Ultraviyole 1s1k uygulamasinin taze ahududu (Rubus idaeus L.) meyvesinin kalitesi lizerine
etkisi
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Ultraviyole (UV-C) 1sik uygulamasi hasat sonras1 meyve ve sebzelerin yiizeyinde bulunan
mikroorganizmalarin inaktive edilmesinde kullanilan 1s1l olmayan bir prosestir. Taze

ahududu (Rubus idaeus L.) meyvesi igerdigi besinsel 6geleri ve sagliga faydasi agisindan gida
endiistrisinde oldukca kullanilan bir meyve olmasinin yaninda, oldukca hassastir ve hasat
sonrasi raf omrii ¢ok azdir. Bu ¢alismada, Ultraviyole-C 1s1k uygulamasinin ahududu
meyvesinin pH ve renk (L, a, b degerleri) 6zellikleriyle, meyve yiizeyindeki toplam bakteri
sayis1 ve toplam maya-kiif sayisina etkisi incelenmistir. UV-C uygulamast meyvelere 33, 66
ve 100 kJ/m? olmak tizere 3 farkli dozda uygulanmis, her doza diisiik ve yiiksek olmak {izere
2 farkli doz hizinda ulasilmistir. Meyvelerin kalite parametreleri UV-C uygulamasinin hemen
sonrasinda ve +4°C’de 2 giinliik depolama sonrasinda belirlenmistir. Diigiik doz hizinda 100
kJ/m? doz uygulanan meyvelerin pH degerleri digerlerine gore daha fazla bulunmustur. Hizli
doz hizinda UV-C uygulanan meyvelerin L, a ve b degerleri yavas doz hizinda uygulama
yapilanlara gore daha yiiksek bulunmustur. Yiiksek doz hizindaki tiim UV-C uygulamalarinda
kontrol meyvelerle kiyaslandiginda toplam bakteri sayisinda 2 log, toplam maya-kiif sayisinda
0,4-0,6 logluk azalma saglanmistir.
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