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Bu ¢aligma, keten tohumu yagi ile zenginlestirilmis yenilebilir kaplamanin Camarosa ¢esidi ¢ilek meyvelerinin
muhafazasi iizerine etkilerini arastirmak amaci ile gerceklestirilmistir. Bu amag dogrultusunda Camarosa ¢esidine
ait ¢ilek meyveleri {i¢ farkli uygulamaya tabi tutulduktan sonra 15 giin siire ile 4,0+ 1,0 °C sicaklik ve %90-95
nisbi nem kosullarinda muhafaza edilmistir. Bu ¢alismada test edilen uygulamalar soyledir: kontrol amagli sadece
saf su (KNT), yenilebilir kaplama (YK) ve keten tohumu yagi ile zenginlestirilmis yenilebilir kaplamadir (KTYK).
Denemeler tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak kurulmus, her tekerriirde ise 6’sar meyveye
yer verilmistir. Bu arastirma sonucunda elde edilen bulgular, hem YK hem de KTYK uygulamalarinin, ¢ilek
meyvelerinin hasat sonrasi kalite parametrelerinin korunmasi ve meyvelerin muhafaza siiresinin uzatilmasi
lizerinde olumlu etkileri oldugunu ortaya koymustur. Ornegin, 15 giinlik muhafaza siiresi sonunda kontrol
meyvelerinde %12,40’a kadar ¢ikan agirlik kaybi, YK uygulamasinda %9,31, KTYK uygulamasinda ise %6,74
olarak belirlenmistir. Her iki uygulama da benzer sekilde, hastalik siddeti ve kimyasal bozulmayr &nlemis,
meyvelerin solunum hizin1 azaltmis, meyve sertligi, suda ¢ozilinebilir kuru madde miktar1, askorbik asit ve
titreedilebilir asitligin korunmas: iizerinde de olumlu etkileri olmustur. Sonug olarak, herhangi bir uygulama
yapilmadan sadece 6 giin muhafaza edilebilen Camarosa g¢esidi meyvelerin yenilebilir kaplama uygulanarak
ortalama 9 giin, keten tohumu yagi ile zenginlestirilen yenilebilir kaplama uygulanarak ise ortalama 12 giine kadar
muhafaza edilebilecegi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Agirlik kaybi, Hastalik siddeti, Kimyasal bozulma, Solunum hizi, Suda ¢6ziinebilir kuru
madde miktari, Yenilebilir film kaplama

Effects of Flaxseed Oil Enriched Edible Coating on the Cold Storage of

Strawberry cv. Camarosa Fruit
ABSTRACT

This study was carried out to investigate the effects of edible coating enriched with flaxseed oil on the preservation
of Camarosa variety strawberry fruits. For this purpose, strawberry fruits of the Camarosa variety were kept in
cold rooms at 4.0+1.0 °C and 90-95% relative humidity for 15 days after being subjected to three treatments. The
treatments of the present study are pure water only (CNT), edible coating (YK) and flaxseed oil-enriched edible
layer (KTYK). Experiments were set up with three replications according to the randomised complete block
design, and six fruits were included in each image. The present study revealed that both YK and KTYK
applications positively affect the postharvest quality parameters of strawberry fruits and prolong the storage period
of the fruits. For example, at the end of the 15-day storage period, the weight loss reached 12.40% in the control
fruits, which was noted as 9.31% in the YK application and only 6.74% in the KT YK application. Both treatments
similarly prevented disease severity and chemical deterioration, decreased fruit respiration rate, and positively
affected fruit hardness, water-soluble dry matter content, ascorbic acid and preservation of titratable acidity. As a
result, it was determined that the fruits of the Camarosa variety, which can be stored for only six days without any
application, can be preserved for an average of 9 days by applying the edible coating and up to 12 days by using
an edible layer enriched with flaxseed oil.

Keywords: Weight loss, Disease severity, Chemical deterioration, Respiration rate, Soluble solids concentration,
Edible coatings
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1. Giris

Cilek (Fragaria x ananassa Duch.) meyveleri,
essiz lezzetlerinin yani sira insan sagligina yararl
oldugu cesitli bilimsel calismalarla kanitlanmig
yiilksek  fitokimyasal igerikleri  sayesinde
tilketiciler tarafindan siddetle tercih edilen
meyvelerden biridir. Cilek meyvelerinin igerdigi
yiikksek fitokimyasallar ve fenolik bilesiklerin
meyvelere kattigi Onemli faydalarm basinda
antioksidan, anti-kanserojen ve anti-iltihap
ozellikleri gelmektedir (Seeram vd., 2006;
Oszmianski ve Wojdylo, 2009). Klimakterik
olmayan meyveler grubunda yer alan ¢ilek
meyveleri hasattan sonra olgunlagmazlar ve bu
nedenle de en dogru yeme olgunlugunda hasat
edilmeleri gerekir (Kader, 1991; Cordenunsi vd.,
2005). Bunun yaninda ¢ilek meyveleri fiziksel
ozellikleri ve yliksek solunum hizlar1 nedeniyle
muhafaza kosullarma karsi ¢ok hassas olup,
muhafaza Omiirleri ¢cok kisadir (2-5 giin). Cilek
meyveleri ayrica patojen enfeksiyonlarma
(6zellikle kursuni kiif: Botrytis cinerea) ve
mekanik yaralanmalara karsi hassastir (Chandra
vd., 2015; Caleb vd., 2016). Cilek muhafazasi i¢in
onerilen sicakliklar 0-4 °C olup, meyvelerin
olabildigince en kisa sirede bu sicakliklara
sogutulmas: iyi bir muhafaza igin tavsiye
edilmektedir (Watkins ve Nock, 2012). Bunun
yani sira, hastalik kontroliinde fungusit kullanimi
da hasat sonras1 meyve kalitesinin korunmasinda
onemli bir uygulamadir. Ancak son yillarda
gelisen tiiketici bilinci, tarimsal kimyasallarin
asir1 ve yanlis uygulanmasi sonucu ¢evre ve insan
saglig lizerindeki olumsuz etkilerinin gdriilmesi
ve giivenli gidaya olan talebin artmasi ile birlikte
fungusitler dahil tarimsal kimyasallarin kabul
edilebilirligi azalmaktadir (Koch vd., 2017).

Diisiik sicakliklarda yapilan muhafazasinin yani
sira, meyvelerin solunum hizlarmi diigiirecek
modifiye  atmosfer  paketleme, yenilebilir
film/kaplama ve benzeri uygulamalarin g¢ilek
meyvelerinin muhafaza Omriinii uzattigi ve
muhafaza kalitesini korudugu bildirilmektedir
(Ventura-Aguilar vd., 2018; Pavinatto vd., 2020;
Khodaei vd., 2021; Quintana vd., 2021). Ancak

dogadaki kaliciliklar1 yliksek olan plastik
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ambalajlar ile yapilan kaplamalar son yillarda
kabul edilebilirligini kaybetmeye baslamigtir
(Ferreira vd., 2016). Ote yandan, bitkisel ve/veya
hayvansal kokenli dogal polimerler (proteinler,
polisakkaritler ve lipidler) ile bitkisel kokenli
ikincil metabolitlerden (yani ugucu yaglar)
tiiretilen yenilebilir film ve kaplamalarin meyve
depolamada ¢ok Onemli bir role sahip oldugu
bildirilmistir (Chen vd., 2019; Riva vd., 2020). Bu
malzemeler ¢evre dostudur ve biyolojik olarak
pargalanabilirligi yiiksektir (Nor ve Ding, 2020).

Bunlarin  dogru kullaniminin  insan saglig
tizerinde olumsuz Dbir etkisi olmayabilir.
Yenilebilir  filml/kaplama ve ugucu yag

uygulamalar1 ayr1 ayr1 uygulandiklar1 zaman
meyvelerde terleme ve solunumu azaltarak
meyvelerin hasat sonrasi kalitesinin korunmasina
yardimc1  olmaktadir (Riva vd., 2020;
Kahramanoglu, 2019). Hayvanlardan (kitin ve
kitosan) veya bitkilerden (seliiloz, pektin, sakiz
polimerleri, nisasta, Aloe vera vb.) elde edilen
polisakkaritler, glikosidik baglara sahip kompleks
karbonhidratlar olup, dogada bol miktarlarda
bulunurlar (Thakur ve Thakur, 2016). Polisakkarit
bazli malzemeler, yenilebilir filmler / kaplamalar,
oksijen ve karbondioksite karsi iyi bir bariyer
saglar, ancak hidrofilik 6zelliklerinden dolay1 su
buharini kontrol etme yetenegi diistiktiir (Rhim
vd., 2013). Bitkisel polisakkaritler arasinda
nisasta en c¢ok kullanilan yenilebilir film
materyallerinden biridir.  Yiiksek hidrofilik
ozellige ve diisiik esneklige sahip (Ortega-Toro
vd., 2015) olan nigasta ile yapilan kaplamalarda
esnekligi artirmak icin gliserol ve sorbitol gibi
plastiklestiriciler yaygin olarak kullanilmaktadir
(Miiller wvd., 2008). Bu bilgiler 1s18inda
gerceklestirilen bu calisma ile misir nisastasi ve
gliserol ile yapilan yenilebilir kaplamanin tek
basima ve keten tohumu yagi ile zenginlestirilerek
kullanimmin ¢ilek meyvelerinin hasat sonrasi
muhafaza  kalitesi {izerine olan etkileri
arastirilmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Bu c¢alismada Camarosa c¢esidine ait cilek

meyveleri kullanilmistir. Cilek meyveleri 12 Mart
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2021 tarihinde, ticari bir cilek isletmesinden,
yeme olgunluguna gelen meyvelerin elle hasat
edilmesi ile yapilmistir. Kuzey Kibris Tiirk
Cumhuriyeti’nin Yesilirmak koylinden, sabah
saatlerinde hasat edilen meyveler 30 dk icerisinde
Giizelyurt’ta bulunan Lefke Avrupa
Universitesi’ne ait Arastirma ve Uygulama
Ciftligi  laboratuvarlarma  tasmmstir.  Bu
caligmada, ilerleyen boliimlerde yapilis1 anlatilan
yenilebilir kaplamalarin yapiminda kullanilan
misir nigastas1 bolge marketlerinden, gliserol ve
soguk sikim keten tohumu yagi (%100) ise
eczaneden satin alinmustir.

2.2. Deneme Metodu

Bu c¢alisma tesadiif parselleri deneme desenine
gore 3 uygulama ve 3 tekerriirli olarak
kurulmustur. Her tekerriirde 6 adet meyveye yer
verilmis olup, denemeler 15 giin boyunca devam
edecek ve her 3 giinde bir meyvelerin Kkalite
parametreleri  Olgiilecek  sekilde  planlama
yapilmistir. Buna gore her bir uygulama igin 90
meyve ayrilmustir (5 farkli 6l¢iim tarihi ve her
Olciimde 18 adet meyve Olglimii; 5*18=90
meyve). Bu calismada test edilen uygulamalar
sOyledir: kontrol amagli sadece saf su uygulamasi
(KNT), vyenilebilir kaplama (YK) ve Kketen
tohumu yagi ile zenginlestirilmis yenilebilir
kaplamadir (KTYK). Yenilebilir kaplamanin
hazirlamis1  benzer arastirmalarda kullanilan
yontemler dogrultusunda belirlenmistir.
Kullanilan yontem sOyledir: Misir nisastas1 (%2
wiv) ve gliserol (%0,5 w/v) saf su (2 L) igerisinde
karigtirilarak 90-95 °C’ye kadar 1sitilmis ve 30 dk
ile bu sicaklik araliginda tutularak
karigtirlmistir.  Hazirlanan ~ kaplama  oda
sicakligina gelene kadar sogutulmus ve 2 saat
daha bekletilerek meyvelere uygulanmistir (Das
vd., 2013; Cano vd., 2015; Sapper vd., 2019).
Keten tohumu yag1 ile zenginlestirilmis
yenilebilir kaplamanin hazirlaniginda, yukarida
anlatilan yenilebilir kaplama yontemi kullanilmas,

siire

ancak bu kez misir nisastas1 ve gliserol ile birlikte,
%70 etil alkolde (2:1) ¢6zlinmiis keten tohumu
yagi (%0,5) da kullanilmistir (Kahramanoglu,
2019; Sapper vd., 2019). Her iki yenilebilir
kaplama ve kontrol amacl saf su uygulamasi aym
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sekilde, hazirlanan  solusyonlar
icerisine batirilip 60 sn siire ile bekletilmesi
seklinde yapilmistir. Meyveler daha sonra, 30 dk
siire ile acikta kurumaya birakilmis, sonrasinda
ise ilk agirhiklart alinmis ve hemen akabinde
muhafaza kosullarma (4,0+1,0°C sicaklik ve
%90-95 nisbi nem) alinmugtir. Yukarida da
bahsedildigi gibi, 3’er giinliikk araliklar ile her

uygulamadan 3 tekerriir (toplam 18 meyve)

meyvelerin

muhafaza ortaminda disariya alinmis ve asagidaki
fiziksel ve kimyasal Kkalite parametreleri
Ol¢iilmiistiir. Her tekerriire ait 6 adet meyve, tek
sira seklinde 172mm x 152mm x 80mm
ebatlarindaki kapakli PET plastik ambalajlar
icerisinde muhafaza edilmistir. Dolayisi ile her bir
6lgiim tarihinde, her bir uygulamadan toplam 3
tekerriire ait 18 adet meyve ilizerinden Sl¢timler
yapilmustir.

2.3. Veri Toplama Metodu

Belirtilen 6l¢iim tarihlerinde (3, 6, 9, 12 ve 15’inci
giinler), kosullarindan  ¢ikarilan
meyvelerin ilk olarak yeni agirliklar1 6l¢tilmiistiir.
Bu yeni agirliklar ilk agirliklarina oranlanarak her
bir meyvenin agirhk kayb1 yiizde olarak
belirlenmistir. Meyve agirliklarinin 6lgiilmesinde
+0,01 g hassasiyette dijital terazi kullanilmistir.
Daha sonra meyveler lizerindeki hastalik siddeti
Romanazzi vd. (2013)’nin bildirdigi sekilde (0-5)
skalasina gore yapilmistir. Bu skalaya gore O:
kiiflenme olmayan saglikli meyveleri; 1: %1-20
gliriime; 2: %21-40 ¢iiriime; 3: %41-60 c¢iirlime;
4: %61-80 ciiriime ve 5: %81-100 ¢liriimeyi ifade
etmektedir. Meyvelerdeki kimyasal bozulma ise
Rux vd. (2017)’nin bildirdigi 1-5 skalasina gore
yapilmistir. Bu skalada 5: kimyasal bozulma
olmayan saglikli meyveleri, 4: %1-25%
bozulmayi, 3: %26-50 bozulmayi, 2: %51-75
bozulmayr ve 1 ise %76-100 bozulmay: ifade
etmektedir.

muhafaza

Daha sonra meyvelerin solunum hizi, her bir
tekerriir icin Fonseca vd. (2002)’nin bildirdigi
metot dogrultusunda sizdirmaz kap (500 ml
toplam hacimli) kullanilarak ve meyvelerin
irettigi karbondioksit (CO2) miktar1 dlgiilerek, 1
kg meyvenin 1 saatte iirettigi CO; olarak (ml CO.
kg h?h

hesaplanmigtir.  Solunum  hizt
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Olctimlerinde tekerriirlere ait 6 meyve birlikte
kaplara alinmig ve Ol¢iimler 6’sar meyve icin
yapilmistir. Meyve sertligi (kg cm™) her bir
meyve i¢in, el penetrometresi (silindirik sonda: 2
mm ¢apinda) ile belirlenmistir. Meyve sertligini
0lgmek i¢in her meyvenin dort farkli konumu
bolgesi
Meyvelerin  suda ¢0ziinebilir kuru madde
(SCKM) miktar1 el refraktometresi yardimu ile,
her tekerriirden 2 adet meyvenin rasgele segilip
Olgiilmesi ile % brix olarak belirlenmistir.
Meyvelerin askorbik asit (AA: mg 100 g*) miktar1
iyot ¢ozeltisi ile titre edilerek (Skinner, 1997),
titre edilebilir asitlik (TA) ise AOAC (1990)
tarafindan bildirilen prosediir ve formiile gore (g
100 g sitrik asit) belirlenmistir.

(ekvator gevresinde)  kullanilmustir.

2.4. Veri Analizleri

Her bir muhafaza siiresinde 6l¢iilen parametrelere
ait ham veriler Microsoft Excel yardimi ile
Ozetlenmig, ortalama ve standart sapmalar
hesaplanmustir. Daha sonra bu ham veriler, her bir
6l¢tim donemi i¢in SPSS 22.0 yardimi ile Varyans
Analizi’ne tabi tutulmus ve uygulamalar arasinda
istatistiki agidan anlamli bir farklilik belirlenmesi
durumunda, bu anlamli farkliligin netlestirilmesi
icin %5 6nem diizeyinde Tukey testi yapilmustir.

3. Bulgular ve Tartisma

Arastirma sonuglar1 yenilebilir kaplama (YK) ve
keten tohumu yag1 ile zenginlestirilmis yenilebilir
kaplama (KTYK) uygulamalarinin her ikisinin de
cilek meyvelerinin muhafaza siiresince agirliginin
korunmasina ve agirlik kaybinin onlenmesine
yardimct oldugunu géstermistir (Sekil 1a). Bu
bilgiler 1s181nda, herhangi bir uygulamaya maruz
birakilmayan c¢ilek meyvelerindeki agirlik
kaybimin 15 giinliik muhafaza siiresi sonunda
912,40, KTYK uygulanan meyvelerde ise sadece
%6,74 oldugu goriilmiistiir. Bu calismada elde
edilen sonuglar Ventura-Aguilar vd. (2018)’nin
kitosan bazli yenilebilir kaplama uygulamasinin
cilek meyvelerinin agirlhik kaybin1 oOnledigini
bildirdigi sonuglar1 ile benzerlik gostermektedir.
Benzer sekilde Petriccione vd. (2015) %2 kitosan
bazli yenilebilir kaplama uygulanan meyvelerin
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agirlik kaybinin azaldigini bildirmiglerdir. Benzer
sekilde Khalifa vd. (2016) tarafindan yapilan
caligmada yine kitosan bazli yenilebilir kaplama
uygulamasinin basarili oldugu bildirilirken, bu
caligmada bildirilen ve limon otu yag: ile
desteklenen yenilebilir kaplama
uygulamalarindan elde edilen daha yiiksek basari,
mevcut ¢alisma sonuglarini destekler niteliktedir.

Bu ¢alismanin 6nemli sonuglarindan birisi de,
cilek meyvelerinin soguk havaya alinmalar1 ile
birlikte solunum hizlarmin ilk baglarda distiigi,
sonrasinda ise siirekli olarak artan bir egilime
sahip oldugu yoniindedir (Sekil 1b). Elde edilen
bu sonuglar Ventura-Aguilar vd. (2018)’nin
sonuglari ile benzerlik gostermekle birlikte, YK
ve KTYK uygulamalarinda elde edilen daha
diisiik solunum hizi, bu uygulamalarin meyvelerin
kalite parametreleri lizerinde olumlu etkisinin bir
diger gostergesi olarak kabul edilebilir. Muhafaza
stiresi boyunca (3’iincili giinden itibaren) en diisiik
solunum hizit KTYK uygulanan meyvelerden elde
edilmistir.

Bu calismanin en énemli sonuc¢larindan birisi de
meyvelerin  hastalik  siddetinin  6nlenmesi
tizerinde olmustur (Sekil 1¢). Buna gore kontrol
meyvelerinde 6’mc1 giinden baslayarak hastalik
gbzlenmeye baglamis ve 15 giinlik muhafaza
stiresi sonunda hastalik siddeti 0-5 skalasina gore
3,22 olarak belirlenmistir. Buna karsin, YK ve
KTYK uygulamalarinda hastalik siddeti 15
giinliik muhafaza siiresi sonunda 1,83 ve 1,06
olarak  belirlenmistir. ~ Glincel  bilgilerimiz
15181nda, keten tohumu yagi icin elde edilen bu
sonuglar literatiir i¢in yeni olmakla birlikte
yenilebilir kaplama uygulamasinin benzer etkileri
cok sayida caligma ile benzerlik gostermektedir
(Ventura-Aguilar vd., 2018; Pavinatto vd., 2020;
Khodaei vd., 2021; Quintana vd., 2021). Bu
sonuglar ayrica targin yagi ile desteklenmis
yenilebilir kaplama uygulanan ¢ilek meyvelerinin
(Tajkarimi vd., 2010) ve limon otu yag
uygulanan ¢ilek meyvelerindeki (Kahramanoglu,
2019) hastalik siddetinin azaldigini bildiren
calismalar ile benzerlik gostermektedir.
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Sekil 1. Yenilebilir kaplama (YK) ve keten tohumu yag ile zenginlestirilmis kaplamanin (KTYK) ¢ilek meyvesi
(a) agirlik kaybi, (b) solunum hizi, (c) hastalik siddeti, (d) kimyasal bozulma, (e) meyve sertligi, (f) askorbik asit,
(g) suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 ve (h) titre edilebilir asit parametreleri {izerine etkisinin muhafaza
stiresindeki degisimi. (Ayn1 dl¢iim giiniindeki ortalama degerlerin sag yaninda ayni harf veya harflerin bulunmasi,
bu degerler arasinda Tukey testi %5 onem diizeyine gore anlamli bir farklilik olmadigini ifade etmektedir)
Figure 1. Impacts of edible coating (YK) and coating enriched with flaxseed oil (KTYK) on the (a) weight loss, (b)
respiration rate, (c) disease severity, (d) chemical spoilage, () fruit firmness, (f) ascorbic acid, (g) soluble solids
concentration and (h) titratable acid parameters during storage. (The presence of the same letter or letters on the
right side of the mean values on the same measurement day indicates that there is no significant difference between
these values according to the Tukey test 5% significance level)
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Diger kalite parametrelerinde oldugu gibi, tiiketici
tercihlerini en ¢ok etkileyen faktdrlerden birisi
olan kimyasal bozulma sonuglar1 da, her iki
yenilebilir  kaplama uygulamasmin  olumlu
sonuclarint  destekler nitelikte olarak tespit
edilmistir (Sekil 1d). Bu sonuglar dogrultusunda
sonunda hi¢bir uygulama
yapilmamis meyvelerde kimyasal bozulma 1-5
skalasina goére 3,11 olarak belirlenirken, KTYK
uygulamasinda bozulma sadece 1,28 olarak
belirlenmistir. Bu sonuglar, diger hastalik siddeti
ve agirlik kaybi sonuglarmi destekler nitelikte

15 giinliik siire

olup, keten tohumu yagi ile zenginlestirilen
yenilebilir kaplama uygulamasinin basarisinin
onemli bir gostergesidir.

Bu ¢alismada cileklerin meyve sertligi muhafaza
siiresi boyunca giderek azalan bir egilim
gostermistir (Sekil 1e). Buna karsin, YK ve
KTYK
meyvelerinden daha az olarak belirlenmistir. Bu
durum her iki uygulamanin da solunum hizi

uygulamalarindaki azalma, kontrol

lizerindeki azaltict etkisi ile agiklanabilir. Syle
ki; yiiksek solunum olgunlagsmay1 ve yaslanmay1
artirarak ¢ilek meyvelerindeki suda ¢oziinir
pektin miktarinin artmasina ve hiicre duvarmdaki
polisakkaritlerinin molekiiler degisimlerine neden
olarak ¢ilek meyvelerinin yumusamasina neden
olmaktadir (Ventura-Aguilar vd., 2018). Bu
durumun Onlenmesi de, meyve sertliginin
korunmasina yardimci olmaktadir. Benzer bir
calismada Restrepo vd. (2010), cileklerin kontrol
grubunun sertliginin, Aloe vera jeli ve %0,1
karnauba mumu ile kaplanmis ¢ileklerden ii¢ kat
daha diisiik oldugunu bildirmislerdir.

Benzer sekildle YK ve KTYK uygulamalar
meyvelerin askorbik asit iceriklerinin
korunmasina da katki saglamustir (Sekil 1f).
Yapilan bu ¢alismada elde edilen sonuglara gore
muhafazanin ilk giinlerinde meyvelerin askorbik
asit iceriklerinde bir azalma meydana gelmis,
devam eden giinlerde ise askorbik asit biyosentezi
ve dolayist ile de miktarinda bir artig gozlenmeye
baglamustir.

Meyvelerin suda ¢Oziinebilir kuru madde
(SCKM) miktarmin muhafaza siiresindeki
degisimine bakildig1 zaman, askorbik asit
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miktarinda  oldugu gibi muhafazanin ilk
giinlerinde bir azalma, sonrasinda ise bir artig
oldugu gozlenmistir (Sekil 1g). Bu durum,
meyvelerdeki agirlik kaybina bagh olarak, SCKM
oraninin artmasi ile agiklanabilir. Bunun yaninda
ozellikle YK ve KTYK uygulanan meyvelerdeki
kayip ve degisimlerin az olmasi ise, meyvelerin
cevresinde hava komposizyonunun degismesi ve
dolayis1 ile de solunum hizinin azalmasi ile
azalma,
karbonhidrat ve seker parcalanmasini azaltarak,
SCKM oranmi korumaktadir (Ventura-Aguilar

vd., 2018).

acgiklanabilir.  Solunum  hizindaki

Son olarak, yapilan her iki uygulamanin da
meyvelerin titre edilebilir asit miktarindaki
degismelerin  kontrole kiyasla daha yavas
olmasia katki sagladigi gorilmistir (Sekil 1h).
Elde edilen sonuglara gore muhafazanin ilk
hafif  bir
bozulmanin artmasi ile birlikte ise azalig gdsteren
asitlik miktar1 YK ve KTYK uygulamalarinda

giinlerinde artis, meyvelerdeki

daha az olmustur. 15 giinliik muhafaza siiresi
sonunda ise en yiksek TA miktar1 YK
uygulamasindan elde edilmistir.

4. Sonuclar

Elde edilen sonuglar, yenilebilir kaplamanin
meyvelerin hasat sonras1t muhafazasi tizerindeki
olumlu etkilerini bildiren Onceki c¢aligmalar
desteklemistir. Buna ek olarak, yapilan bu calisma
keten tohumu yagi ile zenginlestirilen yenilebilir
kaplamanin muhafazada daha basarili sonuglar
verdigini ortaya koymustur. Buna gore yenilebilir
kaplama uygulanan Camarosa ¢esidi meyvelerin
muhafaza siiresi ortalama 9 giin, keten tohumu
yagt ile zenginlestirilen yenilebilir kaplama
uygulanan meyvelerin 12 giine kadar
cikarilabilecegi sonucuna varilmigtir. Bu ¢aligma

ise

ayrica, her iki uygulamanin da meyvelerin
solunum hizin1 diisiirdiigiinii, buna bagli olarak da
agirlik kaybinda Onemli bir azalmaya neden
oldugunu ortaya koymustur. Hastalik siddeti ve
kimyasal bozulmanin 6nlenmesi konularinda da
yagi
zenginlestirilmis yenilebilir kaplamanin, benzer
karakterdeki diger meyvelerde de denenmesi

basar1 saglayan keten tohumu ile
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onerilmektedir. Elde edilecek yeni sonuglar,
endistriyel kullanim i¢in faydali olacaktir.
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