertlik degerlerinin muhafaza boyunca azaldigi
belirtilmistir. Nguyen ve ark. (2020) tarafindan yapilan ¢ilek calismasinda, hasat sonrasi
meyvelere nano-kitosan kaplama ile birlestirilmis CaCl, uygulamasi yapilarak meyveler 15
giin muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince meyvelerin sertligi ilk baslarda azalirken 3.
giinden sonra muhafaza sonuna kadar sertligin arttigi bunun kalsiyum uygulamalarinin
etkisinin oldugu belirtilmistir.
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4.5. Titre Edilebilir Asitlik (%0)

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
meyve eti sertligi lizerine etkisi Cizelge 4.14’de verilmistir. Cizelgenin tamami incelendiginde
muhafaza siiresi boyunca belirgin bir trend tespit edilememistir. CaCl, dozlar1 dikkate
alinmaksizin sadece meyve sap uzunluklar1 kiyaslandiginda titre edilebilir asitlik degerleri
arasinda istatistiksel bir fark bulunamamistir. Meyve sap uzunluklarina bakilmaksizin CaCl,
dozlar1 kiyaslandiginda da istatistiksel agidan bir farkin olmadig1 gortilmiistiir. CaCl, dozlari
ile meyve sap uzunluklar birlikte kiyaslandiginda genel olarak istatistiksel bir fark yoktur.
Sadece 7. gin % 0 CaCl, dozunda 0 cm sap uzunlugundaki meyvelerde en diisiik titre
edilebilir asitlik degeri goriiliirken, 7. giin %2’lik CaCl, dozunda 0 cm sap uzunlugundaki

meyvelerde en yiiksek degeri almistir.

Cizelge 4. 14. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca titre edilebilir asitlik tizerine degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 1,45 Ba 1,54 Aa 1,5 ABa 1,48 ABa
5cm 1,49 Ba 1,58 Aa 1,49 ABa 1,46 Ba
10 cm 1,52 Aa 1,57 Aa 1,50 Aa 1,49 Aa
CaCl, (GO)
%0 1,48 Aa 1,52 Aa 1,52 Aa 1,48 Aa
%2 1,48 Ba 1,58 Aa 1,48 Ba 1,47 Ba
%4 1,48 Ba 1,59 Aa 1,49 Ba 1,46 Ba
%0 CaCl,
0cm 1,45 Aa 1,39 Ab 1,56 Aa 1,50 Aa
5cm 1,49 Aa 1,59 Aa 1,48 Aa 1,47 Aa
10cm 1,52 Aa 1,59 Aa 1,53 Aa 1,48 Aa
%2 CaCl,
0cm 1,45 Ba 1,71 Aa 1,51 Ba 1,52 Ba
5cm 1,49 Aa 1,54 Aab 1,48 Aa 1,48 Aa
10 cm 1,52 Aa 1,51 Ab 1,45 Aa 1,42 Aa
%4 CaCl,
0cm 1,45 Aa 1,53 Aa 1,43 Aa 1,42 Aa
5cm 1,49 ABa 1,62 Aa 1,51 Aa 1,42 Ba
10 cm 1,52 Aa 1,61 Aa 1,52 Aa 1,56 Aa

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayn1 bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).
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Ak (2014) tarafindan yapilan ¢ilekte modifiye atmosferli depolama calismasinda muhafaza
stiresi boyunca titre edilebilir asitlik degerlerinin azaldig1 gézlemlenmis ancak c¢aligmada
uygulamalar arasi fark 6nemli bulunmamistir. Bal (2016) eriklerde farkli dozlarda CaCl, ve
ultrason uygulamalar1 sonucunda muhafaza siiresi boyunca titre edilebilir asitlik degerlerinde
azalmalarin oldugu bunun da muhafaza siiresinden ve olgunlagsmanin bir sonucu oldugu
kanisina varildigi belirtilmistir. Degerlerdeki azalmalarin en az CaCl, uygulamasinda oldugu
bildirilmistir. Ancak uygulamalar aras1 farklar istatistiksel olarak onemli bulunmamistir.
Rahimi ve ark. (2018) tarafindan ¢ilek meyvelerine yapilan farkli dozlarda CaCl, ve kitosan
uygulamalarindaki titre edilebilir asitlik degerleri muhafaza baslangicina gore azaldigi tespit
edilmigtir. Arastiricinin  bulgularina benzer olarak bu calismada da muhafaza sonunda
baslangica kiyasla rakamsal olarak diisiisler goriilmekte ancak istatistiksel olarak bir fark

bulunamamustir.

4.6. pH

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarmin muhafaza stiresi boyunca pH
iizerine etkisi Cizelge 4.15’te verilmistir. Cizelgenin tamamina bakildiginda tiim
uygulamalarda muhafaza sonunda baslangica gore pH degerlerinde artisin  oldugu
gorilmistir.CaCl, dozlart dikkate alinmaksizin sadece meyve sap uzunluklar
kiyaslandiginda pH degerleri arasinda istatistiksel bir fark bulunamamistir. Yalnizca 14.giinde
0 cm sap uzunlugunda daha yiiksek, 10 cm sap uzunlugunda daha diisiik pH degerleri elde
edilmistir. Meyve sap uzunluklarma bakilmaksizin CaCl, dozlart kiyaslandiginda da
istatistiksel agidan bir farkin olmadigi goriilmistiir. Yalnizca 7.giinde %0 CaCl, dozu
uygulamasinin daha diisik pH degerine sahip oldugu goriilmiistiir. CaCl, dozlar1 kendi
icerisinde sap uzunluguna gore kiyaslandiginda %0 ve %4’liikk CaCl, dozunda istatistiksel
fark bulunmamustir. %2°lik CaCl, dozunda ise sadece 7. ve 14. giinde istatistiksel farklilik

tespit edilmistir.

37



Cizelge 4. 15. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca pH degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 3,10 Ba 3,19 Aa 3,26 Aa 3,23 Aa
5cm 3,11 Ba 3,18 ABa 3,21 Aab 3,18 Aa
10 cm 3,04 Ba 3,23 Aa 3,18 Ab 3,17 Aa
CaCl, (GO)
%0 3,08 Ba 3,13 ABb 3,18 Aa 3,18 Aa
%2 3,08 Ba 3,22 Aa 3,25 Aa 3,20 Aa
%4 3,08 Ba 3,25 Aa 3,23 Aa 3,21 Aa
%0 CaCl,
0cm 3,10 Aa 3,08 Aa 3,23 Aa 3,23 Aa
5cm 3,11 Aa 3,15 Aa 3,16 Aa 3,16 Aa
10 cm 3,04 Aa 3,16 Aa 3,16 Aa 3,15 Aa
%2 CaCl,
0cm 3,10 Ba 3,24 Aa 3,28Aa 3,23 ABa
5cm 3,11 Aa 3,20 Aa 3,24 Aa 3,17 Ab
10 cm 3,04 Ba 3,23 Aa 3,22 Ab 3,20 Aa
%4 CaCl,
0cm 3,10 Ba 3,27 Aa 3,28 Aa 3,22 ABa
5cm 3,11 Aa 3,19 Aa 3,24 Aa 3,23 Aa
10 cm 3,04 Ba 3,28 Aa 3,16 ABa 3,17 ABa

GO: Genel ortalama. *Ayn1 satirdaki ayni biiyiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).

Oz ve Kafkas (2015)'1n ¢ilekte yapmus olduklar calismada muhafaza siiresi boyunca pH
degerlerinde azalma saptanmisken, Rahimi ve ark. (2018)’nin ¢ilekte yapmis olduklar1 farkli
dozlarda CaCl, ve ¢itosan uygulamalarinda muhafaza siiresi boyunca pH degerlerinde artis
oldugu belirtilmistir. Korkut (2019)’un c¢ilek meyvelerinde yapmis oldugu 15 giinliik
muhafaza siiresince en yiiksek pH degeri 5. glinde saptanmis olup uygulamalar arasi farklilik

istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur.

4.7. SCKM

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
SCKM iizerine etkisi Cizelge 4.16’da verilmistir. Cizelgeye bakildiginda tiim uygulamalarda
muhafaza baslangicindaki SCKM degerlerinin muhafaza sonunda azaldigi goriilmiistiir. CaCl,
dozlart dikkate alinmaksizin sadece meyve sap uzunluklari kiyaslandiginda SCKM degerleri
arasinda istatistiksel bir fark bulunamamistir. Yalnizca 7. giin 5 cm sap uzunlugunda ve 14.

giin 10 cm sap uzunlugunda daha diisiik SCKM degerleri elde edilmistir.
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Meyve sap uzunluklarina bakilmaksizin CaCl, dozlar1 arasindaki fark istatistiksel agidan
onemli bulunmustur. 7. giinde en yiiksek SCKM degeri %4’liikk CaCl, dozu uygulamalari
orneklerinde gozlemlenirken, 14. giinde en yiiksek SCKM degeri %2’lik CaCl, dozunda tespit
edilmistir. Muhafaza sonunda ise en yiiksek SCKM degeri %2’lik CaCl, dozundaki
orneklerde goriilmiistiir. CaCl, dozlar1 kendi igerisinde sap uzunluguna gore kiyaslandiginda
%0 CaCl, dozunda 7. giinde en diisiik deger 0 cm sap uzunlugunda, 14. giinde en diisiik deger
0 cm sap uzunlugundaki meyvelerde tespit edilmistir. Muhafaza sonunda ise en diisiik deger
5-10 cm sap uzunlugundaki orneklerden elde edilmistir.%2’lik CaCl, dozunda istatistiksel
anlamda fark 6nemli bulunmamistir. Yalnizca muhafaza sonunda en yliksek deger 5 cm sap
uzunlugundaki oOrneklerde belirlenmistir.%4’liikk CaCl, dozundaki o6rneklerde istatistiksel
acidan fark onemli bulunmamistir. Sadece 7. glinde en yilksek SCKM degeri 0 cm sap
uzunlugundaki meyvelerde goriilmiis, onu sirasiyla da 10 ve 5 cm sap uzunlugundaki 6rnek

gruplar takip etmistir.

Cizelge 4. 16. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca SCKM degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
Ocm 9,06 Ba 9,33 Aa 9,35 Aa 8,93 Ba
5cm 9,06 Ba 9,04 Bb 9,44 Aa 8,82 Ca
10 cm 8,93 BCa 9,28 Aa 9,11 ABb 8,73 Ca
CaCl, (GO)
%0 9,02 Aa 9,13 Ab 9,04 Ab 8,55 Bc
%2 9,02 Ba 9,06 Bb 9,75 Aa 9,08 Ba
%4 9,02 BCa 9,46 Aa 9,11 Bb 8,84 Cb
%0 CaCl,
0cm 9,06 Aa 8,73 Ab 8,86 Ab 9,06 Aa
5cm 9,06 Aa 9,40 Aa 9,33 Aa 8,40 Bb
10 cm 8,93 Aa 9,26 Aa 8,93 Aab 8,20 Bb
%2 CaCl,
0cm 9,06 Ba 9Ba 9,93 Aa 8,80 Bb
5cm 9,06 Ba 9,20 Ba 10,06 Aa 9,46 Ba
10 cm 8,93 Aa 9 Aa 9,26 Aa 9,00 Ab
%4 CaCl,
Ocm 9,06 Ba 10,26 Aa 9,26 Ba 8,93 Ba
5cm 9,06 Aa 8,53 Bc 8,93 ABa 8,60 Ba
10 cm 8,93 Ba 9,60 Ab 9,13 Ba 9,00 Ba

GO: Genel ortalama. *Ayn1 satirdaki ayni biiyiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).
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Cordenunsi ve ark. (2005) tarafindan yapilan bir ¢alismada 3 farkli ¢ilek ¢esidi 3 ayri
sicaklikta 6 giin boyunca muhafaza sonucunda baslangica gore SCKM degerlerinde artig
oldugu bildirilmistir. Oz ve Kafkas (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada cilek meyveleri 12
giin boyunca muhafaza edilmis ve muhafaza siiresince meyvelerin fiziksel ve fitokimyasal
degisimleri belirlenmistir. Calismada hasattan sonra %11.2 olan SCKM degeri muhafaza
sonunda %9.95 olarak olglilmistiir. Korkut (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ¢ilek
meyveleri modifiye atmosferli paketlerde 15 giin boyunca muhafaza edilmistir. Ayrica
muhafaza sonrasi, 2 giin raf omrii kosullarinda bekletilerek meyve kalite parametreleri
degerlendirilmistir. Muhafaza sonunda SCKM degerlerinin muhafaza baslangicina goére
azaldig1 sonucuna varildig belirtilmistir. Yapilan ¢alisma sonuglari ile ¢alismamizin bulgulari
benzerlik gostermektedir. Ayrica meyvelerin muhafaza siiresince SCKM miktarlarindaki

azaliglarin, artan solunum hizindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

4.8. Toplam Fenolik Madde Tayini

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
toplam fenolik madde tayini tizerine etkisi Cizelge 4.17’de verilmistir. Cizelge incelendiginde
tim uygulamalarda muhafaza baglangicindaki toplam fenolik madde tayini degerlerinin
muhafaza sonunda azaldigi goriilmiistiir. CaCl, dozlari dikkate alinmaksizin sadece meyve
sap uzunluklar1 kiyaslandiginda fenolik madde miktarinin istatistiksel agidan bir fark
olusturmadig tespit edilmistir. Yalnizca 14. giinde 0 cm meyve sap uzunlugundaki deger 5
cm meyve sap uzunluguna gore daha yiiksek bulunmustur. Meyve sap uzunluklar1 dikkate
alinmaksizin sadece CaCl, dozlar1 karsilastirildiginda da 3 doz iginde istatistiksel bir fark
bulunamamistir. Dozlar kendi iclerinde tek tek sap uzunluklarina gore kiyaslandiginda ise
istatistiksel bir fark goriilmemektedir. Sadece %0 CaCl, dozunda 14. giinde fenolik madde
miktar1 en yiikksek 0 cm sap uzunlugundaki 6rneklerde elde edilmis onu da sirasiyla 10 ve 5

cm sap uzunlugundan alinan 6rnek gruplari takip etmistir.
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Cizelge 4. 17. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi

boyunca toplam fenolik madde tayini degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
Ocm 3198,89 Aa 3034,44 Aa 2942,78 Aa 2795,56 Aa
5cm 3018,89 Aa 3161,67 Aa 2387,22 Bb 2746,67 ABa
10 cm 2885,56 ABa 3045,56 Aa 2752,78 ABab 2470,56 Ba
CaCl, (GO)
%0 3034,44 Aa 3025,56 Aa 2801,11 Aa 2807,22 Aa
%2 3034,44 Aa 2914,44 Aa 2713,89 Aa 2827,78 Aa
%4 3034,44 ABa 3301,67 Aa 2567,78 BCa 2327,78 Ca
%0 CaCl,
Ocm 3198,89 Aa 2953,89 Aa 3193,89 Aa 3143,89 Aa
5cm 3018,89 Aa 3140,56 Aa 2223,89 Ab 2927,22 Aa
10 cm 2885,56 Aa 2982,22 Aa 2985,56 Aab 2350,56 Aa
%?2 CaCl,
Ocm 3198,89 Aa 2962,22 Aa 3143,89 Aa 2685,56 Aa
5cm 3018,89 Aa 3048,89 Aa 2535,56 Aa 2965,56 Aa
10 cm 2885,56 Aa 2732,22 Aa 2462,22Aa 2832,22 Aa
%4 CaCl,
Ocm 3198,89 Aa 3187,22 Aa 2490,56 Aa 2557,22 Aa
5cm 3018,89 Aa 3295,56 Aa 2402,22 Aa  2347,22 Aa
10 cm 2885,56 Aa 3422,22 Aa 2810,56 ABa 2228,89 Ba

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayni biyiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiiiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).

Bal (2016) tarafindan eriklerde CaCl, ile ultrasound uygulamalari modifiye atmosferli
paketler i¢inde muhafaza edilmis, muhafaza boyunca meyve kalite parametreleri incelemistir.
Muhafaza siiresince fenolik iceriginde dalgalanmalarin oldugu, en iyi sonuglarin 20.giinde
ultrasound+ CaCl, uygulamasinda belirlendigi dile getirilmistir. Dursun (2019) tarafindan
eriklere hasat sonrasi putresin, salisilik asit, oksalik asit ve CaCl, uygulanarak modifiye
atmosferli paketlerde 40 giin boyunca muhafaza edilmistir. Muhafaza sonunda toplam fenolik
madde miktarinda distisler gézlemlenmistir. Celer ve ark. (2019)’ nin yiiriittiigii cilekte
muhafaza calismasinda, muhafaza siiresince toplam fenolik madde miktarinda azalmalarin
oldugu bildirilmistir. Arastiricilarin yaptig1 ¢aligmalarin bulgulart ile verilerimiz benzerlik

gostermektedir.
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4.9. Toplam Antioksidan Kapasitesi

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl, dozlarimin muhafaza siiresi boyunca
toplam antioksidan kapasitesi iizerine etkisi Cizelge 4.18’de verilmistir. Cizelge
incelendiginde toplam antioksidan kapasitesi degerlerinde genel olarak bir trend
gozlenememistir. CaCl, dozlar1 dikkate alinmaksizin sadece meyve sap uzunluklar
kiyaslandiginda toplam antioksidan kapasitesi degerlerinde istatistiksel agidan bir fark
bulunmamistir. Meyve sap uzunluklar1 dikkate alinmaksizin sadece CaCl, dozlar
karsilastirildiginda farklar istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur.7.glinde en iyi sonuglar
%2-4’liik CaCl, dozlarinda bulunurken en diisik %0 CaCl, dozunda tespit edilmistir. 14.
glinde en yiiksek sonug %4’°liikk CaCl, dozunda goriiliirken, en diisiik sonuglar %0-2’1ik CaCl,
dozundaki 6rneklerde tespit edilmistir. Dozlar kendi iglerinde tek tek sap uzunluklarina gére
kiyaslandiginda ise istatistiksel fark goriilmemistir. Yalnmizca %?2’lik CaCl, dozunun 7.
giiniinde en yiiksek sonu¢ 5 cm sap uzunlugundaki Orneklerde goriiliirken, en diisiik

antioksidan degerleri 10 cm sap uzunlugundaki 6rnek gruplarindan elde edilmistir.

Cizelge 4. 18. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi
boyunca toplam antioksidan kapasitesi degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
0cm 15,41 Aa 16,36 Aa 15,39 Aa 15,39 Aa
5¢cm 16,49 ABa 17,64 Aa 15,23 Ba 16,84 Aa
10 cm 15,32 Aa 16,62 Aa 15,66 Aa 16,19 Aa
CaCl;, (GO)
%0 15,74 Aa 15,4 Ab 14,45 Ab 14,78 Ab
%2 15,74 BCa 18,05 Aa 14,84 Cb 17,13 ABa
%4 15,74 Aa 17,17 Aa 17,00 Aa 16,50 Aa
%0 CaCl,
0cm 15,41 Aa 15,05 Aa 15,20 Aa 13,79 Aa
5¢cm 16,49 Aa 15,43 Aa 13,87 Aa 16,87 Aa
10 cm 15,32 Aa 15,72 Aa 14,29 Aa 13,67 Aa
%2 CaCl,
0cm 15,41 ABa 18,31 Aab 14,69 Ba 16,83 ABa
5¢cm 16,49 Ba 19,90 Aa 14,44 Ba 16,20 Ba
10 cm 15,32 Aa 15,95 Ab 15,39 Aa 18,38 Aa
%04 CaC|2
0cm 15,41 Aa 15,73 Aa 16,29 Aa 15,55 Aa
5¢cm 16,49 Aa 17,57 Aa 17,40 Aa 17,44 Aa
10 cm 15,32 Aa 18,20 Aa 17,31 Aa 16,52 Aa

GO: Genel ortalama. *Ayni satirdaki ayni bityiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalart arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar 6nemli degildir (P<0.05).
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Korkut (2019) tarafindan yapilan bir ¢alisma da ¢ilekler modifiye atmosferli paketlerde 15
giin ve muhafaza sonrasi +2 giin daha bekletilerek muhafaza ve raf émrii kosullar1 sonucunda
meyvelerde kalite parametreleri degerlendirilmistir. Muhafaza siiresince meyvelerdeki toplam
antioksidan degerleri arasinda istatistiksel ag¢idan bir fark goriilmemistir. Nguyen ve ark.
(2020) tarafindan yapilan bir baska ¢ilek galismasinda hasat sonrasi meyvelere, nano-kitosan
kaplama ile birlestirilmis CaCl, uygulamasi yapilarak meyveler 15 giin muhafaza edilmistir.

Muhafaza siiresince meyvelerdeki toplam antioksidan degerlerinin azaldig1 belirtilmistir.

4.9. Toplam Monomerik Antosiyanin Tayini

Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklart ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi boyunca
toplam monomerik antosiyanin tayini tlizerine etkisi Cizelge 4.19’da verilmistir. Cizelgeye
bakildiginda toplam monomerik antosiyanin degerlerinde tiim uygulamalarda muhafaza
baslangicindan sonuna dogru bir artis gézlemlenmistir. CaCl, dozlar1 dikkate alinmaksizin
sadece meyve sap uzunluklar1 kiyaslandiginda toplam monomerik antosiyanin degerlerinde
istatistiksel a¢idan bir fark bulunmamistir. Sadece 7. giinde Sve 10 cm sap uzunluguna kiyasla
0 cm sap uzunlugundaki 6rneklerde daha iyi degerler elde edilmistir. Meyve sap uzunluklari
dikkate alinmaksizin sadece CaCl, dozlar karsilastirildiginda degerler istatistiksel anlamda
onemli bulunmustur. 7. giinde en iyi sonuglar %4’liikk CaCl, dozlarinda bulunurken en diisiik
%0 CaCl, dozunda tespit edilmistir. 14.giinde en yiikksek sonu¢ %4’liik CaCl, dozunda
goriiliirken, en diisiik sonuglar %2’lik CaCl, dozundaki 6rneklerde tespit edilmistir. Muhafaza
sonunda ise en iyi deger %0 CaCl, dozunda goriilmiistiir. Dozlar kendi iglerinde tek tek sap
uzunluklarma goére kiyaslandiginda ise istatistiksel fark goriilmemistir. Yalnizca %4°lik
CaCl, dozunun 7. giiniinde en yiiksek sonu¢ 0 cm sap uzunlugundaki 6rneklerde goriiliirken,

en diisiik antosiyanin degerleri 5-10 cm sap uzunlugundaki 6rnek gruplarindan elde edilmistir.
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Cizelge 4. 19. Cilek meyvelerinde farkli sap uzunluklar1 ve CaCl; dozlarinin muhafaza siiresi

boyunca toplam monomerik antosiyanin tayini degisimleri

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin)

0 7 14 21
Sap uzunlugu (GO)
Ocm 70,78 Ca 123,16 Ba 125,14 Ba 166,44 Aa
5cm 67,81 Da 96,17 Cb 133,44 Ba 155,44 Aa
10 cm 64,72 Da 105,33 Cb 142,59 Ba 167,90 Aa
CaCl, (GO)
%0 67,77 Da 98,37 Cb 137,22 Bab 184,15 Aa
%2 67,77 Ca 105,72 Bab 120,50 Bb 152,09 Ab
%4 67,77 Ca 120,59 Ba 143,45 Aa 153,55 Ab
%0 CaCl,
Ocm 70,78 Ca 100,56 BCa 131,12 Ba 182,30 Aa
5cm 67,81 Ba 96,69 Ba 143,24 Aa 178,30 Aa
10 cm 64,72 Ca 97,85 Ca 137,31 Ba 191,84 Aa
%2 CaCl,
Ocm 70,78 Ba 99,40 Ba 99,40 Ba 150,07 Aa
5cm 67,81 Ca 108,68 Ba 129,83 ABa 144,27 Aa
10 cm 64,72 Ca 109,07 Ba 132,28 ABa 161,93 Aa
%4 CaCl,
Ocm 70,78 Ba 169,54 Aa 144,91 Aa 166,96 Aa
5¢cm 67,81 Ba 83,15 Bb 127,25 Aa 143,75 Aa
10 cm 64,72 Ca 109,07 Bb 158,19 Aa 149,94 Aa

GO: Genel ortalama. *Ayn1 satirdaki ayni biiyiik harfle gosterilen muhafaza ortalamalari, ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen
uygulama ortalamalari arasinda gosterilen ortalamalar arasindaki farklar onemli degildir (P<0.05).

Rahimi ve ark. (2018) tarafindan cileklerde yapilan farkli dozlarda CaCl, ve c¢itosan
uygulanarak 3 giin muhafaza edilen meyvelerde muhafaza sonunda meyvelerde antosiyanin
miktarmin arttigr belirtilmistir. Korkut (2019) tarafindan yapilan bir ¢alisma da ¢ilekler
modifiye atmosferli paketlerde 15 giin ve muhafaza sonrasi1 +2 giin daha bekletilerek
muhafaza ve raf Omrii kosullart sonucunda meyvelerde kalite parametreleri
degerlendirilmigtir. Muhafaza siiresince meyvelerdeki toplam monomerik antosiyanin
degerlerinde muhafaza siiresi boyunca azalmalar tespit edilmistir. Calismamizda meyveler 2/3
olgunluk seviyesine geldiginde hasat edildigi i¢in muhafaza siiresi boyunca iiriinlerde
renklenme devam etmistir. Bu da muhafaza siiresince toplam monomerik antosiyanin

miktarinda siirekli devam eden bir artisin sebebi olabilecegi diistinlilmektedir.
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5. SONUC

Cilek tarima elverisli her alanda {iretimi yapilabilen, birim alandan getirisi karli, taze disinda
farkli alanlarda tiiketimi olan, insan sagligi acisindan Onemli bir iriindiir. Ancak hasat
sonrasinda ¢ok kolay ve kisa siirede bozulabilen ayrica hasat sirasinda da mekanik zarar ve
fiziksel bozulmalara kars1 dayaniksiz hassas iiriinlerdir. Hasat edildikten kisa siire sonra hizla
su kaybederek, ¢iirtimeler, doku bozukluklari, renk, koku, tat ve aromalar1 kaybolmaktadir.
Bu yiizden hasat edildikten sonra meyvelerin kalite kriterlerinin korunmasi biiyiik 6nem arz
etmektedir. Kisa siirede pazara sunulmalar1 ya da taze olarak uygun kosullarda muhafaza
edilmelidirler. Cileklerdeki bu kalite kayiplarinin azaltilarak, muhafaza siirelerinin artirilmasi
ekonomik anlamda tireticiye, saglik agisindan da tiiketiciye katki saglayacaktir. Bu ¢alismada
hasat sonrasi ¢ileklere farkli meyve sap uzunluklarinda (0-5-10 cm) ve kalsiyum kloriir dozu

(%0-2-4) uygulamas1 yapilarak muhafaza 6mriine etkisi belirlenmeye ¢alisilmistir.

Meyvelerde zamanla biiziisme ve doku bozukluklarina neden olan ¢ileklerde en dnemli kalite
kriterlerinden bir tanesi agirlik kaybidir. Calismada da agirlik kaybinin 5 cm sap
uzunlugundaki meyvelerde daha az gozlemlendigi, kalsiyum kloriir dozlarinin ise herhangi bir

farklilik teskil etmedigi goriilmiistiir.

Meyvelerin muhafaza siiresini ve dayanimini etkileyen bir diger 6nemli kriterde meyve eti
sertligidir. Calismadaki bulgular degerlendirildiginde sertlik degerlerinin muhafaza sonuna
dogru arttig1 gortilmiistiir. Sap uzunlugu agisindan net bi ayrim goriilmese de kalsiyum kloriir

uygulamalari i¢in uygun dozlarin %0-2 oldugu sdylenebilir.

Ciirime oran1 da kalite kayiplar1 agisindan onemli bir kriter olmakla birlikte muhafaza
sirasinda depodaki diger iiriinler icinde tehlikelidir ve hizli bir sekilde saglam iiriinlere de
yayilarak kayiplart artirmaktadir. Calismada meyvelerin 14. giin itibariyle ¢iiriime baglangici
gosterdigi ve meyve sap uzunluklari acisindan en az giiriimelerin 0 ve 5 cm sap
uzunlugundaki meyvelerde, kalsiyum kloriir uygulamalari i¢in ise en iyi sonuglarin %2’ lik

dozunun oldugu belirlenmistir.

Cilek meyvelerinin parlak ve canli kirmizi renge sahip olmalar tiiketici agisindan iiriiniin
albenisini artirmakla birlikte pazar degerini de artirmaktadir. Muhafaza siiresince meyve
kabuk ve et rengi 6zelliklerinde tiim uygulamalarda artig-azaliglar goriilmiis ancak bariz bir

trendin olmadig tespit edilmistir.

45



Muhafaza siiresi boyunca c¢ilek meyvelerinde pH degerlerinde artis goriiliirken, tire edilebilir
asitlik degerlerinde bdyle bi trend tespit edilememistir. Muhafaza siiresince pH ve titre
edilebilir asitlik degerleri i¢in sap uzunlugu ve kalsiyum kloriir dozlar1 agisindan farklilik

goriilmemistir.

Meyvelerdeki SCKM miktar1 ise muhafaza sonunda muhafaza baslangicina kiyasla bir azalis
tespit edilmistir. Bu azalisin solunum hizindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Muhafaza
sonunda sap uzunluklar1 agisindan bir fark goriilmedigi ancak kalsiyum kloriir dozlar
acisindan en 1iyi sonuglarin %2’lik dozun oldugu goriilmiistiir. Sap uzunluklar1 ve kalsiyum
kloriir dozlar1 birlikte kiyaslandiginda ise 5 cm sap uzunlugu ve %2 lik kalsiyum dozu en iyi

SCKM degerini vermistir.

Sonug olarak birgok meyve kalite kriteri incelendiginde tim kalite parametreleri agisindan
hem sap uzunlugu hem de kalsiyum uygulamalarinin net bir etkisi saptanmamustir. Ancak 0
ve 5 cm arast sap uzunlugunda ve %2 kalsiyum kloriir uygulamalarinin bircok parametrede
etkili oldugu ve Onerilebilecegi goriilmiistiir. Daha iyi sonuglar elde edilebilmesi agisindan
farkli meyve sap uzunluklar1 ve farkli dozlar kullanilarak detayli arastirilmalarin yapilmasi
faydali olacaktir. Bu ¢alisma da diger benzer ¢alismalara literatiir bakimindan katki saglamasi

Onem arz etmektedir.
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