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MAKALE BILGISI OZET

Bu ¢alismada, kisa ve nétr giin ¢ilek ¢esitlerinde farkli derim dénemlerinin meyve kalite

Gelis 12 Ma}rt 2015 ozellikleri ve fitokimyasallar {izerine etkisi incelenmigtir. Calisma kapsaminda iki giin-
Kabul 29 Nisan 2015 nétr (‘Fern’, ‘Kabarla’) ve dort kisa giin ¢ilek cesidi (‘Camorosa’, ‘Sweet Charlie’,
Cevrimigi baski, ISSN: 2148-127X ‘Rubygem’ ve ‘Festival’) kullamlmis olup meyveler ii¢ farkli derim déneminde hasat

edilmistir. Hasat edilen meyveler glin-n6tr ¢esitler i¢in 30 giin, kisa giin ¢esitler i¢in ise
15 glin araliklarla analiz edilmigtir. Elde edilen meyvelerde en, boy, sertlik, meyve
agirhigy, titrasyon asitligi (TA), suda ¢o6ziinebilir kuru madde (SCKM) ve pH gibi
pomolojik Ol¢limlerin yani sira toplam antosiyanin, toplam fenolik madde miktar1 ve

Anahtar Kelimeler:
Hasat d6nemi
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Toplam fenolik madde

FRAP antioksidan kapasitesi degerleri incelenmistir. Arastirma sonuglari incelendiginde hasat
TEAC periyodunun gecikmesi ile fiziksel ve pomolojik 6zelliklerden en, boy, meyve agirhgi, pH
Antosiyanin ve SCKM degerleri diiserken, TA ve sertlik degerleri yiikselmistir. Ayrica hem kisa, hem

de gilin notr cesitlerin sonraki derim donemlerinde hasat edilen meyvelerde toplam
antosiyanin, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan kapasitesi miktarlarinda artig
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The effect of different harvest period on fruit quality and phytochemical properties of short and day neutral
strawberries

ARTICLE INFO ABSTRACT

In this study, the effect of different harvest period on fruit quality and phytochemical
Avrticle history: properties of short and day neutral strawberries was investigated. For this purpose, two
Received 12 March 2015 day-neutral ('Fern', 'Kabarl') and four short day (‘Camorosa’, 'Sweet Charlie', 'Rubygem'’
Accepted 29 April 2015 and 'Festival’) strawberry varieties were harvested at three different harvest period.
Available online, ISSN: 2148-127X Harvested fruits were analysed 15 and 30 days intervals for short and day-neutral

varieties. Pomological analysis such as fruit size, firmness, fruit weight, titratable acidity
Keywords: (TA), total soluble solids (TSS), pH and total anthocyanin, total phenolic content and
Harvest period antioxidant capacity were studied. Results of the present study indicated that fruits from
Antioxidant activity later harvest periods displayed smaller fruit size, lower pH and TSS content but higher
Total Phenolic Content TA and fruit firmness. Also, both short and day neutral varieties have higher
FRAP phytochemical content at later harvest period in terms of total phenolics, total
TEAC anthocyanin and antioxidant capacity.

Anthocyanin

“ Corresponding Author:

E-mail: onur.saracoglu@gop.edu.tr




Saragoglu ve Ozgen | Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 3(7): 545-549, 2015

Giris

Uziimsii meyveler igerisinde yer alan cilek diinya
iizerinde tarimsal faaliyetlerin yapilabildigi hemen hemen
biitiin alanlara yayilmistir. Cilek yetistiriciliginin diinyada
ve llkemizde giderek onem kazanmasinin en biiyiik
nedeni degisik iklim ve toprak kosullarinda ekonomik
olarak yetistirilebilmesi olmustur (Yilmaz, 2009). Ayrica
cilek, pazarda taze meyvenin az oldugu dénemlerde
olgunlasmasi nedeniyle iyi bir pazar avantajina da sahiptir
(Erenoglu ve ark., 2000).

Cilek her yastaki insanlar tarafindan sevilerek
tiiketilebilen bir meyve olmakla birlikte taze olarak
tiketimi yaninda, regel, marmelat, dondurma ve pasta
sanayiinde genis Olciide kullanmilmaktadir. (Ozdemir,
1999; Erenoglu ve ark., 2000; Kiligel, 2005). Bunun
yaninda bu meyve, yatirimlarin kisa stirede geri dénmesi
nedeniyle kiiciik aile igletmeciligine de uygundur. Ayrica
cilek yetistiriciliginde birim alandan elde edilen gelir
diger birgok tarimsal iriinle kiyaslandiginda daha
yiiksektir (Agaoglu, 1986; Aybak, 2000).

Cilek yetistiriciliginin 6nem kazanmasinda etkili olan
baska bir etken ise ¢ilegin insan sagligi ve beslenmesi
agisindan sagladigi yararlardir (Maas ve ark., 1996). Cilek
meyvesi zengin mineral madde igerigi, kendine has tat ve
aroma maddeleri ile tliketici tercihini kazanirken, ayni
zamanda antosiyaninler ve fenolik asitler gibi antioksidan
ozellige sahip fenolik bilesiklerin énemli bir kaynagidir
(Beattie ve ark., 2005). Fenolik bilesikler yaninda temel
seker bilesikleri (glikoz, fruktoz) ve organik asitler (sitrik
ve askorbik asit) bakimindan da zengindir.

Fitokimyasal maddelerin sentezlenmesi ve miktari
iizerine genetik faktorlerin biiyiik bir dneminin oldugu
bilinmekle birlikte (Ozgen ve ark., 2007; Tulipani ve ark.,
2008; Giindiiz ve Ozdemir, 2014) gevresel faktdrlerin de
etkisinin 6nemli diizeyde oldugu belirtilmektedir (Kalt,
2005; Pineli et al., 2011; Tulipani et al., 2011). Cevresel
faktorlerin  ve farkli derim donemlerinin  ¢ilek
meyvelerinde irilik, sertlik, kimyasal ve fitokimyasal
ozellikler iizerine etkilerini belirlemek amaciyla yapilmig
olan c¢aligmalar mevcut olmakla birlikte farkli giin
uzunluklarina sahip ¢esitlerin ve derim dénemlerinin bir
arada incelenerek sonuglarin degerlendirilmesi dnem arz
etmektedir. Bu g¢alismada kisa giin ve giin-notr cilek
¢esitlerinde  meyvelerin  fiziksel, pomolojik  ve
fitokimyasal 6zellikleri iizerine farkli derim doénemlerinin
etkileri incelenmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Calisma kapsaminda iki giin-ndtr (‘Fern’, ‘Kabarla’)
ve dort kisa glin ¢ilek ¢esidi (‘Camorosa’, ‘Sweet
Charlie’, ‘Rubygem’ ve ‘Festival’) kullanilmis olup
meyveler {i¢ farkli derim doneminde (kisa giin
¢esitlerinde 5 Mayis, 20 Mayis ve 4 Haziran, giin-notr
¢esitlerinde ise 5 Mayis, 4 Haziran ve 4 Temmuz) hasat
edilmigtir. Farkli donemlerde hasadi yapilan meyvelerin
glin-notr ¢esitler i¢in 30 giin, kisa giin ¢esitleri i¢in ise 15
giin araliklarla {i¢ farkli derim déneminde meyve agirligt
(g), meyve en ve boyu (cm), meyve eti sertligi, toplam
asitlik, pH, suda ¢oziinebilir kuru madde, toplam fenolik
madde miktari, toplam antioksidan kapasitesi, toplam
antosiyanin igerikleri incelenmistir.

Metot

Fiziksel Ozellikler: Ortalama meyve agirligi her
derimdeki meyve agirliklart meyve sayilarina boliinerek
meyve agirligi hesaplanmistir. Meyvelerin en ve boylari
dijital kumpas yardimu ile tespit edilerek milimetre (mm)
olarak ifade edilmistir. Meyve sertliklerini belirlemek i¢in
meyvelerin dikey boyutundan 20 mm delmek i¢in gereken
maksimum kuvvet Newton (N) cinsinden Oolgiilerek
belirlenmistir. Olciimde maksimum 500 N kuvvet
uygulayabilen Zwick Z 0,5 Universal Test cihazi
kullanilmig olup test hizi olarak 30 mm/dakika ve baslik
olarak 1,8 mm g¢apinda paslanmaz c¢elik baslik
kullanilmaistir.

Pomolojik ~ Ozellikler: Derim donemlerinde her
yinelemeden alinan 10 meyve piire haline getirilmisgtir.
Meyvelerin pH Olclimleri i¢in piire haline getirilen
meyveler pH-metre ile dogrudan cam elektrot daldirilarak
Ol¢iilmiistiir. Titrasyon asitligi belirlenmesi i¢in titrimetrik
yontem kullanilmuis, degerler sitrik asit cinsinden % olarak
ifade edilmistir. Meyvelerin suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktarlart belirlenirken meyveler homojenize edildikten
sonra kaba filtre kagidindan gecirilip ilk damlalar saf suya
gore kalibre edilmis el refraktometresi (0-53 o6lgekli,
Refractometer PAL-1) tizerine alinip sonuglar ‘%’ olarak
ifade edilmistir (Cemeroglu, 2007).

Fitokimyasal Ozellikler:

e Toplam Fenol Tayini: Toplam fenol miktar1 Singleton
ve Rossi (1965) de tarif edildigi {iizere Folin-
Ciocalteu’s kimyasali kullanilarak yapilmistir. Bu
amagla homojenize edilen piire aseton, su ve asetik
asit (70/29,5/0,5) c¢ozeltisi kullanilarak iki saat
boyunca tiipler igerisinde ekstraksiyon islemi
uygulanmistir. Folin-Ciocalteu’s kimyasali ve saf su
karistirilarak sekiz dakika bekletildikten sonra %7’°lik
sodyum karbonat ilave edilmistir. Iki saat
inkiibasyondan sonra mavimsi bir renk alan ¢ozeltinin
absorbansi spektrofotometrede 750 nm dalga boyunda
Ol¢iilmiistiir. Sonuglar gallik asit cinsinden pg gallik
asit esdeger/g taze meyve olarak hesaplanmustir.

e Toplam Antioksidan Kapasitesi: Cileklerin
anitioksidan kapasiteleri Ozgen ve ark. (2006)
tarafindan tavsiye edilen ve bitkisel materyaller igin
stk kullanilan FRAP (Demir indirgenme antioksidan
kapasitesi) ve TEAC (Troloks esdeger antioxidan
kapasitesi) olmak tizere iki farkli yontem kullanilarak
belirlenmistir.

e FRAP analizi: FRAP analizi i¢in (Benzie ve Strain,
1996), 0,1 mol/L asetat (pH 3,6), 10 mmol/L TPTZ,
and 20 mmol/L demir klorid ¢ozeltileri (10/1/1)
oranlarinda karigtirilarak tampon hazirlanmistir. Son
olarak 30 pL ekstrakta 2,97 mL hazirlanan tampon
¢ozelti ilave edilerek karigtirilmis ve 30 dakika sonra
spektrafotometrede 593 nm dalga boyunda absorbansi
Olciilmistiir. Elde edilen absorbans degerleri Trolox
(10-100 pmol/L) standart egim g¢izelgesi ile
hesaplanarak pmol Troloks esdegeri/g yas agirlik
olarak belirtilmistir.

e TEAC analizi: TEAC analizi igin (Ozgen ve ark., 2006)
7 mM ABTS (2,2’-Azino-bis 3- ethylbenzothiazoline-6-
sulfonic acid) 245 mM potasyumbisiilfat ile
karigtirilarak karanlik ortamda 12-16 h bekletilmistir.
Daha sonra bu soliisyon 20 mM sodium asetat (pH

546



Saragoglu ve Ozgen | Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 3(7): 545-549, 2015

4,5) tampon ¢ozeltisi ile spektrofotometrede 734 nm
dalga boyunda 0,700 +0,01 absorbans olacak sekilde
sadelestirilmistir. Nihayetinde 30 pL ekstrakt 2,97
mL hazirlanan bakir karistirilarak absorbans 10 dakika
sonra spektrafotometrede 734 nm dalga boyunda
Olciilmiistiir. Flde edilen absorbans degerleri Troloks
(10-100 pmol/L) standart egim ¢izelgesi ile
hesaplanarak umol Troloks esdegeri/g yas agirlik
olarak sunulmustur.

e Toplam Antosiyanin Tayini: Meyvelerdeki toplam
antosiyanin  pH  farki  metodu  kullanilarak
belirlenmistir (Giusti ve Wrolstad 2005). Ekstraktlar
pH 1,0 ve 4,5 ¢ozeltiler hazirlanarak ekstrakte edilmis,
daha sonra 520 ve 700 nm dalga boylarinda okumalar1
yapilmigtir. Toplam antosiyanin miktar1 pelargonidin
3-glikozit temel alinarak (molar absorbsiyon katsayisi
= 31600) absorbanslar [(A520-A700) pH 10 -
(A520-A700) pH 4,5] formiilii ile hesaplanmis ve
degerler pg antosiyanin /g kuru madde olarak
verilmistir.

Istatistik Analiz

Arastirma sonucunda elde edilen veriler tesadif
bloklar deneme deseninde faktoriyel diizene gdre analiz
edilmistir. Varyans analizi yapildiktan sonra uygulama
ortalamalar1 LSD ¢oklu karsilastirma  testi ile
kargilagtirillmistir. Biitiin istatistik analizlerde SAS paket
programi kullanilmigtir.

Bulgular ve Tartisma

Farkli derim donemleri ve gesitler i¢in elde edilen
fiziksel 6zellikler Cizelge 1’ de verilmistir. Meyvelerin en
ve boy degerleri incelendiginde tiim gesitler i¢in en iri
meyveler birinci ve ikinci derim donemlerinde hasadi
yapilan meyveler olarak belirlenmistir. Ugiincii derim
doneminde ise en diisik en ve boy degerleri elde
edilmigtir. Ortalama meyve agirlig1 degerleri agisindan ilk
derim donemi c¢ok daha yiiksek degerlere sahiptir.
Kullanilan tim cesitlerde meyve agirligi siralamasinda

g), Ugiincli derim donemi ise son sirada (8,71 g) yer
almistir. Scott ve Lawrance (1975) cileklerde en iri
meyvelerin ilk ¢igeklerden olustugunu, daha sonraki
donemlerde meyve iriliginde azalmalar oldugu
bildirmiglerdir. Benzer sekilde bircok c¢alismada da
aragtiricilar tarafindan cileklerde en iri meyvelerin ilk
yapilan hasatlardan alindig1 bildirilmistir (Ozdemir ve
ark., 2001; Giindiiz ve Ozdemir, 2003; Kafkas, 2004;
Wold ve Opstad, 2007). Meyvelerin sertlik degerlerine
bakildiginda derim  donemleri  geciktikge  sertlik
degerlerinin arttig1 goriilmektedir. Meyve sertligi i¢in en
yiiksek degerler tigiincii derim doneminde (0,39 N) elde
edilirken, ilk derim dénemi en yumusak meyvelerin (0,32
N) hasat edildigi donem olmustur. Benzer sekilde,
Zaldivar ve ark. (2005) yaptiklari ¢alismada ‘Diamante’
cilek cesidinde agustos ayinda elde edilen meyvelerin
mayis ayina gore meyve sertliginin daha yiiksek oldugunu
belirtmiglerdir. Farkli derim ddnemlerinin meyvelerin
fiziksel ozelliklerine etkileri genel olarak ele alindiginda
meyvelerin derimi geciktikce en, boy ve agirlik gibi
irilikle ilgili kriterlerinde diisiis gozlemlenirken, sertlik
degerlerinde ise artisy géze carpmaktadir. Benzer sekilde
ilk derim donemlerinde daha iri meyve elde edildigi
bircok arastirici tarafindan ortaya konmustur. (Scott ve
Lawrence, 1975; Kader, 1991; Kidmose ve ark., 1996;
Manager ve ark., 2004)

Farkli derim donemleri ve cgesitler i¢cin elde edilen

pomolojik ozellikler Cizelge 2’de verilmistir. Cesit
ortalamalar1  incelendiginde  pomolojik  6zelliklerin
tamaminda farkli derim donemlerinin etkilerinin

istatistiksel olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir. Elde
edilen titrasyon asitligi degerleri incelendiginde derim
donemleri arasinda en yiiksek asitlik degerleri i¢ilincii
derim déneminde (%0,85) elde edilmistir. ikinci derim
donemi degerleri ikinci sirada (%0,83) yer alirken, ilk
derim doneminde elde edilen meyveler en diisiik asitlik
degerleri (%0,79) ile dikkat cekmektedir. Benzer sekilde
Wold ve Opstad (2007) yapmis olduklar: ¢aligmada derim

R . h ) ; . donemi  geciktikce meyvelerde titrasyon  asitligi
birinci derim do.nc?ml. der.llen "mey\./e?le.r 1.1k sirada yer g, Serlerinin arttigini belirtmislerdir,
alirken (18,04 g) ikinci derim donemi ikinci sirada (10,92
Cizelge 1 Derim déoneminin meyvenin fiziksel 6zellikleri iizerine etkileri
Ozellikler Derim Donemi  Camarosa Festival Rubygem Sweet Charlie Fern Kabarla Ortalama
1 39,54 33,49 39,87 33,79 34,76 37,91 36,56a
En (mm) 2 37,26 34,97 38,58 35,81 32,90 37,41 36,15a
3 30,70 32,43 32,86 33,69 21,37 32,74 31,63b
Ortalama 3583A 3363B 37,10A 34,43 B 31,68C 36,02 A 34,78
1 48,29 45,93 46,18 38,31 39,26 44,69 43,78a
Boy(mm) 2 45,09 45,14 45,23 40,02 37,12 45,16 42,96 a
3 36,69 39,06 38,83 37,04 30,81 40,78 37,20b
Ortalama 4336 A 4338A 4341A 38,46 B 35,73C 4354 A 41,31
1 0,31 0,29 0,28 0,40 0,27 0,40 0,32¢
Sertlik (N) 2 0,32 0,33 0,32 0,44 0,28 0,47 0,36b
3 0,33 0,37 0,36 0,48 0,29 0,53 0,39 a
Ortalama 0,32B 0,33B 0,32B 0,44 A 0,28 C 0,47 A 0,36
Meyve Agirlig 1 25,74 14,57 18,59 17,44 13,83 18,07 18,04a
(g/meyve) 2 13,25 8,77 13,78 10,93 8,06 10,72 10,92b
3 8,40 7,91 10,37 10,14 6,62 8,82 8,71c
Ortalama 1580A 10,42D 14,25 B 12,84 C 950D 1254C 12,56

Ayni satirda ayni biyiik harfle gosterilen gesit ortalamalart arasindaki farklar 0,05 ihtimal seviyesinde onemli degildir. Ayn: siitunda ayni kiigiik
harfle gosterilen dikim zamani ortalamalari arasindaki farklar 0,05 ihtimal seviyesinde 6nemli degildir.

547



Saragoglu ve Ozgen | Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 3(7): 545-549, 2015

Cizelge 2 Derim doneminin meyvelerin pomolojik 6zellikleri iizerine etkileri

Ozellikler Derim Donemi  Camarosa Festival ~ Rubygem Sweet Charlie  Fern Kabarla  Ortalama
1 0,81 0,79 0,72 0,75 0,80 0,88 0,79¢

T.A(%) 2 0,91 0,85 0,75 0,78 0,85 0,82 0,83b
3 1,00 0,89 0,77 0,80 0,89 0,75 0,85a

Ortalama 091 A 0,85B 0,75E 078D 0,85B 0,82C 0,82

1 3,54 3,61 3,67 3,67 3,50 3,44 357a

pH 2 3,49 3,63 3,69 3,65 3,54 3,52 359a
3 3,38 3,60 3,64 3,56 3,53 3,55 3,54b

Ortalama 347F 3,61C 3,66 A 363B 352D 350E 3,57

1 8,80 8,20 8,30 8,33 6,80 6,03 7,74 a

SCKM(%) 2 8,13 8,65 8,63 7,03 7,03 5,80 7,54 b
3 7,30 8,95 8,83 5,60 7,08 5,53 721c

Ortalama 8,08 B 8,60 A 8,58 A 698C 697C 578 D 7,50

1 10,83 10,36 11,57 11,05 8,53 6,86 9,87 a

SCKM /Asit 2 8,88 10,18 11,50 8,96 8,24 7,07 9,14 b
3 7,29 10,01 11,46 6,98 7,93 7,38 8,51c

Ortalama 900C 10,18B 1151A 899C 823D 7,11 E 9,17

Aynt satirda ayni biiyiik harfle gosterilen ¢esit ortalamalar1 arasindaki farklar 0,05 ihtimal seviyesinde 6nemli degildir. Ayn: siitunda ayn1 kiigiik
harfle gosterilen dikim zamani ortalamalari arasindaki farklar 0,05 ihtimal seviyesinde onemli degildir.

Cizelge 3 Derim doneminin meyvelerin fitokimyasal 6zellikleri iizerine etkileri

Derim Donemi Camarosa  Festival ~ Rubygem  Sweet Charlie Fern Kabarla Ortalama

TP 1 2312 2632 2049 2500 2463 2556  2419c
(g GAF/g ta) 2 2793 2911 2498 2626 2708 2594  2689b
3 3266 3177 2933 2732 2929 2606 2941a

Ortalama 2791 B 2907 A 2493 E 2620D 2700C 2585D 2683

TEAC 1 11,72 14,21 11,39 13,02 12,82 11,45 12,44c
(umol TE/g ta) 2 14,28 14,73 12,89 13,27 1451 12,41 13,68b
3 16,82 15,87 14,47 13,60 16,32 1350 1510a

Ortalama 1427B 1493A 1292D 13,30C 1455B 1245E 13,74

FRAP 1 7,92 10,13 8,15 8,88 9,27 8,28 8,77¢
(umol TE/g ta) 2 10,42 10,99 9,94 9,20 10,62 9,30 10,08b
3 12,66 12,11 12,02 10,07 12,06 10,67 11,60a

Ortalama 10,33BC 11,08 A 10,04 C 938D 1065B 942D 10,15

TMAC 1 101,0 141,1 103,0 166,6  130,8 66,5 118,2c
(g Plg-3-glu/gta) 2 147,4 171,9 130,1 1406  179,4 90,6 143,3b
3 193,7 203,0 157,7 115,3 229,4 1157 169,1a

Ortalama 1474C 172,0B 130,3E 140,8D 1799A 910F 143,6

Aynt satirda ayni biiyiik harfle gosterilen ¢esit ortalamalari arasindaki farklar 0,05 ihtimal seviyesinde 6nemli degildir. Ayni siitunda ayni kiigiik
harfle gosterilen dikim zamani ortalamalari arasindaki farklar 0,05 ihtimal seviyesinde onemli degildir.

SCKM miktarlar1 géz oniine alindiginda en yiiksek
suda ¢Oziinlir kuru madde miktar1 ilk derim déneminde
(%7,74) belirlenmis olup onu ikinci derim doénemi
(%7,54) izlemektedir. Ugiincii derim ddénemi ise en az
(%7,21) suda ¢oziniir kuru madde igerigine sahiptir.
SCKM / Asit oranlar dikkate alindiginda SCKM
degerlerinde oldugu gibi derim donemi geciktikce
degerler diismektedir.

Arastirmada kullanilan farkli derim donemleri ve
¢esitler icin elde edilen fitokimyasal 6zellikler Cizelge
3’de verilmistir. Cesit ortalamalar1 incelendiginde
fitokimyasal ozelliklerin tamaminda farkli  derim
donemlerinin etkilerinin istatistiksel olarak dnemli oldugu
tespit edilmistir. Genel olarak derim doénemi ilerledikge
toplam fenolik, antioksidan kapasitesi ve antosiyanin
igeriklerinde bir artiy gozlenmektedir. Toplam fenolik
madde miktarlar1 incelendiginde en yiiksek fenolik madde
miktarlar {igiincii derim doneminde (2941 pg GAE/g ta)
elde edilmistir. Tkinci derim déneminde derimi yapilan
meyveler ikinci sirada (2689 pg GAE/g ta) yer alirken ilk
derim donemi en diisiik (2419 pg GAE/g ta) fenolik
madde icerigi ile dikkat cekmektedir. Elde edilen sonuglar

daha 6nce yapilmis ¢caligmalarla benzerlik gostermektedir.
Nitekim, Pineli ve ark. (2012) tarafindan yapilan
calismada da benzer sekilde hasat doneminin gecikmesi
ile toplam fenolik madde miktarmin arttigi sonucuna
vartlmistir. Meyvelerin antioksidan kapasiteleri iki farkl
metot kullanilarak tespit edilmisti. TEAC metodu
kullanilarak elde edilen sonuglarda ilk derim ddneminin
en distk (12,44 pmol TE/g ta) antioksidan kapasitesi
degerlerine sahip oldugu goriilmektedir. ikinci derim
doneminde artan degerler (13,68 umol TE/g ta) son derim
doneminde en yiiksek (15,10 pmol TE/g ta) seviyeye
ulagsmistir. FRAP metodunun kullanilmas: sonucunda da
TEAC metoduna benzer sonuglar elde edilmistir. Her iki
metodun kullanilmasiyla da elde edilen sonuglar 1s18inda
antioksidan  kapasitesi  degerlerinin ge¢  derim
donemlerinde daha yiiksek oldugu sonucuna varilabilir.
Antosiyanin miktarlarina gére derim donemleri arasinda
en yiiksek degerler ligiincii donemde derimi (169,1 pg
Plg-3-glu/g ta) yapilan meyvelerden elde edilmistir. En
diisiik degerler ise ilk derim doneminde (118,2 ug Plg-3-
glu/g ta) belirlenmistir.
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Sonuc ve Oneriler

Arastirmada iki glin-ndtr (‘Fern’, ‘Kabarla’) ve dort
kisa glin (‘Camorosa’, ‘Sweet Charlie’, ‘Rubygem’ ve
‘Festival’) cilek ¢esidinde ii¢ farkli derim doneminin
meyve kalite kriterleri ve fitokimyasal 6zellikleri iizerine
etkisi incelenmistir.

Calismada elde edilen sonuglara gore hasat
periyodunun gecikmesi ile fiziksel ve pomolojik
ozelliklerden en, boy, meyve agirhigi, pH ve SCKM
degerleri diiserken, TA ve sertlik degerleri yiikselmistir.
Ayrica hem kisa, hem de giin-nétr gesitlerin sonraki derim
donemlerinde  hasat edilen  meyvelerde  toplam
antosiyanin, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan
kapasitesi degerlerinde artis gdzlenmistir.

Meyvelerin insan saghigina etkileri iizerine yapilan
arastirmalar giin gectikce artmaktadir. Elde edilen
bulgular meyve tiiketiminin giinliik diyetteki yerinin
onemini vurgulamaktadir. Bir¢ok aragtirmact tiiketilen
meyvelerin miktariin yani sira igerisinde bulunan yararh

bilesiklerin miktarinin da &nemsenmesi  gerektigi
sonucunda  birlesmistir.  Bu  6nemli  bilesiklerin
calismamizda inceledigimiz  faktorlerle iligkilerinin

bilinmesi daha bilingli tiiketim aligkanliklarinin olusmasi
ve yapilacak yeni aragtirmalar bakimindan biiyiikk 6neme
sahiptir.
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