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Ozet

Giibreleme, meyvelerde verim artisinin saglanmasinda en etkili islemlerden biri olmasinin yaninda
meyve kalitesi ve hasat sonrasi dayanimini da dogrudan etkilemektedir. Cevre ve insan sagligina zarar
vermeyen, siirdiirtilebilir verimliligi destekleyen, ekolojik dengeyi koruyan bitki besleme uygulamalarin-
da, organik kokenli glibreler 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu baglamda yiiksek oranda hiimik asit igerigi-
ne sahip Leonarditin kullanimi giderek yayginlagsmaktadir. Bu ¢alismada, farkli dozlarda Leonarditin
Salihli kosullarinda yetistirilen Gisela 6 anacina asili 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin tasima ve pazarlama
stirecindeki kalite degisimlerine etkileri incelenmistir. Bu amagla kis dinlenme déneminin sonunda
(Subat aymin basinda) aga¢ basina 2.5, 5 ve 7.5 kg Leonardit (pH 6-7, organik madde %42, Hiimik +
Fiilvik asit oran1 %40) olacak sekilde agag ta¢ izdlisiimiine uygulanmistir. Uygulama yapilmayan agaclar
kontrol olarak kabul edilmistir. Tam olum déneminde hasat edilen kiraz meyveleri, su ile 6n sogutma
isleminden sonra 1 giin 2°C’de tutulup daha sonra modifiye atmosfer (MA) ambalajlara yerlestirilerek
agizlar1 kapatilmistir. Kiraz meyveleri bu sekilde sirasiyla; tasima éncesi (T0); 1 giin 2 °C ve %90 RH,
tasima (T); 7 giin 2 °C ve %85 RH, dagitim deposu (DD); 4 giin 6.52C ve %80 RH’de tutulmustur. Daha
sonra raf émrii (RO) igin MA ambalajlarin agzi agilarak 2 giin 192C ve %70 RH kosullarinda bekletilmis-
tir. Her dénemde alinan kiraz 6rneklerinde baz fiziksel kimyasal analizler ile fizyolojik ve patolojik
bozukluklar incelenmistir. Uygulamalarin meyve sertligine, saptan kopma kuvvetine, suda ¢oziiniir kuru
madde miktarina, titre edilebilir asitlik ile kayiplara etkisi genellikle T ve DD dénemlerinde sinirl iken,
RO sonrasi énemli hale gelmistir. Sonuglar leonardit uygulamalarin kalite ve kiraz meyvelerinin hasat
sonras1 dayanimlarina olumlu katkilarinin olabilecegini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Kiraz, organik madde, tagima, raf 6mrii, kalite

Research on the Effects of Leonardite Application on Cherry Fruit
Postharvest Resistance

Abstract

Fertilization, besides being one of the most effective process of increasing efficiency of fruit productivity,
it also directly influences the quality of fruit and hardiness in post-harvest. Among the environment and
human health friendly, sustainable productivity supporter and ecological balance protector fertilizer
practices, organic fertilizers have an important place. In this context, the use of Leonardite which in-
cludes a high rate of humic acid content is becoming widespread. In this study, the effects of different
Leonardite doses on 0900 Ziraat cherry variety grafted to Gisela 6 rootstock were investigated within
the scope of quality changes during transportation and marketing periods. For this aim, at the end of
winter dormancy period (early February), 2.5, 5 and 7.5 kg Leonardite per tree (pH 6-7, 42% organic
material, 40% humic + fulvic acid ratio) were applied to crown projections of tree. Untreated trees were
considered as control groups of the test. Cherries harvested during the full maturity period, maintained
1 day at 2°C after the water pre-cooling and then packed in modified atmosphere packages (MAP).
Cherry fruits conditioned as, respectively; before transportation (BT; 1 day 2 ° C and 90% RH), transport
(T; 7 days 2 ° C and 85% RH), distribution warehouse (DW; 4 days was maintained at 6.5 ° C and 80%
RH). Then, for the simulation of shelf life (SL) period, MA packages opened and conditioned at 19 ° C 2
day in 70% RH conditions. Physiological and pathological disorders of cherry samples that taken at each
period were investigated with physical and chemical analyzes. Effects of applications on fruit firmness,
stem removal force, soluble solids content, titretable acidity and weight losses were usually limited in T
and DW periods, and became important after the SL period. Results showed that the possibility of posi-
tive contribution of Leonardite application on the quality and hardiness of the cherry fruit in post-
harvest.

Keywords: Cherry, organic materials, transportation, shelf life, quality

1. Girig

meyveleri icin optimum ortam kosullari, en ¢ok

Kiraz, i¢ piyasada ve dinya pazarlarinda arani-
lan drinlerden biri olup, sofralik olarak kullani-
minin yaninda, dondurulmus meyve, meyve
suyu vb. sekillerde de gida endustrisinde deger-
lendirilmektedir (Bandi et al., 2010).

Kiraz meyveleri kolay bozulabilir Grtinler oldugu
icin uzak marketlere tasinmasi sirasinda gereken
Ozenin gosterilmesi kaliteli GrGn arzi i¢in son
derece 6nemli ve gereklidir. Bazi durumlarda
perakende zincirleri, Grlinlerin bozulmasini 6n-
leyecek bu kosullar saglayamamaktadirlar. Kiraz
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satisa sunuldugu raflarda saglanamamaktadir
(Wani et al.,, 2014). Sicaklik ve oransal nem,
hasat sonrasi stirecte kiraz meyvelerinin kalitesi-
ni etkileyen en o6nemli iki kritik faktordur
(Yaman and Bayindirli, 2002). Bu iki faktor,
depolama ve tasima sirasinda kontrol edilse de
dagitim deposunda ve satisa sunuldugu sirada
ozellikle de oransal nemin ayarlanmasi cok gii¢
olmaktadir (Wani et al., 2014). Kiraz meyveleri-
nin optimum depolama kosullar1 ise 0°C’de %90
-95 nem olarak bildirilmektedir (Bernalte et al.,
1999). Kiraz meyvelerinin depolanmasiyla ilgili
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¢ok sayida calisma yapimis olmasina ragmen
tasima ve pazarlama slirecinin simile edildigi
calismalar daha az olmakta, uygulanan kosul ve
streler farkliliklar gdstermektedir.

Kiraz meyvelerinde hasat sonrast donemde go-
rilen curaklik gelisimi, fizyolojik bozuklukKlar,
agirlik, sertlik, renk, aroma ve asitlik kayiplari ile
saplardaki renk bozulmalari ve kurumalar émrii-
nil kisaltmaktadir (Alique et al., 2005). Tasima,
dagitim-market depo ve raf omri stirecindeki
olumsuz kosullar, kiraz meyvelerinin kalitesini
dogrudan etkileyerek rtintin kaliteli bir sekilde
tiketiciye sunulmasini engellemektedir. Hasat
sonrast donemde kiraz meyvelerinde gortlen en
onemli kalite kayiplarinin raf émrii déneminde
meydana geldigi bildirilmistir (Sen et al., 2014).
Kiraz meyvesinin hasat sonrasi 6émrind; ¢esit,
hasat 6ncesi ekolojik kosullar, bakim isleri, ha-
sat olgunlugu, 6n sogutma, depolama kosullar
ve modifiye atmosfer paketleme (MAP) teknigi
etkilemektedir (Gil et al., 2000). Ancak kiraz
meyvelerinde sadece hasat ve hasat sonrast do-
nemde optimum kosullar saglanarak kayiplarin
onlenmesi tek basina yeterli olmayabilir. Kiraz
meyvelerinin hasat sonrasi émrinde yetistirme
donemindeki bakim islemleri de énemli rol oy-
nayabilmektedir (Karagali, 2012). Kiraz meyve-
lerinde baslangic Kkalitesi, tGrtinin hasat sonrasi
omrini belirlemede buytk 6énem arz etmekte-
dir. Bakim islemlerinden bitki besleme uygula-
malari, meyvelerin dayanimi tizerinde O6nemli
etkileri bulunmaktadir (Gerasopoulus et al.,
1996; Wills et al., 1998; Faust, 1989).

Destekleyici bitki besleme sistemi; organik giib-
relerin, kimyasal glibreler ile uygun bir bilesimi
olusturmasi ve uygulanmasi, bu arada kimyasal
glibre kullaniminin azaltilmasidir. Bu amac yeri-
ne getirmek icin mimkin ve uygun olan tim
organik kaynaklar, toprak diizenleyicileri kullani-
larak strdurilebilir ve gevreci bir tarimda kim-
yasal glibrelere olan baglilik azalir. Glinimiizde
tarimsal uygulamalarda kullanilmasi yayginlasan
leonardit, eski ¢aglardan kalma bitki ve hayvan
kalintilarinin okyanus, gol ve bataklik tabanlarin-
da tortulasmasi sonucu olusan; yiiksek basing,
sicaklik ve anaerobik kosullarda kalan atiklarin
bozunmasi ve humifikasyonu sonucu tabakalan-
mis organik bir materyaldir. Leonardit bitki geli-
sim dizenleyicisi 6zelliginden dolay1 giibrelerle
birlikte kullanilmasi giibrelerin etkinligini artirir
ve topraktan yikanip gitmesini engellemektedir.
Gelismis ulkelerin tarimda kimyasal gtibre ve
ilag kullanimina getirdikleri sinirlamalarin yani
sira organik tarim Urlinlerine olan talep artiglari
da Leonardit kullaniminin hizla yayginlasmasina
neden olmaktadir (Demir et al., 2012).

Leonarditler gen¢ komirler olduklarindan ve
biinyelerinde karbonil, karboksil ve eter gruplari
halinde fazla miktarda oksijen bulundurduklari
icin, bu tar komirlerden bitimla komirlere
kiyasla organik giibre tiretimi daha kolay olmak-

tadir. Linyit kdmurt yataklart tizerinde yanma-
yan, kdmiurlesmesini tamamlayamamis gri-siyah
renkteki toprak katmaninin ihtiva ettigi karbon
ve hiiminler topraktaki mikro organizmalar tara-
findan humusa dontstirilerek dogal bir selatla-
ma maddesi haline gelirler. Leonarditle toprak
yapisinda fiziki iyilesmenin yani sira kimyasal ve
biyolojik iyilesme de saglanir. Gintimizde leo-
nardit kayaclarindan elde edilen sivi, toz, granil
formlardaki hiimik asitler, leonarditin 6zl olup,
hem bitki gelisim diizenleyicisi hem hem de
toprak 1slah maddesi olarak ticari boyutta pazar-
lanmaktadir. Himik asitler topragin ¢abuk 1sin-
masini, su tutma kapasitesinin, icerdigi mikroor-
ganizma sayisinin artmasini ve topraktaki bitki-
nin alamayacagi formdaki bitki besin maddeleri-
nin bitki tarafindan alinmasini saglarlar. Ayrica
bitki biinyesinde de vyararlar1 vardir (Engin,
2013).

Bu calismada, yetistirme doneminde topraktan
uygulanan farkli dozlarda Leonardit uygulamala-
rinin 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin tasima ve pazar-
lama stirecindeki kalite degisimlerine etkilerinin
belirlenmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve Metot
Bitkisel materyal

Calisma, Manisa ilinin Salihli ilgcesinde AA Grup
Besi ve Tarim Uriinleri firmasina ait 5 m x 2.5
m dikim sikligina sahip, Gisela 6 anacina asili
0900 Ziraat kiraz c¢esidi ile kurulmus bahcede
yuratilmistiir. Denemede kullanilacak Leonar-
dit (organik toprak dizenleyicisi) Asya Tarim
Ticaret Ltd. S$ti. firmasindan temin edilmis, pH’1
6-7, organik madde miktar1 %42, htimik + ftilvik
asit orant %40 ve nem igerigi %30’dur. Leonar-
dit, kiraz agaclarina; 2.5 kg/agac, 5 kg/agac ve
7.5 kg/agac olmak tizere 3 farkli dozda uygulan-
mustir.  Uygulama yapilmayan Kkiraz agaglar
kontrol olarak alinmistir. Leonardit uygulamalari
Subat ayinda topragin 0-30 cm derinligine karis-
tirma seklinde yapilmistir. Calisma tesadaf par-
selleri deneme desenine gore ¢ tekerrirla ola-
rak kurulmus ve her 25 kiraz agaci bir tekerrtir
olarak kabul edilmistir.

Tam olum déneminde hasat edilen kiraz mey-
velerine su ile 6n sogutma islemi yapilarak ce-
kirdek sicakligi 2°C'ye dusuralmustir. Secilen
saglam kiraz meyveleri modifiye atmosfer (MA)
ambalajlarina  (815-CH97/a, US patent no:
6190710; Xtend®, StePac, israil) yerlestirilerek
agizlar1 klipsle kapatilmistir. Mukavva kutulara
yerlestirilen MA ambalajlar1 sirastyla; a) Tasima
éncesi (TO); 1 giin 2°C ve %90 oransal nem, b)
Tasima (T); 7 glin 2°C ve %85 oransal nem, c)
Dagitim deposu (DD); 4 giin 6.5°C ve %80 oran-
sal nem, d) Raf émrii (RO) icin MA ambalajlarin
agzi acilarak 2 giin 19°C ve %70 oransal nem
kosullarinda bekletilmistir. Kiraz meyvelerinin,
uzak pazara (ingiltere) tasinmasi ve buradaki
dagiim deposu ve market kosullar1 dikkate ali-
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narak streler ile ortam kosullar 4,0
belirlenmistir. Her dénem sonunda
alinan meyve Orneklerinde bazi 3.5 -
fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz-
ler yapilmistir. Calisma tesadif par- 3.0

selleri deneme desenine gore 3 te-
kerrtirli olarak planlanmis, ve her
MA ambalaji (3 kg kiraz meyvesi)
bir tekerrir kabul edilmistir.

Agirlik kaybi, fizyolojik ve patolojik
bozukluklar

Agirlik kaybi (%)
(3]
[==]

=—t—{( kg/agac
=f—2 5 kg/agac
5.0 kg/agac

=875 kg/agac

Tasima oncesi agirliklart belirlenen 1.0 1
orneklerin, T, DD ve RO sonrasi

agirlik  kayiplari, hassas terazi ile 0.5 -
tartilarak agirhik kayiplart ytzde (%) 0.0

olarak saptanmustir.

Kiraz meyvelerinde goriilen fizyolo-

T
T (7 giin 20C) DD (4 giin 6.50C) RO (2 giin 190C)

jik ve patolojik bozukluklar tanimla-
narak oranlar belirlenerek, sonuglar

% olarak ifade edilmistir. leri

Meyve rengi, saptan kopma kuvveti

(SKK) ve meyve sertligi
phase
Meyve rengi, her tekerrtrdeki 25

adet kiraz meyvesinin ekvator bol-

gesindeki 2 farkli noktadan Minolta kolorimetre-
si (CR-400, Minolta Co., Tokyo, Japonya) ile
CIE L* a* b* cinsinden Olctlmustir. Cihaz, 6l-
¢imlerden Once standart beyaz kalibrasyon pla-
kast (L*=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) ile kalibre
edilmistir. C* degeri rengin doygunlugunu
(0O=mat, 60=doygun), h° degeri CIE L* a* b*
skalasinda aci koordinatidir (0°= kirmizi-mor,
90°=sar1, 180°= mavimsi yesil ve 270°=mavi)
gostermektedir (McGuire, 1992).

C*= (a**+b*?)'"? ho= tan™ (b*/a*)

Kiraz meyvesinin saptan kopma kuvveti, penet-
rometre (somyf tec, Fransa) yardimiyla her te-
kerrtirdeki 25 adet kiraz meyvesinin saplarindan
koparilmasi ile 6l¢tilmis, sonuclar Newton (N)
olarak verilmistir.

Meyve sertligi ise her tekerriirdeki 25 adet mey-
venin ekvator bolgesinden el penetrometresi
(Effegi, FT 011) ile silindirik u¢ (4 mm) kullanila-
rak Olctlmustir (Karacali, 2012). Elde edilen
degerler Newton (N) kuvvet olarak verilmistir.

Suda ¢o6ziiniir kuru madde (SCKM) miktar, titre
edilebilir asit (TA) miktari ve pH degeri

SCKM miktari, kiraz meyvelerinin sikilmasiyla
elde edilen kiraz suyundan alinan birka¢ damla-
dan dijital refraktometre (PR-1, Atago, Japonya)
ile saptanmis ve elde edilen sonuglar ytzde (%)
olarak ifade edilmistir (Karagali, 2012). TA mik-
tarl, 10 ml kiraz suyunun 0.1 N NaOH ile pH
8.1’e kadar titre edilmesi ile harcanan NaOH
miktarindan hesaplanmis ve g malik asit/100 ml
olarak ifade edilmistir (Karagali, 2012). Meyve
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Sekil 1. Farkli dozda leonardit uygulamalarinin pazarlama siirecin-
deki farkli donemlerde 0900 Ziraat kiraz gesitlerinin agirlik kaybina etki-

Figure 1. Effects of different doses of leonardite applications on we-
ight lose of 0900 Ziraat cherry variety in different stages of marketing

suyunun pH degeri, pH metre (MP220, Mettler
Toledo, Almaya) yardimiyla dl¢tilmusttr.

Toplam fenol miktari ve antioksidan aktivite

Toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesi-
nin belirlenmesi i¢in kiraz meyvelerinde ekstrak-
siyon islemleri Thaipong et al. (2006) gore yapil-
mustir. Toplam fenolik madde icerigi Folin-
Ciocaltaeu kalorimetrik yontemi modifiye edile-
rek spektrofotometre (Bio 100, Varian, Avustral-
ya) ile belirlenmistir (Swain and Hillis, 1959).
Cozeltilerin spektrofotometrede 725 nm dalga
boyunda absorbanslari okunmustur. Bu yontem-
de farkli konsantrasyonlarda hazirlanan standart
gallik asit cozeltileri ile kurve egrileri cizilerek
sonuglar hesaplanmis, kiraz meyvesinde bulu-
nan toplam fenol miktar1 mg gallik asit esdegeri
(GAE)/100 g yas agirlik (YA) olarak ifade edil-
mistir.

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde Ferric
Reducing Antioxidant Power (FRAP) yontemi
kullanilmistir. Ekstrakte edilen orneklerden 150
pl ekstrakta 2850 FRAP calisma soliisyonu ekle-
nerek 30 dakika 20°C’de karanlik kosullarda
bekletilmistir. Cozeltilerin spektrofotometrede
593 nm dalga boyunda absorbanslari okunmus-
tur. Kiraz meyvesinde saptanan antioksidan
aktivitesi degerleri pmol trolox esdegeri (TE)/g
YA olarak verilmistir (Benzie and Strain, 1996).

Istatistik analizi

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS®
Statistics 16 (IBM, NY, USA) istatistik paket
programi kullanilarak varyans analizine tabi tu-
tulmustur. Her donemdeki ortalamalar arasinda-
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TO(7gin T (7gin DD (4 giin RO (2 giin
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Saptan kopma kuvveti (N)
=~
)

== kg/agac
3.8 - =25 kg/agac
36 - 5.0 kg/agag
=@—7.5 kg/agag
3.4 T T T )

TO (7giin T (7 gin DD (4 giin RO (2 giin
20C) 20C) 6.50C) 190C)

Sekil 2. Farkli dozda leonardit uygulamalarinin pazarlama siirecindeki farkli donemlerde 0900 Ziraat kiraz

cesitlerinin sertlik ve saptan kopma kuvvetine etkileri

Figure 2. Effects of different doses of leonardite applications on hardiness and stem removal force of 0900

Ziraat cherry variety in different stages of marketing phase

ki farkliliklar Duncan testi (P<0.05) ile belirlen-
mistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Kiraz gesitlerinin tasima ve pazarlama siirecin-
deki agirlik kaybi degisimleri Sekil 1’de verilmis-
tir. Farkli leonardit dozlarinin kiraz meyvelerinin
agirlik  kaybma etkileri RO sonrasi  6nemli
(P<0.05) olurken, T ve DD sonrasi ise dnemsiz
olmustur. RO sonrasi leonardit uygulanan kiraz
meyvelerinin agirhk kaybi, kontrole gore daha
dustik bulunmustur. Kontrol meyvelerinin agilik
kayb1 %3.61 iken, 2.5, 5,0 ve 7.5 kg/agac¢ dozla-
rinda leonardit uygulanan kiraz meyvelerinin
agirhik kaybi sirasiyla %2.75, %2.97 ve %3.09
olarak saptanmuistir. Leonardit uygulamas: kiraz
meyvelerinin iriligini ve kabuk yapisini etkileye-

rek agirlhk kaybini smirlandirdigr diastintilmekte-
dir (Wills et al., 1998; Karagali, 2012).

Kiraz meyvelerinin tagima ve pazarlama stirecin-
de agirlik kaybinda gorilen artislar, istatistik
olarak 6nemli (#<0.01) bulunmustur. Bu artislar,
dzellikle RO sonrasinda daha belirgin hale gel-
mis, DD sonrast %1.13 olan ortalama agirlik
kaybi, RO sonrasi %3.10’a yiikselmistir. T ve
DD doénemlerinde Kkiraz meyvelerinin agirlik
kaybinin RO gére belirgin sekilde diisiik olma-
sinda, MA ambalajlarinin  kullanilmis olmasi
(Singh et al., 2012; Wani et al., 2014) ve ortam
kosullarinin (sicaklik ve oransal nem) nem kay-
bini smirlandirmasi (Karagali, 2012) 6énemli ol-
mustur. 2 giinliik RO sirasinda MA ambalajlari-
nin agzinin agik ve ortam sicakliginin ytiksek (19

45 -
40 -
2 35 4
L
pevi)
<
530 -
30 =) kg/agac
=25 kg/agac
25 5.0 kg/agac
@75 kg/agac
20 T T T )
TO(7gin T (7giin DD (4 gim RO (2 giin
20C) 20C) 6.50C) 190C)

30
=o=() kg/aga¢
27 | —fli=2.5 kg/agac
5.0 kg/agag
—@—7.5 kg/agag
=24 4 T
&)
8l =
S
=21 -
18 A
15 T T T
TO(7gin T (7gin - DD (4 giin RO (2 giin
200) 200) 6.50C) 190C)

Sekil 3. Farkli dozda leonardit uygulamalarinin pazarlama siirecindeki farkli donemlerde 0900 Ziraat kiraz

cesitlerinin C* ve h° (Renk) degerine etkileri

Figure 3. Effects of different doses of leonardite applications on C* and h° (Colour) values of 0900 Ziraat cherry

variety in different stages of marketing phase
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20
== kg/agac
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S 18 A 5
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g 17 4
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O 16
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15 1

14 T T T

TO(7gin T (7gin DD (4 giin RO (2 giin
20C) 20C) 6.50C) 190C)

1.0 ~
T
0,9
E 08 -
[
= RN
< 0.7 - I
g
b=
£ 0,6 1 =o=0kg/agac
[f =25 kg/agag
0.5 5.0 kg/agag
—@—7.5 kg/agag
0.4 T T T ,
TO (7gin T (7gin DD (4 gin RO (2 giin
20C) 200C) 6.50C) 190C)

Sekil 4. Farkli dozda leonardit uygulamalarinin pazarlama siirecindeki farkli dénemlerde 0900 Ziraat kiraz

cesitlerinin SCKM ve TA miktarina etkileri

Figure 4. Effects of different doses of leonardite applications on soluble solids in water and titratable acidity
values of 0900 Ziraat cherry variety in different stages of marketing phase

°C) ve oransal neminin diistik (%70) olmasindan
dolay1 kiraz meyvelerinde saptanan agirlik kay-
b1, T+DD doénemlerine gére %80 oraninda daha
yiksek olmustur. Benzer sekilde Ziraat 900 ki-
raz ¢esidinde 6 hafta depolama siiresince mey-
dana gelen agirlik kaybinin, 2 ginlik 20°C raf
omrine gore daha az oldugu bildirilmistir
(Onursal et al., 2013).

Kiraz meyvelerinin sertligine ve saptan kopma
kuvvetine farkli leonardit dozlarinin tasima ve
pazarlama siirecine etkileri Sekil 2’de verilmistir.
Leonardit uygulamalarinin kiraz meyvelerinin
sertligine tasima ve pazarlama sirecindeki etki-
leri 6bnemsiz olmus ve kontrol grubu ile benzer-
lik gostermistir. RO sonrasi leonardit uygulama-
larina gore meyve sertligi 9.51 N — 10.89 N ara-
sinda degismistir. Kiraz meyvelerin tasima ve
pazarlama siirecinde meyve sertliginde goriilen

azaliglar énemli (#<0.05) olmustur. RO sonrasi
kiraz meyvelerinin sertligi, baslangica (TO) gore
%19 oranda bir azals gdzlenmistir. TO Sncesi
ortalama meyve sertligi 12.54 N iken, T, DD ve
RO sonrast sirastyla 11.08 N, 10.72 N ve 10.16
N olarak saptanmistir. Meyvede hizla meydana
gelen su kayiplarini takiben meyveler yumusa-
maya baslar (Wills et al., 1998; Wani et al.,
2014). Kiraz cesitlerinin tasima ve pazarlama
donemlerinde sertlik degerlerinde gorilen aza-
lislar ile agirlik kaybinda gorilen artislar da bunu
destekler niteliktedir. Bir¢ok Kkiraz c¢esidinde
depolama siiresince meyve sertliginde dustsle-
rin oldugunu bildirmistir (Meheriuk et al., 1995;
Kappel et al., 2002; Clayton et al., 2003; Onur-
sal et al., 2013; Wang and Long, 2014).

100 ~
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90 - g/agag

85

80

75 A

Toplam fenol miktar: (mg GAE/100 g)

70 : : .
TO (7gin T (7giin DD (4 giin RO (2 giin
20C) 20C) 6.50C) 190C)

14 1
=== () kg/agac
=25 kg/agag
12 4 5.0 kg/agag

§\ —@—7.5 kg/agag
10 ;
N T’<¥

4 : : : .
TO (7gin T (7 giin DD (4 gin RO (2 giin
20C) 20C) 6.50C) 190C)

Antioksidan aktivitesi (umol TE/g)

Sekil 5. Farkli dozda Leonardit uygulamalarinin pazarlama siirecindeki farkl1 donemlerde 0900 Ziraat kiraz
cesitlerinin toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesine etkileri
Figure 5. Effects of different doses of leonardite applications on total phenolic content and antioxidant activity
of 0900 Ziraat cherry variety in different stages of marketing phase
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Kiraz meyvelerinin saptan kopma kuvveti, leo-
nardit dozlarmna goére 6nemli farkliliklar goster-
memistir. Saptan kopma kuvvet leonadit uygula-
malarina gore TO dénemde 4.50-4.79 N, RO
sonunda 4.18-4.32 N arasinda degismistir. Tasi-
ma ve pazarlama surecinde kiraz meyvelerinin
saptan kopma kuvvetinde hafif bir azalis egilimi
gozlenmistir. Bu azalis egilimi meyvenin yaslan-
mast ile uyumludur.

Farkli leonardit dozlarinin tasima ve pazarlama
strecince kiraz meyvelerinin C* ve h°® degerle-
rindeki degisimler Sekil 3’de verilmistir. Kiraz
meyvelerinin C* ve h° degerine leonardit uygu-
lamalarinin etkisi birbirine benzerlik godstermis-
tir. RO sonunda, baslangica gére C* ve h® dege-
rinde gortlen kismi degisim, kiraz meyvelerinde
gorilen yaslanmayla uyumludur. Kiraz meyvele-
rinde tasima ve pazarlama siresince renk degi-
simleri ¢ok belirgin olmamasinda, meyvelerin
tam olgun doneminde hasat edilmesi etkili ol-
mustur (Karacali, 2012).

SCKM ve TA miktarinin leonardit dozlarina gore
tasima ve pazarlama slirecindeki degisimleri
Sekil 4’de sunulmustur. Farkli leonardit dozlari-
nin SCKM ve TA miktarina tasima ve pazarlama
stirecindeki etkisi birbirine benzerlik gdstermis-
tir. RO sonunda kiraz meyvelerinin SCKM ve
TA miktart sirastyla %15.6-%16.3 ve 0.67-0.68
g/100 ml arasinda degismistir. RO sonrasi kiraz
¢esitlerinin TA miktarinda, baslangica gore sap-
tanan azaliglar 6nemli olurken, SCKM miktarin-
da bu azalislar sinirli olmustur. TA miktart RO
sonunda baslangica gore %25 oraninda azalmis,
0.90 g/100 ml'den 0.68g/100 ml'ye gerilemistir.
TA miktarindaki bu azalislar, meyvelerin yaslan-
masina paralel olarak bazi asitlerin kaybi ile
uyumludur. Benzer sekilde 0900 Ziraat Kkiraz
cesitlerinde depolama stiresince TA miktarinda
azaliglar gortlmustir. (Kucukbasmaci et al.,
2008; Onursal et al., 2013).

Kiraz meyvelerinin toplam fenol miktar1 ve anti-
oksidan aktivitesine Leonardit uygulamasinin
etkileri Sekil 5’de verilmistir. Tasima ve pazarla-
ma slresince, kiraz meyvelerin toplam fenol
miktarina Leonardit uygulamalarinm etkileri
onemli (/2<0.05) olurken, antioksidan aktivitesi-
ne etkisi 6nemsiz olmustur. 7.5 kg/agac¢ leonar-
dit uygulanan kiraz meyvelerinin toplam fenol
miktar1 (86.20 mg GAE/100 g YA), uygulama
yapilmayan kontrole (78.29 mg GAE/100 g YA)
gore daha yiliksek bulunmustur. Diger uygula-
malarin toplam fenol miktar1 bu iki grup arasin-
da yer almistir. Leonardit uygulamalarinin tasi-
ma ve pazarlama slrecinde kiraz meyvelerinin
antioksidan aktivitesi lizerine etkisi birbirine
benzerlik gdstermis, RO sonrasi antioksidan
aktivitesi 6.76 ile 8.62 pmol TE/g YA arasinda
degismistir. Kiraz cesitlerin tasima ve pazarlama
stresince toplam fenol miktar1 ve antioksidan
aktivitesi degisimlerinin sinirli olmasinda, mey-

velerin tam olum dénemde hasat edilmesinin
etkili oldugu distinilmektedir. Cinki Serrano
et al. (2009), kiraz meyvelerinde olgunluk done-
mine bagh olarak hasat sonrasi stirecte toplam
fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesinin arttigini
bildirmislerdir. Hasadin birka¢ gtun geciktirilme-
siyle fonksiyonel parametrelerin en ytiksek sevi-
yeye ulastigr saptanmustir (Diaz-Mula et al.,
2010).

Kiraz meyvelerinde tasima ve raf émrii stresin-
ce herhangi bir fizyolojik ve patolojik bozukluga
rastlanmamustir.

4. Sonug

Leonardit uygulamalarinin tasima ve raf omri
siiresince Kiraz meyvelerinin rengine, meyve
sertligine, saptan kopma kuvvetine, suda ¢ozi-
nir kuru madde miktari, asitligi, antioksidan
aktivitesi ile kayiplara etkisi 6nemli olmazken,
agirlik kaybini azaltic1 yénde etkili olmustur. RO
sonunda, baslangica goére agilik kabinda artis,
meyve sertliginde, saptan kopma kuvvetinde ve
TA miktarinda bir azalis gézlenmistir. Sonuclar,
Leonardit uygulamalarinin belirlenen parametre-
lerdeki uygun dozlarda yapilmasinin kiraz mey-
velerinin tasima ve pazarlama sirecinde kalite
ve dayanimlarina olumlu katkilarinin olabilecegi-
ni gostermistir.
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