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 Taze tüketime sunulan kiraz, klimakterik olmayan meyve grubunda yer almaktadır. Bundan dolayı hasat sonrası 

uygulanacak muhafaza yöntemleri kirazın raf ömrü için oldukça önemlidir. Bu çalışmada soğuk depolarda muhafaza 

edilerek tüketime sunulan kirazların muhafaza süresi boyunca mikrobiyal kalitesinin arttırılması amaçlanmıştır. 

Çalışmada Konya Hadim bölgesinden Temmuz 2020 tarihinde hasat edilen Ziraat 0900 çeşidi kiraz örnekleri 

kullanılmıştır. %2.5 SemperfreshTM, %2 Bioflux ve %3 Bioflux püskürtme, %1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food 

daldırma yöntemleriyle kiraz örneklerine uygulanmıştır. Yıkama çözeltileri uygulanan kiraz örnekleri 15 gün 4°C’de 

muhafaza edilmiştir. Muhafaza süresi boyunca belirli periyotlarda toplam aerobik mezofilik bakteri sayımı, toplam 

psikrofil bakteri sayımı, maya-küf sayımı analizleri yapılmıştır. Sonuç olarak kontrol örneği ile karşılaştırıldığında 

toplam aerobik mezofilik bakteri sayısı için %2 Bioflux ve %1.5 Huwa-San çözeltilerinin yaklaşık 2.5 log KOB/g; 

toplam psikrofil bakteri sayısı ve maya-küf sayısı için %1.5 Huwa-San çözeltisinin yaklaşık 2 log KOB/g düzeyinde 

önemli azalma sağladığı belirlenmiştir (P <0.05).  
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The effect of different commercial washing solutions on sweet cherry microbial quality 
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 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% SemperfreshTM, 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 

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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1. Giriş 

Dünyada yaklaşık 1500 çeşidi olan kiraz, sert çekirdekli, sulu, tatlı 

aromalı bir meyvedir (İncekara ve Selek, 2020). Gıda ve Tarım 

Örgütü (FAO) 2017 verilerine göre, Türkiye, dünya kiraz üretiminin 

büyük payına sahip beş ülke arasında yer almaktadır. Ayrıca bu 

verilere göre son beş yıl içerisinde kiraz üretiminde en yüksek artışın 

Türkiye’de olduğu bildirilmiştir (Çelik ve Sarıaltın, 2019). TÜİK 

tarafından yayımlanan son rapora göre ise 2020 yılında, bir önceki 

yıla göre %9.1 artış olduğu bildirilmiştir (TÜİK, 2020). 

                                                      

*Sorumlu yazar. 

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

Ülkemizdeki kiraz yetiştiriciliğinde 0900 Ziraat önemli bir kiraz 

çeşidi olarak bilinmektedir (Onursal vd., 2013). İri, sert, tatlı, 

çatlamaya dayanıklı meyvesi, uzun-yeşil sapı ve muhafazaya 

dayanıklılığı ile Türkiye’den ihraç edilen kiraz çeşitlerinin en önemli 

payını oluşturmaktadır.  

 

Kiraz klimakterik özelliğe sahip olmayan bir meyvedir. Bundan 

dolayı hasat sonrasında kolaylıkla sap kararmaları ve çürümeleri, 

meyvede sertlik ve renk kaybı gibi istenmeyen durumlar meydana 

gelebilmektedir (Torçuk vd., 2016). Bu tür istenmeyen durumların 

temel kaynağı hasat sonrasında kiraz meyvesinde meydana gelen 
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küf-maya (Penicillium, Botrytis ve Monilia) gelişimidir (Serrano 

vd., 2005). Küf-maya gelişimi kiraz meyvesinin raf ömrünün 

kısalmasına ve ekonomik kayıplara neden olmaktadır (Marquenie 

vd., 2002). Birçok üretici küf-maya gelişimini engellemek amacıyla 

kimyasal fungusitleri kullanmaktadır (Martínez-Romero vd., 2006; 

Conte vd., 2009). Ancak kimyasal fungusitler ürün yüzeyinde kalıntı 

bırakarak tüketiciyi olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle, güvenli ve 

çevre dostu yeni koruma teknolojilerine ihtiyaç vardır. Bu amaçla 

birçok çalışmada soğuk muhafaza, kontrollü atmosfer paketleme, 

modifiye atmosfer paketleme ve yenilebilir film ile kaplama 

teknolojileri önerilmiştir (Tokatlı ve Demirdöven, 2020). 

  

Hasat edilen kiraz meyvesi işletmeye ulaştığında meyve 

solunumunun yavaşlatılması ve mikrobiyal yükün azaltılması 

amacıyla su ile duşlama yapılarak, hızlı bir şekilde 2-4°C’ye kadar 

soğutulmaktadır. Bu işlem gerçekleştirilirken aynı zamanda 

meyvelerin yıkanması da sağlanmaktadır. Ürünlerin etkin bir 

yıkama ile mikrobiyal yükünün azaltılması raf ömrünü uzatmada 

temel etken olduğu bilinmektedir. Son yıllarda sektörde yıkamanın 

etkinliğinin artırılmasında; antimikrobiyal madde içeren ticari 

biyosidal ürünler ile yıkama yapıldığı bilinmektedir.   

 

SemperfreshTM, Bioflux, Huwa-San ve Flavonin® Food gibi 

çözeltiler gıda sektöründe kullanılan ticari biyosidal ürünler arasında 

yer almaktadır. SemperfreshTM sodyum çözeltisi, 

karboksimetilselüloz ve yağ asitlerinin mono-digliseridleri ve 

sukroz esterlerini içeren bir karışım olup, taze tüketime sunulan 

meyveler için kaplama çözeltisi olarak kullanılmaktadır (Park ve 

Zhao, 2006). Bioflux çözeltisi, bitki esansiyel yağı ve mikrobiyal 

peptit içeren doğal bir üründür (Nanomik Biotechnology, 2021). 

Flavonin® Food emülgatör ve bitki esansiyel yağlarını içeren diğer 

bir doğal ürün olup, bakteri gelişiminin kontrolü ve çürümeyi 

önlemesi nedeniyle önerilmektedir (CNS, 2021). Huwa-San 

çözeltisi, gümüş ile stabilize edilmiş hidrojen peroksit 

formülasyonundan oluşmaktadır (Al-Azzazy ve Alhewairini, 2018). 

Huwa-San çözeltisi insanlar için toksik olmaması, tatsız ve kokusuz 

olmasından dolayı patojen bakteriler ve küfler ile mücadelede 

önerilmektedir (Ha vd., 2011; Türküsay ve Tosun, 2005).  

 

Bu çalışmada, pratikte kullanılan önemli ticari yıkama çözeltilerinin, 

kiraz meyvesinin mikrobiyal kalitesi üzerine etkisi araştırılmıştır. 

Conte vd. (2009) tarafından yapılan çalışmada kiraz meyvesinin 

mikrobiyal floranın belirlenmesinde maya-küf sayımı, toplam 

aerobik mezofilik bakteri sayısı ve toplam psikrofil bakteri sayısı ile 

benzerlik gösterdiği bildirilmiştir. Bundan dolayı yaptığımız 

çalışmada çeşitli yıkama işlemi uygulanan kiraz örneklerinin 

mikrobiyal kalitesi, maya-küf sayımı, toplam aerobik mezofilik 

bakteri ve toplam psikrofil bakteri sayımı analizi ile takip edilmiştir. 

 

2. Materyal ve Yöntem 

2.1 Kiraz örnekleri 

Çalışmada Konya Hadim bölgesinden Temmuz 2020 tarihinde hasat 

edilen Ziraat 0900 çeşidi kiraz kullanılmıştır. Kiraz örnekleri Perla 

Fruit Gıda San. Tic. A.Ş aracılığı ile temin edilmiştir. Hasat edilen 

meyveler sağlam, sapsız, çökük, çatlak ve olgun olma durumuna 

göre gruplara ayrılmıştır. Ardından analize alınacak örneklerden, her 

bir grubu içerecek şekilde 500 g meyve karışımı hazırlanmıştır. 

Böylece kirazları ambalajlamadan önce yapılan ayıklama işlemi 

sırasında oluşabilecek durum simüle edilmiştir. 

 

2.2 Yıkama çözeltilerinin kiraz örneklerine uygulanması ve 

depolama 

Yıkama çözeltisi olarak SemperfreshTM (Xeda International, ABD), 

Bioflux (Nanomik Biyoteknoloji, Türkiye), Huwa-San (Roam 

Technology, B-Houthalen, Belçika) ve Flavonin® Food (CNS, 

Avusturya) kullanılmıştır. Yıkama çözeltileri Çizelge 1’de 

belirtildiği şekilde kiraz örneklerine uygulanmıştır. Kontrol grubu 

olarak suya daldırılarak yıkanan kiraz örnekleri kullanılmıştır. 

Tabanında absorbe ped bulunan kapaklı polietilen ambalajlara 

yerleştirilen örnekler, Lifespan (Amcor Flexibles, Victoria, 

Avusturalya) tipi torbalarda 15 gün boyunca +4 °C ’de muhafaza 

edilmiştir. 

 

Çizelge 1. Yıkama çözeltilerinin konsantrasyonu ve uygulama 

yöntemi 

Yıkama çözeltilerinin 

ticari adı 

Konsantrasyon 

(% v/v) 

Uygulama  

yöntemi 

SemperfreshTM 2.5 5 kez püskürtme 

Bioflux 2 ve 3 5 kez püskürtme 

Huwa-San 1.5 2 dakika daldırma 

Flavonin® Food 1 2 dakika daldırma 

 

2.3 Örneklerin analize hazırlanması ve mikrobiyal yükün 

belirlenmesi 

Hasat gününden itibaren örneklere 15 gün boyunca periyodik (0. 

gün, 3. gün, 5.gün, 7. gün ve 15. gün) olarak toplam aerobik 

mezofilik bakteri sayımı, toplam psikrofil bakteri sayımı ve maya-

küf sayımı yapılarak, kiraz örnekleri fotoğraflanmıştır.  

 

Analizlere başlamadan önce ambalajın kapağı açılmadan birkaç kez 

sallanarak, örnekleme homojenliği sağlanmıştır. Steril koşullar 

altında 10 g meyve örneği tartılarak, 90 mL fizyolojik tuzlu su 

(%0.85) içerisinde stomacher kullanılarak 1 dakika homojenize 

edilmiştir. Tüm analizler uygun dilüsyon serileri oluşturulduktan 

sonra gerçekleştirilmiştir (Kaya ve Demirel Zorba, 2018).  

 

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayımı, Plate Count Agar 

(Oxoid, İngiltere) besiyerine hazırlanan dilüsyonlardan yayma plak 

yöntemi ile ekim yapılarak gerçekleştirilmiştir. Petrilerin 30±2°C’de 

48 saat inkübasyonu sonunda TAMB sayısı belirlenmiştir (Serradila 

vd., 2010). Toplam psikrofil bakteri sayımı, Plate Count Agar 

besiyerine hazırlanan dilüsyonlardan dökme plak yöntemi ile ekim 

yapılarak gerçekleştirilmiştir. Ekim sonunda petriler, 7±2°C’de 10 

gün inkübasyona bırakılarak Toplam psikrofil bakteri sayısı tespit 

edilmiştir (Conte vd., 2009). Maya-küf sayısının belirlenmesi; 

uygun seyreltmelerden Potato Dextrose Agar (Oxoid, İngiltere) 

besiyerine yayma plak yöntemi kullanılarak gerçekleştirilmiştir. 

Daha sonra 25±2°C’de 3 gün süre ile inkübasyona bırakılmıştır 

(Tokatlı ve Demirdöven, 2020). Tüm sayım sonuçları koloni 

oluşturan birim/gram (KOB/g) olarak verilmiştir. 

2.4 İstatistiksel analiz 

İstatistiksel değerlendirmeler SPSS 23.0 (SPSS Inc., Chiago, IL, 

USA) programı kullanılarak yapılmıştır. İstatistiksel farklılıklar tek 

yönlü ANOVA ile belirlenerek karşılaştırmalar Duncan çoklu 

karşılaştırma testi uygulanarak yapılmıştır. Ayrıca P <0.05 

istatistiksel açıdan anlamlı kabul edilmiş ve sonuçlar ortalama ± 

standart sapma şeklinde verilmiştir. 
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3. Bulgular ve Tartışma 

Tüm örnek yüzeylerinde 3. günden itibaren terleme başlamıştır 

(Şekil 1). Buna ek olarak %2.5 SemperfreshTM uygulanan kiraz 

örnekleri dışındaki tüm örneklerde, renkte matlaşma olduğu 

gözlemlenmiştir. Depolamanın 15. günde hem kontrol örneğinde 

hem de %1 Flavonin® Food uygulanan kiraz örneklerinde görünür 

küf lezyonları tespit edilmiştir. Toplam aerobik mezofilik bakteri 

sayısı, tüm örnek gruplarında depolama süresine bağlı olarak artış 

göstermiştir (Çizelge 2). 0. gün sayımlarına göre başlangıç TAMB 

sayısı, en yüksek kontrol örneğinde, %2.5 SemperfreshTM ve %2 

Bioflux çözeltileri ile yıkanan kiraz örneklerinde belirlenmiştir. 

%1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food uygulanan kiraz 

örneklerinde ise TAMB saptanmamıştır. 15. gün sonunda ise en 

yüksek mikrobiyal yük, kontrol örneğinde ve %3 Bioflux uygulanan 

kiraz örneklerinde tespit edilirken, en düşük mikrobiyal yük %2 

Bioflux ve %1.5 Huwa-San uygulanan örneklerde tespit edilmiştir. 

Kontrol örneği ile kıyaslandığında, %3 Bioflux çözeltisi uygulanan 

örnek dışındaki tüm örneklerin, TAMB sayısında istatistiksel açıdan 

önemli bir azalma olmadığı belirlenmiştir (P <0.05). Ancak en 

yüksek azalmanın (yaklaşık 2.5 log KOB/g) %2 Bioflux ve %1.5 

Huwa-San uygulanan örneklerde olduğu saptanmıştır.  

 

Toplam psikrofil bakteri sayısı, tüm örnek gruplarında depolama 

süresine bağlı olarak artış göstermiştir (Çizelge 3). En yüksek 

başlangıç yükü %3 Bioflux uygulanan örneklerde tespit edilirken, en 

düşük başlangıç yükü %1.5 Huwa-San uygulanan örneklerde tespit 

edilmiştir. 15 gün depolama sonunda %2.5 SemperfreshTM ve %3 

Bioflux uygulanan örneklerde kontrole göre azalma olmadığı 

gözlenmiştir. Ancak kontrol ile karşılaştırıldığında %2 Bioflux, 

%1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food uygunan örneklerde 

istatistiksel açıdan önemli azalma olduğu belirlenmiştir (P <0.05). 

En yüksek azalma (2 log KOB/g) %1.5 Huwa-San uygulanan 

örneklerde saptanmıştır.   

 

Kontrol, SemperfreshTM ve Bioflux örneklerinde 0. ve 3. günde 

maya-küf tespit edilirken, %1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food 

uygulanan örneklerin 0. ve 3. gün analizlerinde maya-küf tespit 

edilmemiştir. Ancak maya ve küf sayısı, tüm örnek gruplarında 

depolama süresine bağlı olarak artış göstermiştir (Çizelge 4). Ayrıca 

15 gün depolama sonunda kontrol örneği ile kıyaslandığında %1.5 

Huwa-San uygulanan örneklerde önemli bir azalma (yaklaşık 2 log 

KOB/g) olduğu belirlenmiştir. Buna karşın %1 Flavonin® Food 

uygulanan örneklerin mikrobiyal yükünün en yüksek değere sahip 

olduğu saptanmıştır. 

 

Çizelge 2. Depolama boyunca farklı yıkama çözeltileri uygulanan kiraz örneklerinde TAMB sayısı (log KOB/g) 

Numune Adı 
Depolama Süresi   

0. gün 3. gün 5. gün 7. gün 15.gün 

Kontrol 2.81±0.04Ac 1.65±0.06Be 3.63±0.03Ab 2.30±0.00BCd 5.03±0.04Aa 

%2.5 SemperfreshTM 2.00±0.00Ad 2.74±0.01Ab 2.00±0.00Cd 2.45±0.21Bc 4.85±0.10Ca 

%2 Bioflux 2.69±0.00Aa 2.40±0.11Ab 2.00±0.00Cc 2.00±0.00Cc 2.70±0.11Da 

%3 Bioflux 1.88±0.15Bb 1.87±0.04Cb 0.00±0.00Dd 2.05±0.08Cb 5.08±0.01ABa 

%1.5 Huwa-San <10Cc 1.53±0.08Bb 1.53±0.08Eb 1.58±0.15Db 2.57±0.04Da 

%1 Flavonin® Food <10Cd 1.96±0.16Bc 2.15±0.21BCc 3.09±0.19Ab 4.91±0.04BCa 

*Aynı sütun üzerinde belirtilen farklı büyük harfler yıkama çözeltileri arasındaki istatistiksel açıdan ortalamalar arasındaki farklılığı ifade 

etmektedir (P <0.05). 

*Aynı satır üzerinde belirtilen farklı küçük harfler günler arasındaki istatistiksel açıdan ortalamalar arasındaki farklılığı ifade etmektedir (P <0.05).

Çizelge 3. Depolama boyunca farklı yıkama çözeltileri uygulanan kiraz örneklerinde toplam psikrofil bakteri sayısı (log KOB/g) 

Numune Adı 
Depolama Süresi   

0. gün 3. gün 5. gün 7. gün 15.gün 

Kontrol 3.14 ± 0.04Ac 2.84±0.21BCd 3.83±0.02Ab 3.76±0.07Bb 5.15±0.03Ba 

%2.5 SemperfreshTM 2.72±0.05Be 3.07±0.05BCd 3.47±0.04BCc 4.26±0.01Ab 5.35±0.01Aa 

%2 Bioflux 1.58±0.15Ce 3.07±0.05BCd 3.48±0.03BCc 4.20±0.03Ab 5.04±0.01Ca 

%3 Bioflux 3.23±0.00Ad 3.77±0.00Ab 3.54±0.03Bc 3.64±0.13Bbc 5.29±0.02Aa 

%1.5 Huwa-San 0.69±0.00Dd 1.00±0.00Dc 1.97±0.03Db 2.15±0.21Cb 3.10±0.09Ea 

%1 Flavonin® Food 2.69±0.11Bd 3.15±0.21Bc 3.40±0.01Cc 4.37±0.01Aa 4.06±0.01Db 

*Aynı sütun üzerinde belirtilen farklı büyük harfler yıkama çözeltileri arasındaki istatistiksel açıdan ortalamalar arasındaki farklılığı ifade 

etmektedir (P <0.05). 

* Aynı satır üzerinde belirtilen farklı küçük harfler günler arasındaki istatistiksel açıdan ortalamalar arasındaki farklılığı ifade etmektedir (P <0.05). 

Çizelge 4. Depolama boyunca farklı yıkama çözeltileri uygulanan kiraz örneklerinde maya-küf sayısı (log KOB/g) 

Numune Adı 
Depolama Süresi   

0. gün 3. gün 5. gün 7. gün 15.gün 

Kontrol 1.96±0.16Bd 2.88±0.01Ac 3.25±0.03ABb 3.15±0.21Bbc 4.90±0.03Ca 

%2.5 SemperfreshTM 2.00±0.00Bc 2.92±0.03Ab 2.15±0.21Dc 2.80±0.14Cb 4.66±0.04CDa 

%2 Bioflux 2.62±0.21Ab 2.62±0.21Bb 2.75±0.21Cb 3.43±0.21ACa 3.68±0.26Ea 

%3 Bioflux 2.45±0.21Ac 2.65±0.06Bc 2.82±0.31BCc 3.72±0.06Ab 5.39±0.02Ba 

%1.5 Huwa-San <10Cc <10Cc 2.15±0.21Db 2.15±0.21Db 2.71±0.17Fa 

%1 Flavonin® Food <10Cc <10Cc 2.15±0.21Db 3.73±0.07Ab 5.47±0.00Aa 

*Aynı sütun üzerinde belirtilen farklı büyük harfler yıkama çözeltileri arasındaki istatistiksel açıdan ortalamalar arasındaki farklılığı ifade 

etmektedir (P <0.05). 

*Aynı satır üzerinde belirtilen farklı küçük harfler günler arasındaki istatistiksel açıdan ortalamalar arasındaki farklılığı ifade etmektedir (P <0.05). 
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Yapılan çalışmalar sonucunda, kiraz raf ömrünün uzatılmasına 

yönelik olarak; yüksek hidrostatik başınç, ultrases, UV radyasyon, 

elektrolize su, modifiye atmosfer, kontrollü atmosfer ve yenilebilir 

film ile kaplama gibi birçok yöntem önerilmektedir (Marquenie vd., 

2002; Koyuncu vd., 2008; Sharma vd., 2010; Petriccione vd., 2014; 

Muzaffar vd., 2016; Hayta ve Aday, 2015; Giménez vd., 2016; Del 

Árbol vd., 2016; Abdipour vd., 2020). Ancak önerilen yöntemlerin 

birçoğu yüksek maliyeti nedeniyle laboratuvar düzeyinden ileriye 

gidememiştir. Ülkemizdeki işletmelerin çoğunlukla soğuk muhafaza 

ve MAP uygulamalarını tercih ettiği bilinmektedir (Conte vd., 

2009). Ancak her iki uygulamanın da kiraz raf ömrünü uzatmada 

önemli bir katkısı olmadığı saha uygulamalarında görülmektedir. 

Ayrıca Conte vd. (2009), MAP ve atmosferik koşulların kiraz 

örneklerinin kalitesine benzer etki gösterdiğini ve MAP ile farklı 

muhafaza yöntemlerinin kombine kullanılması gerektirdiğini 

bildirmiştir. Benzer şekilde Şen vd. (2016) tarafından yapılan başka 

bir çalışmada, farklı MAP torbalarında muhafaza edilen kiraz 

meyvelerinde 14 gün depolama sonrasında çürüklük oluştuğu ifade 

edilmiştir. Yaptığımız çalışmada da benzer şekilde kontrol grubunun 

depolanma süresinin 15. günde küf lezyonları tespit edilmiştir.  

 

Çalışmada elde edilen sonuçlara göre kullanılan çözeltilerin, 

özellikle de %2 Bioflux, %1.5 Huwa-San ve %1 Flavonin® Food 

çözeltileri, kiraz örneklerinin mikrobiyal yükünü önemli düzeyde 

azalttığı ve en etkili uygulamanın ise %1.5 Huwa-San uygulaması 

olduğunu göstermiştir. Ayrıca %2.5 SemperfreshTM çözeltisinin 

mikrobiyal yük açısından kontrol ile paralel ilerlediği belirlenmiştir. 

Yaman ve Bayındırlı (2002), kiraz meyvelerine %2.5 

SemperfreshTM kaplama uygulamasının maya-küf sayısında 

kontrole göre önemli düzeyde olmayan artışa neden olduğunu 

bildirmiştir. Yaptığımız çalışmada da kontrol ile %2.5 

SemperfreshTM uygulanan örneklerin, maya-küf sayım sonuçları 

arasında istatistiksel açıdan anlamlı bir fark olmadığı tespit 

edilmiştir (P >0.05). Park ve Zhao (2006) ise yaptıkları çalışmada, 

%1 SemperfreshTM kaplama uygulanmış kiraz örneklerinin 2°C’de 

ve 35 gün depolama süresi boyunca görünür küf yoğunluğunun 

kontrole göre daha az olduğunu bildirmiştir. Ayrıca görsel olarak 

incelendiğinde 15. günde aldığımız sonuçlar ile Park ve Zhao 

(2006)’nun elde ettiği sonuçlar benzerlik göstermektedir. 

 

 

 

 

 
Şekil 1. Depolama boyunca kirazların görüntüsü; a) Kontrol, b) %2.5 SemperfreshTM, c) %2 Bioflux, d) %3 Bioflux, e) 

%1.5 Huwa-San, f) %1 Flavonin® Food 

4. Sonuç 

Sonuç olarak Bioflux, Huwa-San ve Flavonin® Food ’un mikrobiyal 

kalite yönünden kiraz meyvesinin yıkama etkinliğini arttırdığı 

saptanmıştır. Bununla birlikte, yapılan çalışma, sahada özel bir 

ekipman ve iş gücü gerektirmemesi nedeniyle sektör tarafından 

belirtilen biyosidal ürünlerin tercih edilebileceğini göstermiştir. 

Ayrıca Bioflux, Huwa-San ve Flavonin® Food ’un, farklı muhafaza 

yöntemleri ile birleştirilerek kullanımına yönelik yeni çalışmalar 

yapılabileceği önerilmektedir. 
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