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Özet 
Genel olarak sanayide işleme özelliği olmayıp, yalnız taze tüketilen bir meyve olması kirazda 
hasat sonrası muhafaza uygulamalarının önemini arttırmaktadır.  Bu çalışma ile soğukta muha-
faza edilerek iç pazara sunulan ya da ihracata gönderilen kirazların muhafaza süresinin arttırıl-
ması, muhafaza süresince meydana gelebilecek çürüme ve fizyolojik değişimlerin en aza indi-
rilmesi ve ülkemizde bir sorun olan pestisit kalıntısına karşı alternatif bir yöntem uygulanabil-
mesi amaçlanmıştır. Çalışma, 2015 yılında Tekirdağ Bağcılık Araştırma Enstitüsü Müdürlüğünde 
yürütülmüştür. Çalışmada, enstitü üretim parselinde bulunan Merton Late ve Bigarreau Gauc-
her kiraz çeşitleri kullanılmıştır. Haziran ayı içerisinde hasat olgunluğuna gelen meyveler hasat 
edilip ayıklandıktan sonra, farklı dozlarda etanol buharı salınımı olan antimold 30, antimold 60, 
antimold 80 generatör pedleri ile kontrol meyveleri aynı tip ambalaj materyali ile paketlenmiş-
tir. Hazırlanan paketler 0-1 °C % 90-95 nem içeren soğuk hava deposunda 4 hafta süre ile 
muhafaza edilmiştir. Hasat gününden itibaren 4 hafta süresince haftalık periyotlarla ağırlık 
kaybı, SÇKM, titrasyon asitliği, renk (L*, a*, b*), toplam fenolik madde miktarı, toplam antosiya-
nin, antioksidan aktivite ve çürüme oranı analizleri yapılmıştır. Antimold 60 ve Antimold 80 
uygulamalarının ağırlık kaybı, titrasyon asitliği, SÇKM, toplam antosiyanin değerleri bakımın-
dan kontrole göre daha olumlu sonuçlar verdiği, ayrıca antimold uygulamalarının meyvelerde 
çürümeyi önemli oranda azalttığı saptanmıştır.  
 
Anahtar kelimeler: Etanol buharı, kiraz, depolama, antimold  

Abstract  
Generally there isn’t any industrial production method and cherry is just fresh consumption 
fruit, because of this postharvest practices maintain consumption is important. This study 
aimed to increase the preservation period of cherries which are kept in the cold and sold in 
the internal market and exported, also we try to reduce the decay and physiological changes 
which may occur during storage and to apply an alternative method against the pesticide 
residue which is a problem in our country. This study practiced at Tekirdag Viticulture Re-
search Institute in 2015. Merton Late and Bigarreau Gaucher cherry varieties were studied. 
First fruits harvested in July, and then they were packaged with different dosages antimold 30, 
60 and 80 ethanol generator pads with same package material. Prepared packages were 
maintained 4 weeks at (0-1 °C, 90-95 % humidity) cold air storage. From harvest day, very 
week weight loss, soluble solids analysis, titratable acidity analysis, color measurements (L*, a*, 
b*), the total phenolics analysis, the total anthocyanin analysis, the antioxidant activity analy-
sis, decay rate were done. Weight loss, titratable acidity, soluble solids, the total anthocyanin 
value terms compared with control, antimold 60 and antimold 80 pads gave more positive 
results, and antimold pads reduced considerably fruits’ decay. 
 
Keywords: Ethanol vapour, cherry, storage, antimold  

Research the Effect of the Ethanol Vapour on the Cherry Storage 

1. Giriş 

Kiraz, dünyada geniş bir yayılım alanına sahiptir. Dün-
yada 405.129 ha alanda 2.294.455 ton (FAO, 2013), 
ülkemizde ise 81.407 ha alanda 535.600 ton kiraz 
üretimi mevcuttur (TUİK, 2015). 2016 yılında kiraz 
ihracatımız 79.844 ton olarak gerçekleşmiştir (TUİK, 
2016). 

Meyve ve sebzeler hasat sonrası solunuma devam 
ederek fizyolojik olarak canlılıklarını sürdürürler 
(Kader vd., 1989; Üçüncü, 2000; Farber vd., 2003). 
Hücre yapısında bulunan nişasta, şeker ve organik asit 
gibi kompleks bileşikler solunumla alınan oksijenle 
okside edilirken su, CO2, etilen gibi metabolizma ürün-
leri ve ısı açığa çıkar (Price ve Floros, 1993). Solunum 
sonucu açığa çıkan CO2 ve etilen gibi metabolitlerin 
kontrol altına alınmaması üründe fiziksel (renk), kim-
yasal (renk maddelerinin parçalanması) ve mikrobiyal 

bozulmalara neden olur (Jaime vd., 2001).  

 Kiraz, klimakterik özellik göstermeyen ve çabuk bozu-
labilen bir meyve türü olduğundan derimden sonra 
meydana gelen hızlı sertlik ve renk kaybı, sap karar-
maları ve çürüme nedeniyle özellikle raf ömrü kısa 
kalmaktadır. 

Kirazlar -1 ve 0°C’de yaklaşık % 80–95 oransal nemde 
muhafaza edilebilmekte ve çeşitlere göre muhafaza 
süresi 1-4 haftaya kadar uzatılmaktadır. Ayrıca, depo-
lama sırasında ağırlık ve depolama kayıplarını azaltıcı 
ek önlemlerin alınması gerekmektedir (Dokuzoğuz, 
1960; Karaçalı, 1993; Ağaoğlu vd., 1995). 

Birçok gıda maddesinde doğal olarak bulunan etanol 
genelde emniyetli kullanım (Generally recognized as 
safe, GRAS) statüsünde bir bileşik olarak kabul edil-
mekte olup, iyi imalat uygulamaları (Good manufactu-
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ring practices, GMP) içerisinde kullanımına izin veril-
mektedir (Dentener vd., 1998).  

Etanolün oda sıcaklığında % 30 (Karabulut vd., 2004) 
veya % 40’lık (Lichter vd., 2002) konsantrasyonlarının 
in vitro’da B.cinerea sporlarının çimlenmesini tama-
men önlediği saptanmıştır. Nitekim Karabulut vd. 
(2004), sofralık üzümlerde 30 saniye süreyle %30’luk 
etanol daldırmasının 1°C’de 35 gün depolama sırasın-
da kaliteye olumsuz etkisi olmaksızın çürümeleri %50 
oranında azalttığını bildirmişlerdir. 

Özkaya (2005), Red Globe üzüm çeşidinde %35’lik 
etanol+%2’lik asetik asit uygulamış ve kontrole göre 
uygulamalar daha başarılı bulunmuştur.  

Günümüzde yeni bir yaklaşım olarak etanolün buhar 
hali olan generatör pedleri de kullanılmaya başlamış-
tır. Üstün (2011), üzüm muhafazasında antimold eta-
nol generatör pedlerini kullanmış ve tane rengi üzeri-
ne olumlu etkileri olduğunu, antosiyanin içeriği ve 
antioksidan madde miktarını arttırdığını, bu yüzden 
modifiye atmosferde paket (MAP) içerisinde SO2 pedi 
ve etanol generatör pedi uygulamalarının birlikte 
kullanılarak hem kalitenin korunması ve hem de çürü-
melerin azaltılması yönünde etkili olabileceğini, bu 
uygulamaların denenmesinin yerinde olacağını bildir-
miştir. Benzer şekilde Çandır vd. (2012), üzümde yap-
tığı bir çalışmada antimoldun 3 farklı dozunu uygula-
mış ve üzümün kalitesini muhafaza süresince korudu-
ğunu, MAP içerisinde etanolün buhar halindeki etkin-
liğinin SO2’ye alternatif olabileceğini ve yapılacak fark-
lı çalışmalarla konunun desteklenmesi gerektiğini 
bildirmiştir.  

Bu çalışma ile soğukta muhafaza edilerek iç pazara 
sunulan ya da ihracata gönderilen kirazların muhafaza 
süresinin arttırılması, muhafaza süresince meydana 
gelebilecek çürüme ve fizyolojik değişimlerin en aza 
indirilmesi ve ülkemizde bir sorun olan pestisit kalıntı-
sına karşı alternatif bir yöntem uygulanabilmesi amaç-
lanmıştır. 

2. Materyal Metot 

Çalışmada, Bağcılık Araştırma Enstitüsü üretim parse-
linde bulunan Gisela-5 anacı üzerine aşılı 12 yaşında 
Merton Late ve Bigarreau Gaucher kiraz çeşitleri kulla-
nılmıştır. 

Merton Late, meyvesi yuvarlak, donuk sarı zemin 
üzerine parlak-pembemsi kırmızı renkli, sert, gevrek 
ve sulu bir çeşittir. 

Bigarreau Gaucher, orta iri, yuvarlak-kalp şeklinde 
meyveye sahip, meyve eti sert dokulu ve koyu kırmızı, 
kabuk rengi siyaha yakın koyu kırmızı renkte bir çe-
şittir. 

2015 Haziran ayı içerisinde hasat olgunluğuna gelen 
meyveler hasat edilip ayıklandıktan sonra, her teker-
rürde ortalama 500 g meyve olacak şekilde köpük 
tabaklara konulmuştur. Uygulama olarak, farklı doz-
larda etanol buharı salınımı olan 1’er adet şase olacak 
şekilde antimold 30, antimold 60, antimold 80 genera-
tör pedleri (Freund Co.Ltd., Tokyo, Japonya) ile kont-
rol meyveleri polietilen bazlı aynı tip ambalaj mater-
yali kullanılarak paketlenmiştir. Hazırlanan paketler 0-
1°C %90-95 nem içeren soğuk hava deposunda 4 hafta 
süre ile muhafaza edilmiştir. Hasat gününden itibaren 
4 hafta boyunca haftalık periyotlarla; ağırlık kaybı (%), 
suda çözünür kuru madde (SÇKM) (%), titrasyon asitli-
ği (%), renk (L* (parlaklık), a* (+ değer kırmızı, - değer 
yeşil), b* (+ değer sarı, - değer mavi), toplam fenolik 
madde miktarı (mg GAE kg-1), toplam antosiyanin (mg 
kg-1), antioksidan aktivite (DPPH µmol TEg-1) ve çürü-
me oranı (%) analizleri yapılmıştır. 

Toplam fenolik madde tayini Folin-Ciocalteu yöntemi 
(Waterhouse, 2002) ile spektrofotometrik olarak 765 
nm, antioksidan aktivite tayini DPPH yöntemi (Brand-
Williams vd., 1995) ile 517 nm ve toplam antosiyanin 
tayini pH-differansiyel yöntemiyle (Cemeroğlu, 2007) 
520-700 nm dalga boyunda belirlenmiştir.  

Yapılan analizler sonucunda başlangıca göre değişim-
ler ile uygulamalar arasındaki farklılıklar incelenmiştir. 
Çalışma, tesadüf parselleri deneme desenine göre 3 
tekerrürlü olarak ve her tekerrürde 500 g meyve ola-
cak şekilde yapılmıştır. Sonuçların istatistik analizleri 
JMP paket programı ile varyans analizi yapılmış ve 
ortalamalar arasındaki fark LSD testi ile karşılaştırıl-
mıştır. 

3. Bulgular ve Tartışma 

3.1.Ağırlık kaybı (%) 

Ağırlık kaybı yaş meyvelerin depolanmasında önemli 
bir kriterdir. Çalışmada her iki çeşitte de depolama 
boyunca ağırlık kaybı düzenli olarak artmıştır (Çizelge 
1). Bigarreau Gaucher çeşidinde uygulamalar istatis-
tiksel açıdan önemli bulunmuş(p<0.05), Merton Late 
çeşidinde ise depolama süresi istatistiksel (p<0.05) 
açıdan önemli bulunmuştur. Kontrol meyveleri muha-
faza süresi sonunda %0.27 (Merton Late) ile % 0.29 
(Bigarreau Gaucher) oranında ağırlık kaybına uğramış-
tır. Dört haftalık depolama periyodu sonunda, her iki 
kiraz çeşidinde de kontrole göre daha az ağırlık kaybı 
gerçekleşmiş; Merton Late çeşidinde antimold 80 (%
0.11), Bigarreau Gaucher çeşidinde ise antimold 30 (%
0.16) ile en düşük ağırlık kaybı değerini sağlamıştır.  

  3.2.Suda çözünebilir kuru madde miktarı (%)  

Çeşitlerin muhafaza süresi boyunca SÇKM yönünden 
tepkileri farklı olmuştur. İstatistiksel açıdan Merton 
Late çeşidinde uygulama ve depolama süresi önemli 
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bulunurken(p<0.05), Bigarreau Gaucher çeşidinde ise 
depolama süresi önemli olarak bulunmuştur (Çizelge 
2). Her ne kadar SÇKM değerlerinde bazı dalgalanma-
lar görülse de; Merton Late çeşidi başlangıca göre 
artan bir eğilim, Bigarreau Gaucher çeşidi ise başlangı-
ca göre azalan bir eğilim göstermiştir. Merton Late 
çeşidinde başlangıçta SÇKM oranı %14.02 iken depola-
ma süresi sonunda en fazla artış antimold 80 uygula-
masında (%15.20), Bigarreau Gaucher çeşidinde ise 
başlangıçta %16.14 iken en az SÇKM düşüşü yine anti-
mold 80 (%15.53) uygulamasında tespit edilmiştir.  

Çandır vd. (2012) ve Opio vd. (2015), yaptıkları çalış-
malarda antimold uygulamasının SÇKM ve asitlik üze-
rine önemli bir etki göstermediğini bildirmiştir. 

  3.3.Titrasyon asitliği (%)  

Çalışmada her iki çeşitte muhafaza süresi boyunca 
dalgalanmalar görülmüştür (Çizelge 3). Her iki çeşitte 
de uygulamaların asitlik üzerine etkinliği istatistiksel 
açıdan önemli bulunmamıştır (p>0.05). Merton Late 
çeşidinde; hasat döneminde asitlik %8.39 iken muha-
faza süresi sonunda en yüksek %8.75 ile antimold 30 
uygulamasında, en düşük ise %8.69 ile kontrol meyve-
lerinde görülmüştür. Bigarreau Gaucher çeşidinde; 
hasat döneminde asitlik %9.20 iken muhafaza süresi 
sonunda en yüksek %7.00 ile antimold 30 uygulama-
sında, en düşük ise %6.47 ile kontrol meyvelerinde 
görülmüştür. 

  3.4.Renk ölçümü (L*, a*, b*)  

Kiraz meyvelerinde renk, tüketici tercihi ve görsel 
açıdan önemli bir kriterdir. Her iki çeşitte de L*, a*, b* 
değerleri incelendiğinde sadece muhafaza süresi ista-
tistiksel açıdan önemli bulunmuştur (p<0.05). Depola-
ma sürecinde, her iki çeşidinde tüm uygulamalarda 
zamana bağlı olarak L (parlaklık) değerinde düşüş 
gözlenmiştir (Çizelge 4). Bunun yanında muhafaza 
süresince kırmızı renkten koyu kırmızı renge, sarı 
renkten daha koyu renge doğru ilerlediği görülmüştür 
(Çizelge 5, Çizelge 6). Benzer sonuçlar Akbulut ve Öz-
can (2005) ile Sarı ve Türk (2002) tarafından da elde 
etmiştir. 

  3.5.Toplam fenolik madde miktarı (mg GAE kg-1) 

Meyvelerin soğukta depolanması ve raf ömrü süresin-
ce fenolik bileşiklerde oldukça farklı değişimler tespit 
edilmektedir (Awad ve Jager, 2003). Araştırmada her 
iki çeşitte de toplam fenolik madde miktarı yönünden 
depolama zamanına bağlı olarak azalma görülmüştür 
(Çizelge 7). İstatiksel açıdan uygulamalar arasındaki 
fark Merton Late çeşidinde önemli bulunurken; Bigar-
reau Gaucher çeşidinde önemsiz bulunmuştur. Mer-
ton Late çeşidinde, hasat döneminde toplam fenolik 
madde miktarı 1095.83 mg GAE kg-1 iken muhafaza 
süresi sonunda 850.00 mg GAE kg-1 ile antimold 60 

uygulaması fenolik bileşik içeriğini en iyi koruyan uy-
gulama olmuştur. Bigarreau Gaucher çeşidinde ise bu 
durum antimold 30 (2772.50 mg GAE kg-1) uygulama-
sında görülmektedir.  

  3.6.Toplam antosiyanin miktarı (mg kg-1)  

Son zamanlarda meyve ve sebzelerin sağlık açısından 
yararlarının ve bunu etkileyen içerik maddelerin de-
ğerlendirildiği çalışmalar artmıştır. Bu bileşiklerden 
antosiyaninler ve polifenoller ön plana çıkmaktadır 
(Göksel ve Aksoy, 2014). Çalışmada her iki çeşitte de 
antosiyanin miktarında zamana bağlı düşüş görülmek-
tedir (Çizelge 8). Toplam antosiyanin miktarı bakımın-
dan Merton Late çeşidinde uygulama ve zaman ista-
tistiksel açıdan önemsiz bulunmuştur. Merton Late 
çeşidinin parçalı renk yapısına sahip olması ve renk-
lenmede heterojenlik bulunması sebebiyle depolama 
sürecindeki analiz sonuçlarında dalgalanmalar tespit 
edilmiştir. 

Bigarreau Gaucher çeşidinde günler arasındaki farkın 
istatistiksel açıdan önemli olduğu görülmektedir 
(p<0.05). Bu çeşitte kontrole göre antimold uygulama-
larında, muhafaza süresi sonunda başlangıca göre 
antosiyanin kayıplarının daha fazla olduğu görülmek-
tedir. En yüksek kayıp ise antimold 80 uygulamasında 
tespit edilmiştir. Ayala-Zavala vd. (2005), çilekte 7.5°
C’de 12 gün depolama sırasında etanol buharı ve tanık 
uygulaması karşılaştırıldığında antosiyanin içeriğinin 
etanol buharı uygulanmış meyvelerde tanık meyvele-
rine göre daha fazla oranda azaldığını bildirmişlerdir. 

Antosiyanince zengin meyvelerde yüksek CO2 uygula-
malarının meyve rengi ve antosiyanin bileşiklerine 
olan olumsuz etkileri konusunda bulgular bulunmak-
tadır. Çilekte %20 (Holcroft ve Kader, 1999), narda %
10 (Holcroft vd., 1998) ve üzümde %15 CO2 (Artes-
Hernandez vd., 2003) içeren KA/MAP uygulamalarının 
toplam antosiyanin içeriğini azalttığı belirlenmiştir. 

  3.7.Antioksidan aktivite (DPPH  µmol TEg-1)  

Kirazlarda bulunan fenolik maddelerin antioksidan 
aktiviteyle yüksek korelasyon gösterdiği bilinmektedir 
(Serra et al, 2011; Göksel ve Aksoy, 2014). Çalışma-
mızda da fenolik madde miktarı en yüksek olan Bigar-
reau Gaucher çeşidinde meyvelerin antioksidan aktivi-
telerinin de en yüksek çıktığı tespit edilmiştir (Çizelge 
9). Bu çeşitte muhafaza süresi sonunda en yüksek 
antioksidan aktivite 2.55 µmol TEg-1 ile antimold 80 
uygulamasında görülmektedir. Her iki çeşitte de ista-
tistiksel açıdan uygulamalar arasında bir fark bulun-
mamıştır (p>0.05). Antioksidan aktivite Merton Late 
çeşidinde zamana bağlı olarak düşüş göstermiştir 
(Çizelge 9).  
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3.8.Çürüme oranı (%) 

Meyvelerde çürümeye olan hassasiyet depolamayı ve 
ürünün pazarlanabilirliğini etkileyen en önemli faktör-
dür. Çürüme oranı üzerinde Merton Late çeşidinde 
zamana bağlı olarak (p<0.05) artışlar gözlenmektedir. 
İstatistik açıdan Merton Late çeşidinde uygulama 
önemsiz çıkmasına rağmen kontrole göre en düşük 
çürüme oranı antimold 60 uygulamasında tespit edil-
miştir (Çizelge 10). Çürüme oranının Merton Late 
çeşidinde daha az seviyelerde görülmesinde çeşidin 
SÇKM miktarına göre asit oranının daha yüksek olma-
sının etkili olduğu düşünülmektedir.  

Bigarreau Gaucher çeşidinde ise uygulama, zaman ve 
uygulamaxzaman interaksiyonu önemli çıkmıştır 
(p<0.05). Bu çeşitte en düşük çürüme oranı antimold 
80 uygulamasında (%0.65) tespit edilmiştir. 4.haftada 
en yüksek çürüme oranı antimold 30 uygulamasında 
(%4.64) sonrasında kontrol uygulamasında (%4.25) 
görülmüştür (Çizelge 10). Çandır vd. (2010), MAP ve 
etanol uygulamalarının, üzüm muhafazasında SO2 
uygulamalarının yerini alabilecek alternatif derim 
sonrası uygulamalar olarak çürümelerin ve salkım sapı 
kararmalarının azaltılması bakımından ümitvar sonuç-
lar alındığını bildirmişlerdir.  

4.Sonuç 

Etanol buharı uygulamaları her iki çeşitte de ağırlık 
kayıplarını azaltmıştır. SÇKM ve titrasyon asitliği bakı-
mında, Merton Late çeşidinde artış, Bigarreau Gauc-
her çeşidinde ise azalma görülmüştür. Renk ölçümü 
değerlerinde, antimold uygulamaları muhafaza süresi 
sonunda başlangıca göre kontrole kıyasla mevcut 
rengi koruyamamış görünse de sayısal olarak değerler 
birbirine yakındır. Toplam fenolik madde analizinde 
her iki çeşitte de başlangıca göre mevcut miktarı en iyi 
koruyan antimold uygulamaları olmuştur. Toplam 
antosiyanin analizinde, Merton Late çeşidinde uygula-
ma ve zaman arasında istatistiksel açıdan bir fark 
bulunmazken sayısal olarak kontrole göre daha yük-
sek antosiyanin değerleri görülmüştür. Bigarreau Ga-
ucher çeşidinde ise antosiyanin miktarı bakımından 
antimold uygulamaları kontrolün gerisinde kalmıştır. 
Antioksidan aktivite açısından, Merton Late çeşidinde 
başlangıca göre düşüş görülmüştür. Bigarreau Gauc-
her çeşidinde ise başlangıca göre artış görülmüş ve 
antimold uygulamasındaki değerlerin kontrole göre 
daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. Çalışmadaki en 
önemli parametrelerden birisi olan çürüme oranına 
bakıldığında, Merton Late çeşidinde istatistiksel olarak 
sadece zaman önemli çıkmasına rağmen antimold 60 
en etkili uygulama olmuştur. Bigarreau Gaucher çeşi-
dinde ise çürüme oranıyla ilgili veriler daha belirgin 
olup zamana ve uygulamaya bağlı olarak artışlar gö-
rülmüş ve antimold 80 uygulaması muhafaza süresi 
sonunda en düşük çürüme oranını (%0.65) vermiştir. 

Meyve Bilimi/Fruit Science 

91 



Kontrolde ise çürüme oranı %4.25 olarak gerçekleş-
miştir. 

Sonuç olarak, etanol buharı uygulamasının kiraz mu-
hafazasında etkili olduğu düşünülmektedir. Bu sebep-
le, konuyla ilgili farklı ambalaj materyalleri ile etanol 
buharının farklı dozları kullanılarak kapsamlı çalışma-
lar yapılmasında yarar görülmektedir.  
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