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Özet 
Kiraz meyvelerinin pazarlama sürecinde önemli kayıplar gözlenmektedir. Çalışma, pera-
kende modifiye atmosfer (MA) ambalajlarının 0900 Ziraat kiraz meyvelerinin depo ve raf 
ömrü süresince kayıplara ve kalite değişimlere etkilerinin belirlenmesi amacıyla yürütül-
müştür. Geç dönemde hasat edilen kiraz meyveleri su ile önsoğutma yapılıp, standart 
paketleme evi işlemlerinden geçirildikten sonra a) MA1 (500 g) b) MA2 (500 g), C) MA3 
(5 kg, kontrol) olacak şekilde üç farklı MA ambalaj ile paketlenmiştir. Kiraz meyveleri 21, 
28 ve 35 gün 0-1°C depolamaya ilaveten 3 gün 10°C raf ömründe tutulmuştur. Raf ömrü 
boyunca MA1 ve MA2 ambalajlarının ağzı kapalıyken, MA3 ambalajının ağzı açılmıştır. 
Depolama sürecinde MA1 ve MA2 ambalajlarının CO2 konsantrasyonları MA3 ambalajına 
göre daha düşük, O2 konsantrasyonları ise daha yüksek bulunmuştur. 35 günlük depola-
ma sonunda MA1, MA2 ve MA3 ambalajlarındaki kiraz meyvelerinin ağırlık kaybı sırasıyla 
%0.18, %0.27 ve %0.38 olarak saptanmıştır. 14 günlük depolama sonrası çürüklük görül-
memiş, ilerleyen depolama dönemlerinde MA2 ambalajlarındaki çürüklük gelişimi, diğer 
MA ambalajlarına göre belirgin şekilde daha yüksek bulunmuştur. Tüm ambalajlardaki 
kiraz meyvelerinde 21 günlük depolama sonrası çöküntü (pitting) görülmezken, 28 ve 35 
günlük depolama sonunda ise sırasıyla %10.83 ve %26.41 oranında çöküntü görülmüş-
tür. MA ambalajlarının depolama ve raf ömrü sonrası kiraz meyvelerinin rengi, sertliği, 
suda çözünür kuru madde ve titre edilebilir asit miktarı ile duyusal değerlendirme etkileri 
birbirine benzerlik göstermiştir. Depolama ve buna ilaveten raf ömrü sonrası MA1 ve 
MA3 ambalajlarındaki kiraz meyvelerinin MA2 ambalajına göre daha iyi sonuç verdiği 

saptanmıştır. 

Anahtar kelimeler: Kiraz, muhafaza, MA paketleme, çürüklük gelişimi, pitting.  

Abstract  
Significant losses occur during marketing of sweet cherries. This study aimed to determine 
the effects of different retail modified atmosphere packages on percent loss and quality 
changes during storage and shelf life period of cherry ‘cv. 0900 Ziraat’ fruits. Fruits were 
harvested in late season and after pre-cooling and standard packinghouse operations 
packed in 3 different MA packages as a) MA1 (500 g) b) MA2 (500 g), C) MA3 (5 kg, con-
trol). Fruits in MAPs were stored at 0-1°C for 21, 28 and 35 days followed by 3 days of 
shelf life at 10°C. MA3 packages were stored as open top but MA1 and MA2 packages 
remained closed during shelf life. O2 concentrations were relatively higher and CO2 con-
centrations were lower in MA1 and MA2 than MA3 during storage. The mean weight loss-
es in MA1, MA2 and MA3 packages were 0.18%, 0.27% and 0.38%, respectively after 35 
days of storage. Decay development was not observed during the first 14 days of storage 
but afterwards higher decay rates were observed in MA2 compared to the other packages. 
Pitting was not observed for 21 days of storage but overall pitting rates reached to 10.83% 
and 26.41% in all packages after 28 and 35 days of storage, respectively. Different packag-
es had similar effects on firmness, color, total soluble solid, titratable acidity and sensory 
performance of cherry fruits during storage and shelf life periods. MA1 and MA3 packages 

showed better performance during storage and shelf life period than the MA2.  

Keywords: Sweet cherry, MA packaging, pitting, decay, sensory analysis  

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

1. Giriş 

Depolama ve pazarlama sürecinde (dağıtım deposu, 
market deposu, raf ömrü) kiraz meyvelerinde görülen 
çürüklük gelişimi, fizyolojik bozukluklar, ağırlık, sertlik, 
renk, aroma ve asitlik kayıpları, saplarda kahverengi-
leşme, sararma, kuruma ve kabuktaki mekanik zarar-
lanmalar hasat sonrası ömrünü sınırlandırmaktadır 
(Alique vd., 2005). Bunun için depolama, taşıma, pa-
zarlama sürecinde optimum koşulların sağlanarak 
kayıpların önlenmesi, kaliteli ürünün tüketiciye ulaştı-

rılması büyük önem taşımaktadır. Bazı durumlarda 
perakende zincirleri, kiraz meyvelerinin bozulmasını 
önleyecek bu koşulları sağlayamamaktadırlar. Kiraz 
meyveleri için optimum ortam koşulları, en çok satışa 
sunulduğu raflarda sağlanamamaktadır (Wani vd., 
2014). Sıcaklık ve oransal nem, hasat sonrası süreçte 
kiraz meyvelerinin kalitesini etkileyen en önemli iki 
kritik faktördür (Yaman ve Bayindirli, 2002). Bu iki 
faktör, depolama ve taşıma sırasında kontrol edilse de 
dağıtım-market deposu ve raf ömründe özellikle de 
oransal nemin ayarlanması çok güç olmaktadır (Wani 
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vd., 2014).  

Depolama, dağıtım ve perakende aşamalarında ürün-
lerin kalitesini koruyarak tüketicilerin taleplerine kar-
şılık vermek için modifiye atmosferde muhafaza yarar-
lı bir yöntemdir (Peano vd., 2010). Modifiye atmosfer 
paketleme (MAP) teknolojisi depolama ve pazarlama 
sürecinde meyve renginin ve parlaklığının korunması, 
sapların yeşil kalması, ağırlık kayıplarının ve bozulma-
ların azalmasını sağlamaktadır (Kupferman vd., 2001; 
Singh vd., 2012; Wani vd., 2014). MA ambalajları, 
ürünün nem kaybını azaltmakta ve ambalaj içi atmos-
fer bileşimini değiştirerek yaşlanmayı yavaşlattığı için 
birçok meyve ve sebzenin hasat sonrası ömrünü uzat-
mak için muhafaza, taşıma ve dağıtım sürecinde kulla-
nılmaktadır (Kader, 2002; Thompson, 2003; Porat vd., 
2009; Sabir ve Agar, 2010; Laribi vd., 2012). MA am-
balajlarında nem geçirgenliklerinin ürün için uygun 
olmaması ambalaj içinde doygun bir ortam yaratabil-
diğinden fungal çürüklük gelişimini teşvik edebilmek-
tedir (Shin vd., 2007; Nunes, 2008). MA ambalajlarının 
içerisindeki O2 ve CO2 konsantrasyonunun kiraz mey-
vesi için uygun olmayacak sınır değerlerinin üstüne 
veya altına inmesi fizyolojik bozukların oluşmasına 
neden olmaktadır (Beaudry, 2000; Watkins., 2000). 
MA paketleme uygulaması kiraz meyvesinde sap ren-
gi, meyve sertliği, meyve zemin rengi gibi kalite özel-
liklerindeki değişimleri sınırlandırarak kalitenin korun-
masını sağlamış, antioksidan aktivitesi ve askorbik asit 
içerikleri daha yüksek, ağrılık kaybı daha düşük olduğu 
bildirilmiştir (Meheriuk vd., 1995; Harb vd., 2006; 
Giacalone ve Chiabrando, 2013). MA paketlemenin 
kiraz meyvelerinin depolanmasına yönelik birçok çalış-
ma bulunmakta ancak raf ömrü boyunca perakende 
MA ambalajlarının etkililerini belirlenmeye yönelik 
çalışmalar sınırlıdır.  

Çalışma, perakende modifiye atmosfer ambalajlarının 
0900 Ziraat kiraz meyvelerinin depo ve raf ömrü süre-
since kayıplara ve kalite değişimlerini etkilerinin belir-
lenmesi amacıyla yürütülmüştür. 

2. Materyal Metot 

Bitkisel materyal 

Çalışma Niğde İli, Ulukışla ilçesinde ‘Prunus mahaleb’ 
anacı üzerine aşılı ‘0900 Ziraat’ kiraz (Prunus avium L.) 
çeşidi ile kurulu bahçeden geç dönemde (23 Temmuz 
2015) tam olgun aşamada hasat edilen meyveler fri-
gorifik araçla Manisa ili Alaşehir ilçesindeki paketleme 
evine (Pia Frucht Gıda Lojistik ve Dış Tic Ltd Şti) taşın-
mıştır. Burada kiraz meyveleri çekirdek sıcaklığı 2-3°
Cye düşünceye kadar su ile ön soğutma yapılmış, so-
ğuk odada (2°C) bir gün dinlendirildikten sonra, sapla-
rın ayrılması, boylama (28 mm çapında), ayıklama 
(kusurlu meyveler ayrılması) ambalajlama işlemleri 
uygulanmıştır. Tüm bu aşamalarda, paketleme evinin 

kiraz meyvelerinin pazara hazırlanmasındaki uyguladı-
ğı standart akış şeması uygulanmıştır. Kiraz meyveleri 
üç farklı özellikteki MA ambalajına yerleştirildikten 
sonra ağızları kapatılarak mukavva kutula konulmuş-
tur. MA1 ve MA2 ambalaj 500 g kiraz alabilen pera-
kende zincirinde, MA3 ambalajı ise 5 kg kiraz alabilen 
taşımada ve pazarlamada kullanılabilecek özelliktedir. 
Kiraz meyveleri frigorifik araçla (0-1°C) Ege Üniversite-
si Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü getirilerek 0-
1°C %90-95 oransal nemde 35 gün süreyle depolan-
mıştır. 21, 28 ve 35 gün depolandıktan sonra ve bu 
depolama sürelerine ilaveten 3 gün raf ömründe (10°
C sıcaklık %65-75 oransal nem) tutulduktan sonra 
patolojik ve fizyolojik kayıplar, bazı kalite değişimleri 
belirlenmiş, duyusal değerlendirmeler yapılmıştır. Raf 
ömrü boyunca MA1 ve MA2 ambalajların ağzı kapalı, 
MA3 ambalajının ise ağzı açık tutulmuştur. 

Çalışma tesadüf parseller deneme desenine göre 5 
tekerrürlü olarak planlanmış, MA1 ve MA2 ambalajla-
rında her beş ambalaj, MA3 ambalajında ise her bir 
ambalaj bir tekerrür olarak kabul edilmiştir. 

MA ambalaj içerisindeki gaz bileşiminin belirlenmesi 

Farklı MA ambalajın içindeki O2 ve CO2 konsantras-
yonları, taşınabilir PBI Dansensor Check Point O2/CO2 
gaz ölçer ile 1, 4, 7, 14, 21, 28 ve 35 günlük depolama 
sonrası MA ambalajlarının içinden alınan havanın 
ölçümüyle (%) belirlenmiştir. 

Kalite parametreleri 

Ağırlık kaybı, depolama öncesi ağırlıkları belirlenen 
örneklerin, 7, 14, 21, 28 ve 35 günlük depolama sonra 
ağırlıkları hassas terazi ile tartılarak yüzde (%) olarak 
saptanmıştır. Çürüklük gelişimi ve fizyolojik bozukluk 
(çöküntü) görülen kiraz meyvelerin oranları belirlen-
miştir. Meyve sertliği, her tekerrürden 50 adet meyve-
nin ekvator bölgesinden el penetrometresi (FT 011, 
Effegi, Japonya) ile silindirik uç (4 mm) kullanılarak 
ölçülmüş, sonuçlar Newton (N) kuvvet olarak verilmiş-
tir. 

Meyve rengi, her tekerrürde 25 adet kiraz meyvesinin 
ekvator bölgesinden Minolta kolorimetresi (CR-400, 
Minolta Co., Tokyo, Japonya) ile CIE L* a* b* cinsin-
den ölçülmüştür. Elde edilen a* ve b* değerlerinden 
kroma (C* = [a*2 + b*2]1/2), ve hue açısı (h° = tan−1 
[b*/a*]) değeri hesaplanmıştır (McGuire, 1992). 

Meyve suyunun suda çözünür kuru madde (SÇKM) 
miktarı dijital refraktometre (PR-1, Atago, Japonya) 
kullanılarak saptanmış ve elde edilen sonuçlar yüzde 
(%) olarak ifade edilmiştir. Meyve suyunun titre edile-
bilir asit (TA) miktarı, 10 ml kiraz suyunun 0.1 N NaOH 
ile pH 8.1’e kadar titre edilerek harcanan NaOH mikta-
rından hesaplanmış ve g malik asit 100 ml-1 meyve 
suyu olarak ifade edilmiştir (Karaçalı, 2012).  
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Duyusal değerlendirme 

Kiraz meyveleri beş panelist tarafından hedonik skala-
sı kullanılarak, el ile meyve sertliği kaybı (1 = çok iyi, 2 
= kabul edilebilir, 3 = çok yumuşak), sap kalitesi (1 = 
şiddetli, 2 = orta, 3 = hafif, 4 = sap yok), tat (1 = çok 
iyi, 2 = kabul edilebilir, 3 = kötü) değerlendirilmiştir 
(Altuğ, 1993). 

İstatistiksel analiz 

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics 
19 (IBM, NY, USA) istatistik paket programı kullanıla-
rak varyans analizine tabi tutulmuş, her depolama ve 
raf ömrü dönemi için ortalamalar arasındaki farklılık-
lar Duncan testi (P≤0.05) ile belirlenmiştir.  

3. Bulgular 

Farklı MAP ambalajlarında depolama süresince sapta-
nan gaz bileşimi Çizelge 1’de verilmiştir. Depolama 
süresince farklı uygulamaların O2 ve CO2 konsantras-
yonuna etkileri istatistiksel anlamda önemli bulun-
muştur. Depolama sürecinde ölçülen O2 konsantras-
yonları, MA2 uygulamasında en yüksek (%17.33-%
18.71), MA3 uygulamasında en düşük (%9.70-%12.02) 
bulunmuştur. MA1 bu iki uygulama arasında veya 

MA2 uygulamasına benzerlik (%15.51-%16.62) göster-
miştir. Depolama süresince MA1 ve MA3 uygulamala-
rındaki CO2 konsantrasyonları, MA2 uygulamalarına 
göre belirgin şekilde daha yüksek bulunmuştur. MA3 
ve MA1 uygulamalarında depolama süresince CO2 
konsantrasyonu sırasıyla %5.77-%7.31 ve %4.71-%
6.29 arasında değişirken, MA2 uygulamasında %3.00-
%4.55 arasında değişmiştir. 

Depolama süresince kiraz meyvelerinin ağırlık kaybına 
farklı MA ambalajların etkisi önemli farklılıklar göster-
memiştir. 35 günlük depolama sonunda MA1, MA2 ve 
MA3 ambalajlarındaki ağırlık kaybı miktarı sırasıyla %
0.18, %0.27 ve %0.38 olarak saptanmıştır. Depolama 
süresince tüm uygulamalarda ağırlık kaybı kararlı bir 
artış göstermiştir (Çizelge 2). 

Kiraz meyvelerinde depolama ve raf ömrü süresince 
saptanan çürüklük gelişimine farklı MA ambalajlarının 
etkisi Çizelge 3’de sunulmuştur. 21, 28 günlük depola-
ma sonrası ve 21 günlük depolamaya ilaveten 3 gün-
lük raf ömrü sonrası kiraz meyvelerinde çürüklük geli-
şimi saptanmamıştır. MA1 ve MA3 ambalajlarındaki 
nar meyvelerinde 35 günlük depolama, 28 ve 35 gün-
lük depolamaya ilaveten 3 günlük raf ömrü sonrası 
saptanan çürüklük gelişimi oranları MA2 ambalajına 
göre daha düşük olmuştur. 35 gün depolama sonrası 

Çizelge 1. Soğukta muhafaza sırasında farklı MAP ambalajları içindeki O 2 ve CO2 konsantrasyonlarındaki deg işim-
ler. 
Table 1. Changes in headspace O2 and CO2 concentrations inside the different MAP bags during cold 

  MA 
ambalaj 

Depolama süresi (gün) 

  1 4 7 14 21 28 35 

O2 
(%) 

MA1 15.67 bz** 15.51 b** 15.81 b** 16.62 a** 16.11 b** 15.60 a** 16.33 a** 

MA2 17.33 a 17.93 a 18.30 a 18.01 a 18.71 a 18.04 a 17.61 a 

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

CO2 
(%) 

MA1 6.29 a* 6.18 a** 5.22 a** 4.71 a** 5.28a** 5.44 a** 5.79 a** 

MA2 4.55 b 3.93 b 3.28 b 3.00 b 3.16 b 3.25 b 3.11 b 

MA3 6.43 a 6.35 a 5.95 a 5.77 a 6.40 a 6.99 a 7.31 a 
z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar LSD testiyle P≤0.05’e göre belirlenmiştir. 
*, P < 0.05; **, P < 0.01’e göre önemli 

Çizelge 2. Farklı MA ambalajlarının depolama süresince kiraz meyvelerinin ağırlık kaybına etkileri.  
Table 2. Effects of different MAP bags on weight loss of sweet cherry fruits during storage. 

Uygulama 
Depolama süresi (gün) 

7 14 21 28 35 

MA1 0.01ö.d. 0.04ö.d. 0.10ö.d. 0.12ö.d. 0.18ö.d. 

MA2 0.03 0.08 0.16 0.19 0.27 

MA3 0.05 0.16 0.22 0.31 0.38 
ö.d., önemli değil. 

Çizelge 3. Farklı MA ambalajlarının depolama ve raf ömrü süresince kiraz meyvelerinin çürüklük gelişimine 
etkileri. 
Table 3. Effects of different MAP bags on decay development of sweet cherry fruit during storage and shelf life. 

MA ambalaj 
Depo 0-1°C   Depo 0-1°C + Raf ömrü 10°C 

21 gün 28 gün 35 gün   21 gün+3 gün 28 gün+3 gün 35 gün+3 gün 
MA1 0ö.d. 0 ö.d. 16.90z**   0 ö.d. 19.32* 30.97** 
MA2 0 0 27.85   0 28.78 44.50 
MA3 0 0 0 22.21 34.08 13.03   
ö.d., önemli değil, *, P < 0.05; **, P < 0.01’e göre önemli. 
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MA1, MA2 ve MA3 uygulamalarındaki çürük meyve 
oranları sırasıyla %16.90, %27.85 ve %13.03 iken bu 
depolamaya ilaveten 3 gün raf ömrü sonrası sırasıyla 
%30.97, %44.50 ve %34.08 olarak saptanmıştır. 

Depolama süresince MA ambalajlarının kiraz meyvele-
rinin çöküntü oranlarına etkisi birbirine benzerlik gös-
termiştir. Tüm uygulamalarda 21 günlük depolama 
sonrası kiraz meyvelerinde çöküntü fizyolojik bozuklu-
ğuna rastlanmamıştır. Depolama döneminin ilerleme-
siyle 28 ve 35 günlük depolama sonrası kiraz meyvele-
rinde saptanan çöküntü oranlarında önemli artış gö-
rülmüş, sırasıyla ortalama çöküntü oranı%10.83 ve %
26.41 olarak saptanmıştır (Çizelge 4). Kiraz meyvele-
rinde saptanan bu çöküntü oranlarındaki artışlar, raf 
ömür sonrasında daha da belirgin olmuştur. 35 günlük 
depolamaya ilaveten 3 gün raf ömrü sonrası MA1, 

MA2 ve MA3 uygulamalarındaki çöküntü oranları 
sırasıyla %33.15, %31.99 ve %33.94 olarak saptanmış-
tır. 

Depolama ve raf ömrü süresince kiraz meyvelerinin 
rengine (C* ve h°) farklı MA ambalajların etkisi istatis-
tiksel anlamda önemli olmamış, birbirine benzerlik 
göstermiştir. Depolama süresince tüm uygulamalarda-
ki kiraz meyvelerinin rengindeki değişimler sınırlı ol-
muştur (Çizelge 5). 

MA ambalajların kiraz meyvelerin sertliği, SÇKM, TA 
miktarı ve pH değerine etkileri Çizelge 6’da verilmiştir. 
Kiraz meyvelerinin incelenen bu kalite parametreleri 
depolama ve buna ilaveten raf ömrü süresince MA 
ambalajlara göre önemli farklılıklar göstermemiştir. 
Kiraz meyvelerin sertliği 21, 28 günlük depolama son-
rası ve 21 günlük depolamaya ilaveten 3 günlük raf 
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Çizelge 4. Farklı MA ambalajlarının depolama ve raf ömrü süresince kiraz meyvelerinin çöküntü oranına etki-
leri. 
Table 4. Effects of different MAP bags on percent surface pitting of sweet cherry fruit during storage and shelf life. 

MA ambalaj 0. gün 
Depo 0-1°C   Depo 0-1°C + Raf ömrü 10°C 

21 gün 28 gün 35 gün   21 gün+3 gün 28 gün+3 gün 35 gün+3 gün 

MA1 0 0 9.33ö.d. 24.95ö.d   11.13ö.d. 19.36ö.d. 33.15ö.d. 
MA2 0 0 11.50 26.02     9.51 21.35 31.99 
MA3 0 0 11.67 28.27   10.08 23.44 33.94 
ö.d., önemli değil. 

Çizelge 5. Farklı MA ambalajlarının depolama ve raf ömrü süresince kiraz meyvelerinin rengine (C* ve h°) 
etkileri. 
Table 5. Effects of different MAP bags on color (C* ve h°) of sweet cherry fruit during storage and shelf life. 

  MA ambalaj 0. Gün 
Depolama 0-1°C   Depolama 0-1°C + Raf ömrü 10°C 

21 gün 28 gün   28 gün + 3 gün 

C* 
MA1   19.85ö.d. 19.66ö.d.   15.06ö.d. 

MA2 16.44 17.28 18.06   14.59 
MA3   16.35 17.62   15.36 

h° 

MA1   16.26ö.d. 16.41ö.d.   16.24ö.d. 

MA2 15.43 16.94 16.27   15.99 

MA3   16.18 16.39   17.03 

  ö.d., önemli değil.   

Çizelge 6. Farklı MA ambalajlarının depolama ve raf ömrü süresince kiraz meyvelerinin sertliği, SÇKM, TA 
miktarı ve pH deg erine etkileri. 
Table 6. Effects of different MAP bags on TSS, TA and pH values of sweet cherry fruit during storage and shelf life. 

  MA ambalaj 0. Gün 
Depolama 0-1°C 

Depolama 0-1°C + Raf ömrü 
10°C 

21 gün 28 gün 28 gün + 3 gün 

Sertlik 
MA1   6.20ö.d. 5.06ö.d. 4.88ö.d. 
MA2 6.64 5.78 5.07 4.52 
MA3   6.03 5.34 4.77 

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

TA (g 100 ml-1) 
MA1   0.58ö.d. 0.46ö.d. 0.53ö.d. 
MA2 0.63 0.51 0.49 0.50 
MA3   0.55 0.45 0.53 

pH 

MA1   4.57ö.d. 4.67ö.d. 4.59ö.d. 
MA2 4.42 4.57 4.68 4.74 

MA3   4.48 4.60 4.61 
ö.d., önemli değil. 
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ömrü sonrası sırasıyla 5.78 – 6.20 N, 5.07-5.34 N ve 
4.52 – 4.88 N arasında değiştiği saptanmıştır. Depola-
ma ve raf ömrü sonrası SÇKM miktarı %16.20 - %
17.68, TA miktarı 0.45 – 0.58 g/100 ml, pH değeri ise 
4.48 – 4.68 arasında bir değişim göstermiştir. Depola-
ma ve raf ömrü sonrası, depolama başlangıcına göre 
kiraz meyvelerinin sertlik ve TA miktarında azalış, pH 
değerinde artış gözlenirken, SÇKM miktarında deği-
şimler sınırlı olmuştur. 

MA ambalajların kiraz meyvelerinin sertlik, sap kalitesi 
ve tat bakımından duyusal değerlendirmesi üzerine 
etkisi Çizelge 7’de sunulmuştur. MA ambalajların kiraz 
meyvelerinde incelenen bu duyusal kalite parametre-
lerine etkileri birbirine benzerlik göstermiştir. Depola-
ma süresinin ilerlemesi ve raf ömrü sonrası sertlik 
puanlarında azalış olmuş, meyve dokusunda yumuşa-
malar gözlenmiştir. Meyve sertliği puanı, 21 günlük 
depolama sonrası 1.2 - 1.4 (çok iyi) arasında değişir-
ken, 28 günlük depolama sonrası 1.8- 2.0 (kabul edile-
bilir) arasında puan almıştır. 21 ve 28 günlük depola-
maya ilaveten 3 günlük raf ömrü sonrası sertlik puan-
ları sırasıyla 2.0-2.2 ve 2.6 - 2.8 (çok yumuşak) olarak 
saptanmıştır.  

Kiraz meyvelerinin sap kalite puanları 21 ve 28 günlük 
depolama sonrası ve 21 günlük depolamaya ilaveten 3 
günlük raf ömrü sonrası 3.6-4.0 arasında olmuş, baş-
langıçtaki 4.0 puanına yakın değerler almıştır. Bu kiraz 
meyvelerinin saplarının yeşil rengini ve canlılığını ko-
ruduğunun bir göstergesidir. 28 günlük depolamaya 
ilaveten 3 günlük raf ömrü sonrası sap kalite puanla-
rında hafif bir düşüş görülmüş ve puanlar 3.0 ile 3.4 
(hafif) arasında değişmiştir. 

Kiraz meyvelerinin tat puanları, 21 günlük depolama 
sonrası 1,4 iken, 28 günlük depolama, 21 ve 28 günlük 
depolamaya ilaveten raf ömrü sonrası 1,6-2,4 (kabul 
edilebilir) olarak belirlenmiştir. 

4. Tartışma ve Sonuç 

MA ambalajların O2 ve CO2 bileşiminin farklı olmasın-
da, ambalaj filmlerinin gaz geçirgenliklerinin farklı 

olması etkili olmuştur. Çünkü ambalajın yapımında 
kullanılan filmin gaz geçirgenliğine bağlı olarak içeride 
bulunan kiraz meyvelerinin solunum hızına göre, MA 
ambalaj içinde O2 oranı azalıp, CO2 oranı yükselir, bu 
değişim belirli bir zaman sonra dengeye ulaşır 
(Beaudry, 1999). MA ambalaj içerisindeki O2 ve CO2 
oranları; ürünün solunum hızı, ambalaj materyalinin 
geçirgenliği ve mikroperforasyon açıklıklarına bağlıdır 
(Beaudry vd., 1992). 

MA1 ve MA3 ambalajlarında muhafaza edilen kiraz 
meyvelerinde saptanan çürüklük gelişimi MA2 amba-
lajına göre daha düşük bulunmuştur. Bunda MA1 ve 
MA3 ambalajlarındaki yüksek CO2 oranın fungisit etki 
yapması ve gaz bileşiminin yaşlanmayı yavaşlatıcı 
etkisinin önemli olduğu düşünülmektedir. Bu iki MA 
ambalajda saptanan O2 oranı, MA2 ambalajına göre 
daha düşük, CO2 oranı ise daha yüksek bulunmuştur. 
Kiraz meyvelerinin muhafazası için MA1 ve MA3 am-
balajlarındaki ortam koşulları, MA2 ambalajındaki 
ortam koşullarına göre daha uygundur. Bu durum, bu 
ambalajlardaki kiraz meyvelerinin metabolizmasını 
yavaşlatarak yaşlanmayı geciktirmektedir (Zoffoli, 
2009). Genellikle, kiraz meyvelerinde saptanan çürü-
me gelişimleri ve çöküntü oranları, depolama süresi 
ve raf ömrünü göz önünde bulundurulduğunda bekle-
nenden daha yüksek bulunmuştur. Bunda kiraz mey-
velerinin başlangıç kalitesinin etkili olduğu düşünül-
mektedir. Modifiye atmosfer paketlemenin ürünlerin 
depolama ve raf ömrü üzerindeki etkisinin; ürün tipi-
ne, ürünün başlangıç kalitesine, gaz karışımına, depo-
lama sıcaklığına, işleme ve paketleme esnasındaki 
hijyene, gaz/ürün hacim oranına ve paketleme mater-
yalinin koruma özelliklerine bağlı olduğu bildirilmiştir 
(Sivertsvik vd., 2002, 2003). Elde edilen çürüklük geli-
şimi verilerinin yüksek olmasında, çalışmanın mater-
yalini oluşturan kiraz meyvelerinin ihracat sezonunun 
sonunda ve tam olgun dönemde hasat edilmesinin 
etkili olduğu düşünülmektedir. Çok olgun meyvelerin 
çürüklük oluşturan patojenlere karşı oldukça duyarlı 
olduğu bilinmektedir ve bu durumun sonuçların orta-
ya çıkmasında son derece etkili olduğu görülmüştür. 
Bu yılın iklim koşullarından ileri gelen ve kiraz meyve-

Çizelge 7. Farklı MA ambalajlarının depolama ve raf ömrü süresince kiraz meyvelerinin sertlik, sap kalitesi 
ve tat puanlarına etkileri. 
Table 7. Effects of different MAP bags on sensory evaluation of sweet cherry fruit during storage and shelf life. 

  MA ambalaj 0. Gün 
Depolama 0-1°C Depolama 0-1°C + Raf ömrü 10°C 

21 gün 28 gün 21 gün + 3 gün 28 gün + 3 gün 

Sertlik 
MA1   1.4ö.d. 2.0ö.d. 2.0ö.d. 2.6ö.d. 
MA2 1.0 1.2 1.8 2.2 2.8 
MA3   1.4 1.8 2.2 2.6 

Sap kalitesi 
MA1   4.0ö.d. 3.8ö.d. 3.8ö.d. 3.4ö.d. 
MA2 4.0 4.0 3.8 3.6 3.2 
MA3   4.0 3.8 3.6 3.0 

Tat 
MA1   1.4ö.d. 1.6ö.d. 2.0ö.d. 2.2ö.d. 
MA2 1.0 1.4 1.8 2.2 2.4 
MA3   1.4 1.8 2.0 2.4 

ö.d., önemli değil 
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lerinin kabuğu üzerinde görülmeyen çok küçük çatlak-
ların olması da çürüklük oranlarının artmasında etkili 
olmuştur. Ayrıca kiraz meyvelerinin hasat edildiği ve 
işlendiği bölge arasındaki uzaklık ve paketleme evi 
işlemlerinin de çürüklük gelişimi ve çöküntü oranın 
yüksek olmasında etkili olabileceği düşünülmektedir. 
Kiraz meyvelerinde hasat sonrası çürüklük gelişiminin 
ana etmenlerinin ağırlıklı olarak Botrytis cinerea, Rhi-
zopus stolonifer, Monilinia spp., Alternaria alterna-
ta’nın olduğu bulunmuştur. Penicillium expansum ve 
Cladosporium spp. ise az oranda izole edilmiştir. B. 
cinerea hasat öncesi aşamada meyvelerde latent en-
feksiyona neden olarak depolama süresince çürüklük 
meydana getirmektedir. 

Depolama ve buna ilaveten raf ömrü sonrası incele-
nen kalite parametrelerine MA ambalajlarının etkisi 
önemsiz olmuştur. MA ambalajların nem geçirgenlik-
leri arasında belirgin farklılıklar olmaması, başta ağırlık 
kaybı olmak üzere diğer kalite parametrelerindeki 
değişimleri sınırlandırmıştır. Nitekim duyusal değer-
lendirme puanları ile kalite parametrelerindeki deği-
şimler birbirine uyumlu olmuştur. Depolama süresinin 
ilerlemesiyle kiraz meyvelerinde incelen kalite para-
metrelerindeki değişim ve duyusal puanlardaki azalış 
ve artışlar meyvenin yaşlanması ile uyumludur (Wills 
vd., 1998; Karaçalı, 2012).  

Sonuçlar, MA1 ve MA3 ambalajlarının depolama ve 
raf ömrü süresince kiraz meyvelerinde çürüklük gelişi-
mini MA2 ambalajına göre azalttığını, bu ambalajlar 
kullanılarak kiraz meyvelerinin 21 gün süreyle depola-
maya ilaveten 3 gün raf ömründe başarıyla depolana-
bileceğini göstermiştir. 
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