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Taze tiiketime sunulan kiraz, klimakterik olmayan meyve grubunda yer almaktadir. Bundan dolay: hasat sonrasi
uygulanacak muhafaza yontemleri kirazin raf dmrii i¢in olduk¢a 6nemlidir. Bu ¢alismada soguk depolarda muhafaza
edilerek tiiketime sunulan kirazlarin muhafaza siiresi boyunca mikrobiyal kalitesinin arttirilmas1 amaglanmistir.
Caligmada Konya Hadim bolgesinden Temmuz 2020 tarihinde hasat edilen Ziraat 0900 ¢esidi kiraz 6rnekleri
kullanilmistir. %2.5 Semperfresh™, %2 Bioflux ve %3 Bioflux piiskiirtme, %1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food
daldirma yontemleriyle kiraz 6rneklerine uygulanmistir. Yikama ¢ozeltileri uygulanan kiraz érnekleri 15 giin 4°C’de
muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresi boyunca belirli periyotlarda toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi, toplam
psikrofil bakteri sayimi, maya-kiif sayimi analizleri yapilmistir. Sonug olarak kontrol 6rnegi ile karsilastirildiginda

Anahtar kelimeler:

Kiraz toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 i¢in %2 Bioflux ve %1.5 Huwa-San ¢dzeltilerinin yaklasik 2.5 log KOB/g;

Semperfresh™ toplam psikrofil bakteri sayis1 ve maya-kiif sayis1 igin %1.5 Huwa-San ¢ozeltisinin yaklasik 2 log KOB/g diizeyinde
6nemli azalma sagladig: belirlenmistir (P <0.05).
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The effect of different commercial washing solutions on sweet cherry microbial quality

ARTICLE INFO ABSTRACT

Sweet cherry offered for fresh consumption is included in the non-climacteric fruit group. Therefore, preservation
methods to be applied after harvesting are important for the shelf life of sweet cherries. In this study, it is aimed to
increase the microbial quality of sweet cherries that are preserved in cold storages and offered for consumption during
the storage period. Samples of Ziraat 0900 variety harvested in Konya Hadim region in July 2020 were used in the
study. 2.5% Semperfresh™, 2% Bioflux and 3% Bioflux with spraying method and 1.5% Huwa-San and 1%
Flavonoid® Food with dipping method were applied to samples. Samples to which washing solutions were applied
were stored for 15 days (4°C). During the storage period, analyzes of total mesophilic aerobic bacteria count, total
Key words: psychrophile bacteria count, yeast-mold counts were performed at certain periods. As a result, approximately 2.5 log
CFU/g of 2% Bioflux and 1.5% Huwa-San solutions for the total mesophilic aerobe bacteria count; it was determined
that 1.5% Huwa-San solution provided a significant decrease of approximately 2 log CFU/g level for total
psychrophile bacteria, yeast and molds (P <0.05).
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Ulkemizdeki kiraz yetistiriciliginde 0900 Ziraat énemli bir kiraz

1. Giris cesidi olarak bilinmektedir (Onursal vd., 2013). Iri, sert, tatls,

Diinyada yaklagik 1500 cesidi olan kiraz, sert ¢ekirdekli, sulu, tath
aromal bir meyvedir (incekara ve Selek, 2020). Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) 2017 verilerine gore, Tiirkiye, diinya kiraz iiretiminin
biiyiik payma sahip bes lilke arasinda yer almaktadir. Ayrica bu
verilere gore son bes yil igerisinde kiraz liretiminde en yiiksek artigin
Tiirkiye’de oldugu bildirilmistir (Celik ve Sarialtm, 2019). TUIK
tarafindan yayimlanan son rapora goére ise 2020 yilinda, bir 6nceki
yila gdre %9.1 artis oldugu bildirilmistir (TUIK, 2020).

*
Sorumlu yazar.

E-mail adresi: burcu.kaya@comu.edu.tr (Burcu KAYA)

catlamaya dayanikli meyvesi, uzun-yesil sapt ve muhafazaya
dayanikliligs ile Tiirkiye’den ihrag edilen kiraz ¢esitlerinin en 6nemli
paymi olusturmaktadir.

Kiraz klimakterik 6zellige sahip olmayan bir meyvedir. Bundan
dolayr hasat sonrasinda kolaylikla sap kararmalar1 ve giiriimeleri,
meyvede sertlik ve renk kaybi gibi istenmeyen durumlar meydana
gelebilmektedir (Torguk vd., 2016). Bu tiir istenmeyen durumlarin
temel kaynagi hasat sonrasinda kiraz meyvesinde meydana gelen
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kiif-maya (Penicillium, Botrytis ve Monilia) gelisimidir (Serrano
vd., 2005). Kiif-maya gelisimi kiraz meyvesinin raf Omriiniin
kisalmasina ve ekonomik kayiplara neden olmaktadir (Marquenie
vd., 2002). Birgok iiretici kiif-maya gelisimini engellemek amaciyla
kimyasal fungusitleri kullanmaktadir (Martinez-Romero vd., 2006;
Conte vd., 2009). Ancak kimyasal fungusitler iirin yiizeyinde kalint1
birakarak tiiketiciyi olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle, giivenli ve
¢evre dostu yeni koruma teknolojilerine ihtiyag vardir. Bu amagla
bircok ¢alismada soguk muhafaza, kontrollii atmosfer paketleme,
modifiye atmosfer paketleme ve yenilebilir film ile kaplama
teknolojileri 6nerilmistir (Tokatlt ve Demirdéven, 2020).

Hasat edilen kiraz meyvesi isletmeye ulastiginda meyve
solunumunun yavaslatilmast ve mikrobiyal yiikiin azaltilmasi
amaciyla su ile duslama yapilarak, hizli bir sekilde 2-4°C’ye kadar
sogutulmaktadir. Bu islem gerceklestirilirken ayni zamanda
meyvelerin yikanmas1 da saglanmaktadir. Uriinlerin etkin bir
yikama ile mikrobiyal yiikiiniin azaltilmasi raf émriinii uzatmada
temel etken oldugu bilinmektedir. Son yillarda sektérde yikamanin
etkinliginin artirilmasinda; antimikrobiyal madde igeren ticari
biyosidal iirtinler ile yikama yapildig: bilinmektedir.

Semperfresh™, Bioflux, Huwa-San ve Flavonin® Food gibi
cozeltiler gida sektoriinde kullanilan ticari biyosidal iiriinler arasinda
yer almaktadir. Semperfresh™ sodyum ¢ozeltisi,
karboksimetilseliiloz ve yag asitlerinin mono-digliseridleri ve
sukroz esterlerini igeren bir karisim olup, taze tiiketime sunulan
meyveler i¢in kaplama ¢ozeltisi olarak kullanilmaktadir (Park ve
Zhao, 2006). Bioflux ¢ozeltisi, bitki esansiyel yagi ve mikrobiyal
peptit iceren dogal bir iiriindiir (Nanomik Biotechnology, 2021).
Flavonin® Food emiilgator ve bitki esansiyel yaglarini iceren diger
bir dogal iiriin olup, bakteri gelisiminin kontrolii ve ciiriimeyi
onlemesi nedeniyle oOnerilmektedir (CNS, 2021). Huwa-San
cozeltisi, glmils ile stabilize edilmis hidrojen peroksit
formiilasyonundan olusmaktadir (Al-Azzazy ve Alhewairini, 2018).
Huwa-San ¢6zeltisi insanlar i¢in toksik olmamasi, tatsiz ve kokusuz
olmasindan dolay1 patojen bakteriler ve kiifler ile miicadelede
onerilmektedir (Ha vd., 2011; Tirkiisay ve Tosun, 2005).

Bu ¢aligmada, pratikte kullanilan 6nemli ticari yitkama ¢6zeltilerinin,
kiraz meyvesinin mikrobiyal kalitesi {izerine etkisi aragtirilmistir.
Conte vd. (2009) tarafindan yapilan ¢alismada kiraz meyvesinin
mikrobiyal floranin belirlenmesinde maya-kiif sayimi, toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisi ve toplam psikrofil bakteri sayisi ile
benzerlik gosterdigi bildirilmistir. Bundan dolayr yaptigimiz
calismada ¢esitli yikama islemi uygulanan kiraz Orneklerinin
mikrobiyal kalitesi, maya-kiif sayimi, toplam aerobik mezofilik
bakteri ve toplam psikrofil bakteri sayimi analizi ile takip edilmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1 Kiraz ornekleri

Caligmada Konya Hadim bdlgesinden Temmuz 2020 tarihinde hasat
edilen Ziraat 0900 ¢esidi kiraz kullanilmistir. Kiraz 6rnekleri Perla
Fruit Gida San. Tic. A.S aracilig1 ile temin edilmistir. Hasat edilen
meyveler saglam, sapsiz, ¢okiik, ¢atlak ve olgun olma durumuna
gore gruplara ayrilmistir. Ardindan analize alinacak 6rneklerden, her
bir grubu igerecek sekilde 500 g meyve karigimi hazirlanmustir.
Boylece kirazlart ambalajlamadan 6nce yapilan ayiklama islemi
sirasinda olusabilecek durum simiile edilmistir.

2.2 Yikama ¢ozeltilerinin kiraz Orneklerine uygulanmasi ve
depolama

Yikama ¢ozeltisi olarak Semperfresh™ (Xeda International, ABD),
Bioflux (Nanomik Biyoteknoloji, Tiirkiye), Huwa-San (Roam
Technology, B-Houthalen, Belgika) ve Flavonin® Food (CNS,
Avusturya) kullanilmigtir.  Yikama c¢ozeltileri Cizelge 1’de
belirtildigi sekilde kiraz 6rneklerine uygulanmustir. Kontrol grubu
olarak suya daldirilarak yikanan kiraz ornekleri kullanilmustir.
Tabaninda absorbe ped bulunan kapakli polietilen ambalajlara
yerlestirilen 6rnekler, Lifespan (Amcor Flexibles, Victoria,
Avusturalya) tipi torbalarda 15 giin boyunca +4 °C ’de muhafaza
edilmistir.

Cizelge 1. Yikama ¢ozeltilerinin konsantrasyonu ve uygulama
yontemi

Yikama ¢ozeltilerinin Konsantrasyon Uygulama
ticari ad1 (% viv) yontemi
Semperfresh™ 25 5 kez piiskiirtme
Bioflux 2ve3d 5 kez piiskiirtme
Huwa-San 15 2 dakika daldirma
Flavonin® Food 1 2 dakika daldirma

2.3 Omeklerin analize hazirlanmasi ve mikrobiyal yiikiin
belirlenmesi

Hasat giiniinden itibaren orneklere 15 giin boyunca periyodik (0.
giin, 3. giin, 5.giin, 7. giin ve 15. giin) olarak toplam aerobik
mezofilik bakteri sayimi, toplam psikrofil bakteri sayimi ve maya-
kiif sayimi yapilarak, kiraz 6rnekleri fotograflanmigtir.

Analizlere baglamadan 6nce ambalajin kapagi agilmadan birkag kez
sallanarak, oOrnekleme homojenligi saglanmistir. Steril kosullar
altinda 10 g meyve Ornegi tartilarak, 90 mL fizyolojik tuzlu su
(%0.85) icerisinde stomacher kullanilarak 1 dakika homojenize
edilmistir. Tim analizler uygun diliisyon serileri olusturulduktan
sonra gergeklestirilmistir (Kaya ve Demirel Zorba, 2018).

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayimu, Plate Count Agar
(Oxoid, Ingiltere) besiyerine hazirlanan diliisyonlardan yayma plak
yontemi ile ekim yapilarak gergeklestirilmistir. Petrilerin 30+2°C’de
48 saat inkiibasyonu sonunda TAMB sayis1 belirlenmistir (Serradila
vd., 2010). Toplam psikrofil bakteri sayimi, Plate Count Agar
besiyerine hazirlanan diliisyonlardan dékme plak yontemi ile ekim
yapilarak gerceklestirilmistir. Ekim sonunda petriler, 7+2°C’de 10
giin inkiibasyona birakilarak Toplam psikrofil bakteri sayis1 tespit
edilmigtir (Conte vd., 2009). Maya-kiif sayisinin belirlenmesi;
uygun seyreltmelerden Potato Dextrose Agar (Oxoid, Ingiltere)
besiyerine yayma plak yontemi kullanilarak gerceklestirilmistir.
Daha sonra 254+2°C’de 3 giin siire ile inkiibasyona birakilmigtir
(Tokatli ve Demirdoven, 2020). Tiim sayim sonuglart koloni
olusturan birim/gram (KOB/g) olarak verilmistir.

2.4 [statistiksel analiz

Istatistiksel degerlendirmeler SPSS 23.0 (SPSS Inc., Chiago, IL,
USA) programi kullanilarak yapilmugtir. Istatistiksel farkliliklar tek
yonli ANOVA ile belirlenerek karsilagtirmalar Duncan ¢oklu
karsilastirma testi uygulanarak yapilmistir. Ayrica P <0.05
istatistiksel agidan anlamli kabul edilmis ve sonuglar ortalama +
standart sapma seklinde verilmistir.
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3. Bulgular ve Tartisma

Tim Ornek yiizeylerinde 3. glinden itibaren terleme baslamistir
(Sekil 1). Buna ek olarak %2.5 Semperfresh™ uygulanan kiraz
ornekleri disindaki tiim Orneklerde, renkte matlasma oldugu
gozlemlenmistir. Depolamanin 15. giinde hem kontrol &rneginde
hem de %1 Flavonin® Food uygulanan kiraz 6rneklerinde goriiniir
kiif lezyonlan tespit edilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisi, tim Ornek gruplarinda depolama siiresine bagl olarak artis
gostermistir (Cizelge 2). 0. giin sayimlarina gére baslangic TAMB
sayisi, en yiiksek kontrol drneginde, %2.5 Semperfresh™ ve %2
Bioflux ¢ozeltileri ile yikanan kiraz orneklerinde belirlenmistir.
%1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food uygulanan kiraz
orneklerinde ise TAMB saptanmamustir. 15. giin sonunda ise en
yiiksek mikrobiyal yiik, kontrol 6rneginde ve %3 Bioflux uygulanan
kiraz 6rneklerinde tespit edilirken, en diisiik mikrobiyal yiik %2
Bioflux ve %1.5 Huwa-San uygulanan 6rneklerde tespit edilmistir.
Kontrol 6rnegi ile kiyaslandiginda, %3 Bioflux ¢dzeltisi uygulanan
ornek digindaki tiim 6rneklerin, TAMB sayisinda istatistiksel agidan
6nemli bir azalma olmadig1 belirlenmistir (P <0.05). Ancak en
yiiksek azalmanin (yaklasik 2.5 log KOB/g) %2 Bioflux ve %]1.5
Huwa-San uygulanan 6rneklerde oldugu saptanmustir.

Toplam psikrofil bakteri sayisi, tiim 6rnek gruplarinda depolama
stiresine bagli olarak artis gostermistir (Cizelge 3). En yiiksek
baslangig yiikii %3 Bioflux uygulanan 6rneklerde tespit edilirken, en
diisiik baslangig yiikii %1.5 Huwa-San uygulanan drneklerde tespit
edilmistir. 15 giin depolama sonunda %2.5 Semperfresh™ ve %3
Bioflux uygulanan Orneklerde kontrole gore azalma olmadigi
gozlenmistir. Ancak kontrol ile karsilastirildiginda %2 Bioflux,
%1.5 Huwa-San ve %]1 Flavonin® Food uygunan o6rneklerde
istatistiksel agidan 6nemli azalma oldugu belirlenmigtir (P <0.05).
En yiiksek azalma (2 log KOB/g) %]1.5 Huwa-San uygulanan
orneklerde saptanmustir.

Kontrol, Semperfresh™ ve Bioflux drneklerinde 0. ve 3. giinde
maya-kiif tespit edilirken, %1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food
uygulanan orneklerin 0. ve 3. giin analizlerinde maya-kiif tespit
edilmemistir. Ancak maya ve kiif sayisi, tim 6rnek gruplarinda
depolama siiresine bagl olarak artig gostermistir (Cizelge 4). Ayrica
15 giin depolama sonunda kontrol drnegi ile kiyaslandiginda %1.5
Huwa-San uygulanan 6rneklerde 6nemli bir azalma (yaklasik 2 log
KOB/g) oldugu belirlenmistir. Buna karsin %1 Flavonin® Food
uygulanan 6rneklerin mikrobiyal yiikiiniin en yiiksek degere sahip
oldugu saptanmustir.

Cizelge 2. Depolama boyunca farkli yikama ¢ozeltileri uygulanan kiraz 6rneklerinde TAMB sayisi (log KOB/g)

Depolama Siiresi

Numune Adi

0. glin 3. glin 5. giin 7. glin 15.giin
Kontrol 2.8140.04A¢ 1.65+0.065¢ 3.63+0.034° 2.30+0.008¢d 5.03+0.0444
%2.5 Semperfresh™ 2.00+0.00Ad 2.74+£0.014° 2.00+0.00¢ 2.45+0.218¢ 4.85+0.10¢2
%2 Bioflux 2.69+0.0042 2.40+0.1140 2.00+0.00¢¢ 2.00+0.00¢¢ 2.70+0.11P2
%3 Bioflux 1.88+0.158P 1.87+0.04¢0 0.00+0.00Pd 2.05+0.08°P 5.08+0.01A82
%1.5 Huwa-San <10¢e 1.53+0.085° 1.53+0.08P 1.58+0.15Pp 2.57+0.04P2
%1 Flavonin® Food <10¢d 1.96+0.165¢ 2.154+0.21B¢¢ 3.09+0.194° 4.91+0.048C2

*Ayni siitun tizerinde belirtilen farkli biiyliik harfler yikama ¢ozeltileri arasindaki istatistiksel agidan ortalamalar arasindaki farkliligi ifade

etmektedir (P <0.05).

* Ayni satir tizerinde belirtilen farkl kiiglik harfler giinler arasindaki istatistiksel agidan ortalamalar arasindaki farkliligi ifade etmektedir (P <0.05).

Cizelge 3. Depolama boyunca farkli yikama ¢ozeltileri uygulanan kiraz 6rneklerinde toplam psikrofil bakteri sayisi (log KOB/Q)

Depolama Siiresi

Numune Adi

0. glin 3. glin 5. giin 7. glin 15.glin
Kontrol 3.14 £ 0.044¢ 2.84+0.218¢d 3.83+0.024° 3.76+0.075° 5.15+0.03B2
%2.5 Semperfresh™ 2.72+0.058¢ 3.07+0.058¢d 3.47+0.048C¢ 4.26+0.0140 5.35+0.0142
%2 Bioflux 1.58+0.15C¢ 3.07+0.058¢d 3.48+0.038¢¢c 4.20+0.03A0 5.04+0.01¢2
%3 Bioflux 3.23+0.007d 3.77+0.00° 3.54+0.038¢ 3.64+0.13Bb¢ 5.29+0.0242
%1.5 Huwa-San 0.69+0.00Pd 1.00+0.00™° 1.97+0.030b 2.15+0.21¢0 3.10+0.0952
%1 Flavonin® Food 2.69+0.1184 3.15+0.218¢ 3.40+0.01¢¢ 4.37+0.0142 4.06+0.01PP

*Ayni siitun tizerinde belirtilen farkli biiylik harfler yikama ¢ozeltileri arasindaki istatistiksel agidan ortalamalar arasindaki farkliligi ifade

etmektedir (P <0.05).

* Ayni satir tizerinde belirtilen farkl: kiigiik harfler giinler arasindaki istatistiksel agidan ortalamalar arasindaki farklilig: ifade etmektedir (P <0.05).

Cizelge 4. Depolama boyunca farkli yikama ¢ozeltileri uygulanan kiraz 6rneklerinde maya-kiif sayisi (log KOB/g)

Depolama Siiresi

Numune Adi

0. giin 3. giin 5. giin 7. giin 15.glin
Kontrol 1.96+0.168¢ 2.88+0.014¢ 3.25+0.03A80 3.15+0.218% 4.90+0.032
%2.5 Semperfresh™ 2.00+£0.008¢ 2.9240.034° 2.15+0.21P¢ 2.80+0.14¢P 4.66:0.04¢P3
%2 Bioflux 2.62+0.217° 2.62+0.218P 2.75+0.21¢P 3.43+0.214¢2 3.68+0.26F2
%3 Bioflux 2.45+0.214¢ 2.65+0.065¢ 2.82+0.318¢¢ 3.7240.064° 5.39+0.0282
%1.5 Huwa-San <10 <10¢c 2.15+0.21P0 2.15+0.21P0 2.71£0.17%
%1 Flavonin® Food <10 <10¢c 2.15+0.21P0 3.73£0.074° 5.47+0.00°2

*Ayni siitun {lizerinde belirtilen farkli biiylik harfler yikama ¢ozeltileri arasindaki istatistiksel agidan ortalamalar arasindaki farkliligi ifade

etmektedir (P <0.05).

* Ayni satir tizerinde belirtilen farkl kiigiik harfler giinler arasindaki istatistiksel agidan ortalamalar arasindaki farklilig: ifade etmektedir (P <0.05).
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Yapilan c¢aligmalar sonucunda, kiraz raf Omriiniin uzatilmasina
yonelik olarak; yiiksek hidrostatik basing, ultrases, UV radyasyon,
elektrolize su, modifiye atmosfer, kontrollii atmosfer ve yenilebilir
film ile kaplama gibi bir¢ok yontem 6nerilmektedir (Marquenie vd.,
2002; Koyuncu vd., 2008; Sharma vd., 2010; Petriccione vd., 2014;
Muzaffar vd., 2016; Hayta ve Aday, 2015; Giménez vd., 2016; Del
Arbol vd., 2016; Abdipour vd., 2020). Ancak 6nerilen yéntemlerin
bircogu yiiksek maliyeti nedeniyle laboratuvar diizeyinden ileriye
gidememistir. Ulkemizdeki isletmelerin cogunlukla soguk muhafaza
ve MAP uygulamalarmi tercih ettigi bilinmektedir (Conte vd.,
2009). Ancak her iki uygulamanin da kiraz raf émriinii uzatmada
o6nemli bir katkist olmadigi saha uygulamalarinda goériilmektedir.
Ayrica Conte vd. (2009), MAP ve atmosferik kosullarmn kiraz
orneklerinin kalitesine benzer etki gosterdigini ve MAP ile farkli
muhafaza yontemlerinin kombine kullanilmasi gerektirdigini
bildirmistir. Benzer sekilde Sen vd. (2016) tarafindan yapilan baska
bir caligmada, farkli MAP torbalarinda muhafaza edilen kiraz
meyvelerinde 14 giin depolama sonrasinda ¢iiriikliik olustugu ifade
edilmistir. Yaptigimiz ¢alismada da benzer sekilde kontrol grubunun
depolanma siiresinin 15. giinde kiif lezyonlar1 tespit edilmistir.

0. GUN 3.GUN 5. GUN

Calismada elde edilen sonuglara gore kullanilan ¢ozeltilerin,
ozellikle de %2 Bioflux, %1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food
¢ozeltileri, kiraz drneklerinin mikrobiyal yiikiinii 6nemli diizeyde
azalttig1 ve en etkili uygulamanin ise %1.5 Huwa-San uygulamasi
oldugunu gdstermistir. Ayrica %2.5 Semperfresh™ ¢ozeltisinin
mikrobiyal yiik agisindan kontrol ile paralel ilerledigi belirlenmistir.
Yaman ve Baymndirli (2002), kiraz meyvelerine %2.5
Semperfresh™  kaplama uygulamasmin maya-kiif sayisinda
kontrole gore 6nemli diizeyde olmayan artisa neden oldugunu
bildirmistir.  Yaptigimiz ¢alismada da kontrol ile %2.5
Semperfresh™ uygulanan 6rneklerin, maya-kiif sayim sonuglari
arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark olmadigi tespit
edilmistir (P >0.05). Park ve Zhao (2006) ise yaptiklari ¢alismada,
%1 Semperfresh™ kaplama uygulanms kiraz érneklerinin 2°C’de
ve 35 gilin depolama siiresi boyunca goriiniir kiif yogunlugunun
kontrole gore daha az oldugunu bildirmistir. Ayrica gorsel olarak
incelendiginde 15. gilinde aldigimiz sonuglar ile Park ve Zhao
(2006)’nun elde ettigi sonuglar benzerlik gostermektedir.

7.GUN 15. GUN

%1.5 Huwa-San, f) %1 Flavonin® Food

4. Sonuc

Sonug olarak Bioflux, Huwa-San ve Flavonin® Food *un mikrobiyal
kalite yoniinden kiraz meyvesinin yikama etkinligini arttirdigi
saptanmistir. Bununla birlikte, yapilan caligma, sahada 6zel bir
ekipman ve is gilici gerektirmemesi nedeniyle sektdr tarafindan

Sekil 1. Depolama boyunca kirazlarin goriintiisii; a) Konfrol, b) %2.5 Semperfresh™, c) %2 Bioflux, d) %3 Bioflux, e)

belirtilen biyosidal iiriinlerin tercih edilebilecegini gostermistir.
Ayrica Bioflux, Huwa-San ve Flavonin® Food ’un, farkli muhafaza
yontemleri ile birlestirilerek kullanimma yonelik yeni calismalar
yapilabilecegi 6nerilmektedir.
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