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OZET

HASAT SONRASI MELATONIN VE MODIiFiYE ATMOSFER PAKETLEME
UYGULAMALARININ BAYRAMIC BEYAZI MEYVELERININ MUHAFAZASI
UZERINE ETKILERI

Safigiil EROGLU
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Yeterlik Tezi
Danisman: Prof. Dr. Neslihan EKINCI
17/06/2025, 56

Canakkale’ye has bir ¢esit olan Bayrami¢c Beyazi, yore halki i¢in maddi agidan
degerli bir iriindiir. Aromatik igerigi bakimindan zengin olan bu ¢esit, diger meyve
cesitlerine genetik ¢esitlilik kazandirabilecek niteliktedir. Bununla birlikte, Bayrami¢ Beyazi
nektarinlerinde hasat donemi ile muhafaza edilme ve tiiketiciye sunulma siireglerinde cesitli
zorluklarla karsilagilmaktadir. Uriiniin muhafaza siirecinde cesitli kalite kayiplart meydana
gelebilmektedir. Bayrami¢ Beyazi’nin kalite niteliklerinin korunabilmesi i¢in, hasat sonrasi
hizli bir sekilde sogutulmasi ve tiiketiciye ulasincaya dek soguk zincirin etkin sekilde
stirdiiriilebilmesi 6nem arz etmektedir. Bu ¢aligmada, Bayrami¢ Beyazi meyvesine hasattan
sonra uygulanan melatonin ve modifiye atmosfer paketleme (MAP) yontemlerinin sogukta
saklama siirecine olan etkileri incelenmistir. Hasat sonrasi farkli dozlarda melatonin
uygulamasi (0, 50, 100 umol L) yapilan ve MAP yontemiyle ambalajlanan meyveler, 45
giin siireyle muhafaza edilmistir. Depolama stiresi boyunca 15 giinde bir; kabuk rengi, agirlik
kaybi, meyve eti sertligi, titre edilebilir asitlik ve suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 gibi kalite
parametrelerinin yan1 sira bazi biyokimyasal Ozellikler de belirlenmistir. Arastirma
bulgularma gore, depolama siireci boyunca kalite parametrelerinde cesitli degisiklikler
meydana gelmis ve en olumlu sonuglar 100 pmol melatonin + MAP kombinasyonu ile elde
edilmistir. Hasat sonras1 uygulanan melatoninin, kalite korunumu agisindan etkili bir yontem
oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Modifiye Atmosfer Paketleme, Melatonin, Muhafaza, Kalite
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ABSTRACT

EFFECTS OF POST-HARVEST MELATONIN AND MODIFIED ATMOSPHERE
PACKAGING APPLICATIONS ON THE STORAGE OF BAYRAMIC BEYAZI
FRUITS

Safigiil EROGLU
(Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master's Thesis in the Department of Horticulture
Supervisor: Prof. Dr. Neslihan EKINCI
17/06/2025, 56

Bayrami¢ Beyazi, a species unique to Canakkale, is a financially valuable product
for the local people. This species, which is rich in aromatic content, is capable of providing
genetic diversity to other fruit varieties. However, various difficulties are encountered in
Bayrami¢ White nectarines during the harvest period, storage and presentation to the
consumer. Various quality losses may occur during the storage process of the product. In
order to preserve the quality qualities of Bayrami¢ Beyazi, it is important to cool it rapidly
after harvest and to maintain the cold chain effectively until it reaches the consumer. In this
study, the effects of melatonin and modified atmosphere packaging methods applied to
Bayrami¢ Beyazi fruit after harvest on the cold storage process were investigated. After
harvest, the fruits were treated with different doses of melatonin (0, 50, 100 umol L-') and
packaged by MAP method and stored for 45 days. Quality parameters such as peel color,
weight loss, flesh firmness, titratable acidity and soluble solids content as well as some
biochemical properties were determined every 2 weeks during the storage period. According
to the findings of the research, various changes occurred in quality parameters during the
storage period and the most favorable results were obtained with the combination of 100
pmol melatonin + MAP. It was determined that melatonin applied after harvest was an
effective method for quality preservation.

Keywords: Modified Atmosphere Packaging, Melatonin, cold storage, quality
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BIRINCIi BOLUM
GIRIS

Nektarinler, seftali ile ayn1 botanik sinifinda yer almakta olup; her ikisi de Rosales
takimi, Cin kokenli tiirleri barindiran Prunus cinsi, Rosaceae familyasinin Prunoidea alt
smifinda yer almaktadir. Nektarin, botanik siniflandirmada Prunus persica tiirtiniin

nucipersica Schneid. ya da nectarina Maxim. varyeteleri olarak tanimlanmaktadir. (Bailey,

1963).

Cin'deki tarihi kaynaklar, nektarin yetistiriciliginin M.O. 1000 yillarina dayandigimi
ve bu meyvenin o dénemde Cin'den Iran’a dogru yayildigini gostermektedir (Salunkhe ve

Desai, 1984).

Nektarinler, seftaliyle yakin genetik iliskiye sahip olup, benzer fizyolojik biiylime ve
gelisim siireglerine sahiptir. Seftalilerden farkli olarak, nektarinlerin kabuklar tiiysiizdiir
(Ozelkdk, vd., 1997). Nektarinler, diisiik hacimli meyve yapilar1 ve kendine 6zgii aromatik
profilleriyle seftaliden ayrilmakta; et rengi ise genetik cesitlilige bagli olarak genis bir
skalada, saridan kirmiziya kadar degisebilmektedir. Nektarin, Eski Cin'de uzun yasamin
simgesi olarak goriilmiistiir. Bu besleyici meyve, potasyum, demir ve fosfor bakimindan

zengindir ve bol miktarda E ve C vitamini icermektedir.

Diinya capinda ele alindiginda, seftali ve nektarin yetistiriciliginin agirlikli olarak
sicak-1liml1 bolgelerde gergeklestirildigi dikkat cekmektedir. 2023 yilinda iiretimde 6n plana
cikan iilkeler Cin, Ispanya, Tiirkiye, Italya, ABD ve Yunanistan'dir.



Tablo 1
FAO verilerine gore 2023 yilinda seftali ve nektarin iiretiminin en ¢ok oldugu Ulke- Uretim

miktart (Ton)

ULKELER URETIM MIKTARI (TON)
Cin 17.516.500

Ispanya 1.381.780

Tiirkiye 1.076.852

Italya 1.033.840

ABD 665.910

Yunanistan 574.780

Seftali tiirleri, P. persica vulgaris Mill (tiiylii seftali) , P. persica var. nectarina
Maxim (tiiysliz seftali ya da nektarin) ve P. persica var. Platycarpa ( domates seftalisi ) gibi
3 temel yetistirme tipi altinda siniflandiriimaktadir. Ulkemizde tiiysiiz seftalinin Kastamonu,
Amasya, Tokat,Mersin (Mut), Isparta (Egirdir) cevresi ile Canakkale, Balikesir ve Bursa
illerinde Popiilasyonlarin tabii seleksiyon siireciyle sekillenerek olustugu ifade edilmektedir
(Y1lmaz, 2004). 1978 yilinda iilkemizde ticari olarak iiretilmeye baslanan nektarin, yeni ve
kaliteli ¢esitlerin tanitilmasiyla birlikte {iretiminde stirekli bir artig gostermistir (Bas, vd.,

2000).

2025 yili TUIK verilerine gore 2024 yilinda Tiirkiye’de en ¢ok iiretilen nektarin
miktarlar1 ve en ¢ok nektarin liretimi yapan bes il sirasiyla Mersin, Bursa, Canakkale, Adana,
Denizli’den olugmaktadir (Tablo 2). Bununla birlikte, nektarin yetistiriciligi bu bolgelerin
disinda da yayginlasmaktadir. (Childers, 1973; Yilmaz, 2004; Childers,vd., 1995).

Tablo 2
Tiirkiye’de en ¢ok nektarin iiretimi yapan iller (TUIK, 2024)

ILLER URETIM MIKTARI (TON)
Mersin 157.868

Bursa 71.093

Canakkale 52.486

Adana 36.866

Denizli 7.987




Canakkale, Tiirkiye'nin énde gelen meyve iiretim bdlgelerinden biridir. il nektarin,
Seftali {iretim potansiyeli ve kalite standartlar1 agisindan iilke genelinde stratejik bir rol
iistlenmekle birlikte 2023 yili verilerine gore Tiirkiye nektarin {iretiminin %17,88ini
tiretmektedir. Ulke siralamasinda seftalide 2., nektarinde 3. ildir. 2024 yili TUIK verilerine
gore Canakkale ilgeleri arasinda iiretim miktarlarina baktigimizda, 1. sirada 24.273 ton
iiretimle Lapseki, 2. sirada 18.172 ton ile Bayramig, 3. sirada 948 ton ile Gelibolu ve 4. sirada

746 ton ile Ezine yer almaktadir.

Bayrami¢ Beyazi nektarini, Canakkale yoresine ozgii karakteristik 0Ozellikleri
nedeniyle 2013 yilinda cografi isaret kapsaminda tescil edilmistir. Yore ekonomisi agisindan
Oonemli bir Uirtin kimligiyle 6ne ¢ikan nektarin ¢esidi, zengin aroma profili sayesinde diger
meyve tlrleri i¢in potansiyel bir genetik kaynak olarak degerlendirilmektedir. Kendine
dollenebilen Bayrami¢ Beyazi ¢esidinin gelisim siiresi yaklasik 250 ila 270 giin arasinda
degismektedir. Sarimsi-yesil renkte, parlak ve tiiysiiz ince kabugu ile ayirt edilen bu nektarin
cesidi, beyaz et rengine sahip olup, diger nektarin gesitlerine kiyasla daha kii¢lik boyutlu

fakat daha sert dokulu ve yogun aromali olmastyla dikkat ¢eker.

Bayramig ilgesinin deniz seviyesinden yiiksekligi diger ilgelere gore daha fazla
oldugundan, gece ve giindiiz sicaklik farki belirgindir. Bu fark, Bayramic¢'in Kazdaglari
eteklerinde yer almasiyla iliskilidir. Bolgede iiretimin tohumla gergeklestirilmesi, farkli
olgunlagsma dénemlerine sahip erkenci, orta mevsim ve ge¢ donem tiplerin ortaya ¢gikmasina

neden olmaktadir (Kaynas ve Kesmen, 2018).

EDIRNE TEKIRDAG

SAROS
KORFEZI

Lapseki
Gokgeada
=

CANAKKALE

&
Yenice

Bayrami
Bozcaada & 2

BALIKESIR
Ayvacik

EGE DENIZzi

EDREMIT
KORFEZIi

Sekil 1.Canakkale Ili Bayramig ilgesi konum haritasi
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Hasat sonrasi donemde uygun muhafaza ve isleme kosullar1 saglanmadiginda,
nektarin ve seftali meyvelerinde 6nemli diizeyde kalite bozulmalar1 ve agirlik kayiplar
olusabilmektedir. Diger taze sebze ve meyvelerde oldugu gibi, bu meyveler de fiziksel ve
biyokimyasal etkilere karsi olduk¢a hassastir. Tirkiye'de nektarin ve seftali iiretiminin
yaklasik %20'si, hasat (%8), depolama (%2) ve pazarlama (%10) asamalarinda meydana
gelen kayiplar nedeniyle tiiketiciye ulasmadan elden ¢ikmaktadir (Giindiiz, 1993). Nektarin
meyvelerinin kabugunun tiiysiiz olmasi nedeniyle, depolama kosullarinda seftalilere kiyasla

daha fazla su kayb1 yasanmaktadir (Anonymous, 1947; Bullock, 1952; Chandler, 1957).

Nektarinlerin toplama sonrasi yiiriitiilen uygulamalarinin daha saglikli sekilde
gerceklestirilebilmesi ve pazarda daha genis yer bulabilmeleri amaciyla, meyvelerin tam
olgunluk evresine ulasmadan 6nce toplanmalar1 gerekmektedir.Nektarinlerin ideal saklama
sartlar1, cesitlerine gore degisiklik gostermek ile beraber , 0°C ile -1°C arasi sicakliklar ile
%90-95 oraninda depo nem seviyeleridir (Crisosto, vd., 2005). Ayrica, meyveler soguk
ortamda depolandiklarinda i¢ kararmasi, liflenme, nem kaybi ve zamanla meydana gelen

yapisal bozulmalar gibi ¢esitli kalite kayiplar1 yasayabilmektedir (Ozelkok, vd., 1997).

Gida giivenliginin artan 6nemi dogrultusunda, kayiplar1 azaltmak i¢in insan sagligina
zararsiz Uriinlerin kullanilmasi biiylik 6nem tasimaktadir. Hasat sonrasi iiriinlerin
dayanikliligimi artirmak amaciyla, ¢cevre dostu ve insan sagligina zararsiz metil jasmonat
(Akan, vd., 2019; Cavusoglu, vd., 2021b), salisilik asit (Y1ldiz, vd., 2020), organik sitokinin
(Cavusoglu, vd., 2021a), ucucu yaglar (Kahramanoglu, vd., 2022) ve melatonin gibi ¢esitli

uygulamalar tercih edilmektedir.

Bitkilerde melatonine iliskin ilk bilimsel bulgular, 1995 yilinda tek ve ¢ift ¢enekli
tiirlerde yapilan aragtirmalarla elde edilmistir (Kasim ve Kasim, 2021). Giincel arastirmalar,
bitki gelisimi iizerinde ¢ok yonlii etkiler gosteren ve Oonemli bir biiyiime diizenleyicisi
oldugunu ortaya koymaktadir.Bitkilerde melatonin, triptofan dekarboksilaz, riptamin-5
hidroksilaz, 5-hidroksitriptamin-N-asetiltransferaz ve N-asetil-5 hidroksitriptamin-metil
transferaz enzimlerinin katalizi ile triptofandan sentezlenir ve ardindan melatonin-2-
hidroksilaz enziminin etkisiyle 2-hidroksimelatonin'e donistiiriiliir (Rui, vd., 2016). Biyotik
ve abiyotik streslerin neden oldugu oksidatif hasarlarin azaltilmasi gibi ¢esitli bitki fizyolojik

sireclerinde rol oynadigi belirtilmistir. Melatonin, kimyasal olarak N-asetil-5-



metoksitriptamin adi1 verilen bir indolamindir ve yapisal olarak triptofan, oksin, serotonin
gibi diger indol amin bilesikleriyle benzerlik gosterir. Ayrica, melatoninin biyosentez yolu
oksinlere benzer ve her ikisi de triptofan1 6ncii madde olarak kullanir (Jayarajan ve Sharma,

2021).

Sebzelerde ve meyvelerde solunum hizinin yam sira, 6zellikle klimakterik tiirlerde
etilen salimimin azaltilmasi, hasat sonrasi iriinlerin kalitesinin korunmasi ile saklama
zamanini uzatma durumunda &nem tasir. Uriinlerin deriminden sonraki zamanda klimakterik
tiirlerde melatonin uygulanmasi, etilen saliniminmi azaltarak 6nemli 6l¢iide olgunlasmay1

yavaslatir boylece bozulma ve yaslanmayi geciktirir (Kasim ve Kasim 2021; Ze, vd., 2021).

Birgok meyvede dogal olarak bulunan melatonin hormonu, son yillarda depolama
sirasinda meyvelerin kalite 6zelliklerini iyilestirmek amaciyla tercih edilen bir yontem haline

gelmistir. (Liu, vd., 2020; Violante ve Pérez, 2022).

Seftali ve nektarin meyveleri, klimakterik meyve grubuna dahil olup, etilene karsi
duyarlidirlar. Klimakterik olan meyve tiirlerinde, meyve dokusunda belirgin sekilde ortaya
cikan aroma, renk, tat ve diger biyokimyasal degisikliklerle birlikte olgunlagsma siirecinde

etilen biyosentezi artar (Tonutti, vd., 1991).

Modifiye atmosferde paketleme (MAP), {iriinlerin c¢evresindeki atmosferin
bilesiminin degistirilmesi ve bu degisikligin iiriin iizerinde olumlu etkiler yaratmasi esasina

dayanir (Kader, 2002).

MAP teknigi ile muhafaza edilen bazi seftali ¢esitlerinde, Ozellikle agirlik
kayiplarinin ve meyve eti yumusamasinin azaldigi, pazarlanabilir 6zelliklerin ise daha iyi
korundugu belirlenmistir (Tavares, vd., 1994; Xue, vd., 1998; Santana, vd., 2010; Sakaldas,
vd., 2013).

Literatiirde Bayrami¢ Beyazi nektarinin hasat sonrasi muhafazasina dair yeterli
diizeyde veri bulunmamaktadir. Bu c¢alisma, digsal melatonin uygulamasit ile MAP
teknolojisinin birlikte kullanilmasi yoluyla, meyvelerin kalite parametreleri lizerindeki

etkilerini degerlendirmeyi ve depolama siiresini optimize etmeyi hedeflemektedir.



IKiNCi BOLUM
ONCEKIi CALISMALAR

Kalite 6zelliklerinde hizli bir diisiis yasanmasi ve raf dmriiniin kisa olmasi, meyve ve
sebzelerin hasat sonrasindaki siirecinde hem tiiketici hem de liretici tarafindan ¢esitli riskler
ve zorluklar ortaya ¢ikarmaktadir. Dolayisiyla, uzun yillardir iirtinlerin muhafaza siiresini
uzatmanin yollar1 arastirilmaktadir. Uriinlerin saklanmasinda en énemli hususlardan biri,
insan ve cevre sagligina zarar vermeyecek yontemlerin tercih edilmesidir. Ayrica, taze
meyve ve sebzelerin hasat sonras1 dmiirlerinin ve kalitelerinin korunmasi, stirekli kaliteli

iirlin talebinin oldugu bir piyasada biiylik 6nem tagimaktadir.

Sebze ve meyvelerde hasat sonrasi yasam siiresi, genellikle dis goriiniis 6zellikleriyle
(6rnegin, renk biitlinliigi , tazelik ve cliriik veya fizyolojik bozulmalarin bulunmamasi) ve
tekstiirel ozellikler (sertlik, sululuk ve gevreklik) acisindan belirlenir. Lezzet ise tiiketici
memnuniyetinde onemli bir faktordiir ve genel olarak {iirlin tiiketim oraninin artmasinda
biiytik rol oynar (Pelayo, vd., 2003). Hasat sonrasi, minimum kalite kayb1 ve maksimum
depolama siiresi dengesini saglamak i¢in ¢esitli uygulamalar kullanilmaktadir (Seylam ve

Saklar 2002; Serrano, vd., 2008).

2.1. Melatonin Hormonu Uzerine Yapilms Onceki Cahsmalar

Bitkilerdeki i¢sel melatonin, bitki biiylimesi ve gelisiminin diizenlenmesi, yaprak
yaslanmasinin geciktirilmesi ve meyve olgunlagmasi gibi ¢esitli fizyolojik siireclerde dnemli
bir rol oynar (Kasim ve Kasim, 2021). Melatoninin digsaridan uygulanmasi, i¢sel melatonin
seviyelerini artirarak meyve ve sebzelerin fizyolojik siireclerini diizenlemektedir (Xu, vd.,

2019).

Dissal melatoninin uygulamasinin brokoli (Zhu, vd., 2018), salatalik (Xin, vd., 2017)
ve seftalilerde (Gao, vd., 2016) siiperoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT) ve peroksidaz
(POD) gibi antioksidan enzim aktivitelerini artirarak solunum hizimi diisiirdiigii ve hasat

sonrasi yaglanmay1 geciktirdigi belirlenmistir.



Melatonin uygulamalariin hasat sonrasi etkileri incelendiginde , ¢ilekte antosiyanin
(Aghdam ve Fard, 2017), tiziimde flavonoid (Gao, vd., 2020) ve antosiyanin (Xu, vd., 2018),
elmada seker (Onik, vd., 2021), mangoda fenolik bilesikler (Rastegar, vd., 2020), domateste
likopen (Sun, vd., 2015), armutta aromatik bilesikler (Rastegar, vd., 2020), seftalide organik
asit (Gao, vd., 2018), kivide askorbik asit (Cao, vd., 2021), mantarda sapka rengi
(Cavusoglu, vd., 2021; Li, vd., 2021) ve brokolide renk degerleri (Zhu, vd., 2018) {lizerinde
etkili oldugu bildirilmistir.

Sun, vd. (2015), domatesin hasat sonrasi kalitesini korumak amaciyla yaptiklari
caligmada, 50 uM melatonin uygulamasinin domateste likopen seviyesini 5,8 kat artirdig,
meyve yumusamasini azalttigi, suda ¢oziiniir pektini %22,5 oraninda artirirken protopektini

%19,5 oraninda azalttig1 belirlenmistir.

Cao, vd. (2016), seftali ilizerinde yaptiklar1 bir ¢alismada, 100 uM melatonin
uygulamasinin 4°C'de 28 giin boyunca muhafaza edilen seftali meyvelerinin ekstrakte
edilebilir meyve suyu oranini ve suda ¢oziiniir toplam kuru madde (SCKM) miktarimi

artirdig1 saptanmastir.

Aghdam ve Fard (2017) tarafindan yapilan ¢alismada, 100 pmol/L melatoninin
4°C'de 12 giin depolanan ¢ilek meyvelerinde katalaz ve askorbat peroksidaz aktivitelerini
azalttig1, siiperoksit dismutaz aktivitesini artirarak ¢ileklerin clirlimesini yavaglattigi ve

toplam fenol ile antosiyanin birikimini artirdig1 tespit edilmistir.

Zhang, vd. (2018), melatonin uygulamasinin litchi meyvesinin hasat sonrasi
depolama siirecine etkilerini incelemislerdir. Meyveler, 0.4 mM melatonin ¢dzeltisine
daldirildiktan sonra 25°C'de 8 gilin boyunca saklanmistir. Arastirma, melatonin
uygulamasinin meyvelerin renk degisimini yavaslattigini ve yumusama oranini azalttigini
gostermistir. Sonug olarak, melatonin uygulamasinin litchi meyvesinin kalite 6zelliklerini ve

ekonomik degerini korumada etkili bir yontem olabilecegi belirlenmistir.

Wang, vd. (2019) calismasinda, kiraz meyvelerinde hasat sonrasi bozulmalar
onlemek amaciyla 50, 100 ve 150 pmol L™ melatonin uygulanmis ve bu meyveler

0+0,5°C'de depolanmistir. Depolama siiresince kalite parametrelerindeki degisiklikler



incelenmistir. Sonuglar, melatonin uygulamasinin meyvelerin ¢iirime oranini, agirlik
kaybini ve yumusamasini 6nemli 6l¢iide azalttigini ve bu nedenle raf dmriinii uzatmada etkili

bir yontem olabilecegini gostermislerdir.

Kong, vd. (2020), melatonin (100 uM) uygulanan dolmalik biberleri 6nce 4°C'de 20
giin, ardindan 20°C'de 3 giin depolamislardir. Bu siire¢ sonunda melatonin uygulamasinin,
hiicre yapisindaki hasar1 ve soguk stresin neden oldugu tisiime zararini, antioksidan savunma

sistemini aktive ederek azalttigini belirlemislerdir.

Wang, vd. (2020), hasattan sonra 25°C'de depolanan litchi meyvesine melatonin
uygulamasinin  kalite parametreleri ve fizyolojik kayiplar iizerindeki etkilerini
arastirmiglardir. Depolama sonrasi yapilan incelemeler, 0.4 mM melatonin dozunun
kararmay1 geciktirdigini ve hiicresel membran gecirgenligindeki degisiklikleri azaltarak

kararma ve yaslanmay1 yavaslatmada etkili olabilecegini gdstermistir.

Hasat sonrasi depolanan tirtinlerde kalite 6zelliklerinin korunmasi biiyiik 6nem tasir.
Melatoninin dissal olarak uygulanmasimin, bu kalite 6zelliklerinin korunmasinda etkili

oldugu ifade edilmektedir. (Wang, vd., 2020).

Bal (2021), yaptig1 ¢alismada, nektarinlerin hasat sonrasi kalitesine melatoninin
etkisi incelenmistir. Meyveler, 0, 250, 500 ve 1000 umol I dozlarinda melatonine
daldirilmis ve 0-1 °C sicakligi ile %85-90 oranindaki nemli sartlarda 40 giin siireyle
saklanmistir. Muhataza siiresinin 0., 10., 20., 30. ve 40. giinlerinde; agirlik kaybi, solunum
hiz, et sertligi, SCKM, TETA, C vitamini, flavonoid igerigi, toplam antioksidan ve fenolik
bilesiklerdeki degisiklikler analiz edilmistir. Sonuglar, melatonin uygulamalarinin meyve
yumusamasini, iisiime zararini ve solunum hizini azalttigini, yaslanma siirecini etkili bir
sekilde yavaslattigini gostermistir. Bu etkinin konsantrasyona bagli oldugu ve 40 giinliik
depolama siiresince 1000 umol 1" melatonin uygulamasmin diger dozlardan daha etkili
oldugu belirlenmistir. Melatonin uygulanmis nektarinlerin, kontrole gore daha yliksek
toplam antioksidan aktivite gosterdigi ve bunun yiiksek toplam fenolik seviyeleri ile C
vitamini ve flavonoid iceriklerinde daha az kayipla iliskili oldugu belirtilmistir. Sonug

olarak, melatonin uygulamasinin nektarin meyvelerinin hasat sonrast dmriinii uzatmak,



goriiniimiinii ve besin degerini korumak ve saglig gelistirici bilesiklerin kaybin1 azaltmak

icin etkili bir yontem olabilecegi ortaya konmustur.

Onik, vd. (2021) ¢alismasinda, hasat sonras1 Fuji elma ¢esidine 1 mmol L' melatonin
uygulanmis ve meyveler 1°C'de 56 giin boyunca depolanmistir. Melatonin ile muamele
edilen meyvelerin, kontrol grubuna kiyasla daha az etilen iiretimi ve agirlik kayb1 oranina
sahip oldugu, ayrica meyve sertliginin korumada basarili oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar,
melatonin uygulamasinin elma meyvesinde etilen biyosentezini engelleyici etkisi oldugunu

ve hasat sonrasi kaliteyi korumada etkili olabilecegini géstermektedir.

Li, vd. (2021), hasat sonrasi beyaz sapkali mantarlara 0.05, 0.1 ve 0.2 mM
konsantrasyonlarinda melatonin  uygulamis ve ardindan mantarlar1  3#1°C'de
depolamislardir. Depolama siiresince yapilan analizler, 0.1 mM melatonin uygulanan
mantarlarin yiiksek kalitede oldugunu ve elektron sizintilarinin 6nemli dl¢lide azaldigini
gostermistir. Ayrica, melatonin uygulamasinin mantarlarin solunum hizin1 yavaslattigi ve

yaslanmay1 geciktirdigi tespit edilmistir.

Wu, vd. (2021), hasattan sonra brokoliye uygulanan 100 pmol L' melatoninin kalite
parametreleri ve raf omrii tizerindeki etkilerini incelemislerdir. Depolama sonrasi yapilan
analizler, melatonin uygulamasiin brokolinin raf dmriinii uzatmada ve renk kaybim
azaltmada etkili oldugunu gostermistir. Sonug¢ olarak, 20°C'de depolanan brokoliye

melatonin uygulamasinin sararmay1 geciktirmede etkili bir yontem olabilecegi belirtilmistir.

Nasser, vd. (2022), hasat sonrast "Crimson" {iziim ¢esidinde %90 bagil nem ve 0+1
°C sicaklik ortaminda, 35 giinliik siire boyunca 50 ile 100 umol dozlarinda melatonin
uygulamasinin kalite, biyoaktif bilesikler ve enzim aktivitesi {izerindeki -etkilerini
incelemistir. Melatonin uygulamasinin, agirlik kaybini azaltip, SCKM, titre edilebilir asitlik,
saptan kopma direnci ve sertligi koruyarak liziimiin raf omriinii uzattig1 belirlenmistir.
Ayrica, melatonin uygulamasinin pektin metil esteraz ve poligalakturanaz enzim
aktivitelerini kontrol grubuna kiyasla azalttig1 tespit edilmistir. Bu bulgular, hasat sonrasi
melatonin  kullanimimin raf Omriinii uzatmak ve sogukta depolama sirasinda kalite

parametrelerininim muhafazasinda onerilebilecegini gostermektedir.



Kiigtliker, vd. (2023) c¢alismasinda, kiraz meyvelerine c¢esitli konsantrasyonlarda
melatonin (0.00, 0.01, 0.10 ve 1.00 mM) uygulanmis ve bu hormonun depolama siiresince
meyve kalitesi ile biyokimyasal parametreler tizerindeki potansiyel etkileri incelenmistir.
Calisma sonucunda, melatoninin depolama sirasinda meyve eti sertli§ini korumada ve

agirlik kaybini azaltmada etkili olabilecegini gostermistir.

Yilmaz (2024) tarafindan yapilan arastirmada, hasat sonrasi hizla bozulabilen
avokado meyvelerine 0,5 mmol, 0,25 mmol ve 1,0 mmol dozlarinda melatonin uygulanmig
ve depolama stiresince kalite parametreleri degerlendirilmistir. Meyveler 30, 60 ve 90 giin
boyunca depolanmis, kontrol grubu olarak belirlenen bazi meyveler ise ayni siirelerde
herhangi bir islem gérmeden saklanmistir. Arastirma sonuclarina gore, depolama siiresi ve
kalite parametrelerine bagl olarak, 1,0 mM melatonin uygulamasinin avokado meyvesinin
kalite 6zelliklerini en iyi sekilde korudugu tespit edilmistir. Ayrica, tiim melatonin dozlarinin
(0,25 mM, 0,5 mM ve 1,0 mM) avokado meyvesinin kalitesini ve depolama Omriinii

korumada etkili oldugu sonucuna varilmistir.

2.2. Modifiye Atmosfer Paketleme ile ilgili Yapilmis Onceki Calismalar

Klimakterik meyve tiirlerinde, hasat sonrasinda tazeligin korunmasi, uygun olgunluk
diizeyine erisimin saglanmasi ve muhafaza siiresinin uzatilmasina yonelik uygulamalar,
etkin depolama siiresi i¢in biiylik dnem tasimaktadir (Fidan ve Soylemezoglu, 1995). Bu
sebeple, meyve liretiminde hasat oncesi, hasat ve hasat sonras1 uygulamalar biiylik 6nem arz
etmektedir (Al-Obeed, 2012). Son yillarda, taze meyve ve sebzelerin sogukta uzun siire
tazeliklerini koruyabilmeleri i¢in kullanilan yOntemlerden biri olan MAP teknigi

yayginlagmustir.

MAP teknigi, baz1 gazlarin ortamdan uzaklastirilmasi veya eklenmesiyle iirlinlerin
etrafindaki atmosfer bilesiminin havadan farkli hale getirilmesini ifade eder. Uriin etrafinda
modifiye atmosfer, cesitli gecirgenlik 6zelliklerine sahip polimer bazli filmler ve ambalaj
materyalleri kullanilarak saglanir. Filmlerin gaz difiizyon 6zellikleri ile bitki dokusunun
solunum orani1 sonucunda, ambalajlar i¢inde atmosferin gaz degisimi ger¢eklesmektedir
(Zhang, vd., 2003). MAP, solunum ve gecirimin ayn1 anda gergeklestigi dinamik sistemlerin

bir butinudir.
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MAP, meyvenin etrafinda homojen bir gaz bilesimi olusturan ve ¢ok diisiik hava
gecirgenligine sahip olan, birgcok meyve tiiriine 6zel bir hasat sonras1 teknolojidir (Sandhya,

2010).

Eski ve Erkan (2008) tarafindan yapilan arastirmada, “Black Beauty” erik c¢esidi
MAP uygulamasi altinda, %85-90 bagil nem diizeyinde ve 0 ile 2 °C arasindaki sicakliklarda
muhafaza edilmistir. Bu siiregte hi¢cbir uygulama yapilmayan kontrol drnekleri ise standart
atmosferde (NA) kosullarinda saklanmistir. Soguk ortamda belirli bir siire muhafaza edilen
erik meyveleri, raf dmriiniin belirlenebilmesi amaciyla 20 °C’de iki giin boyunca beklemeye
alimmustir. Depolama stiresince farkli saklama kosullarinda belirli zaman araliklar1 boyunca
baz1 dlglimler i¢in alinan meyve Orneklerinde; kiitle kaybi, meyve sertligi (MES), suda
¢ozlinlir kuru madde (SCKM) miktar1, TEA (Titre Edilebilir Asit) orani ile zemin rengini
yansitan L*, a*, b* renk parametreleri tizerindeki degisimler analiz edilmistir. Bunun yan1
sira, MAP kosullarinda muhafaza edilen eriklerdeki karbondioksit (COz) ve oksijen (O:) gaz
diizeyleri ile solunum hizinda meydana gelen degisiklikler de analiz edilmistir. Bulgular
sonucu, MAP depolamanin kontrol grubuna gore eriklerin kalitesini koruma agisindan daha
basarili oldugunu gostermistir. Black Beauty erik ¢esidinin yaklasik 60 giin boyunca MAP

kosullarinda basariyla muhafaza edilebilecegi belirlenmistir.

Ustiinel, vd. (2008) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada, MAP uygulamasinin iilkemizde
ticari agidan dnemli olan Napolyon kirazi (Prunus avium L. cv. Napolyon) iizerindeki renk
ve doku ozelliklerine etkileri arastirilmistir. Calismada 3 farkli paketleme malzemesi
kullanilarak MAP kosullarinda 0 °C sicaklikta 56 giin siireyle saklanan kirazlarda periyodik
olarak renk ve dokuya iliskin 6l¢iimler uygulanmistir. Bulgular, muhafaza siiresi ile ambalaj
tirtiniin parlaklik degeri (L*) i¢in uygulamanin odlgiitler iizerinde anlamli diizeyde etkili
oldugunu tespit etmistir (P<0.05). Bununla birlikte, farkli MAP uygulamalar1 arasinda L*
acisindan anlamli bir fark tespit edilmemistir. Renk doygunlugu (C*) parametresi ise hem
ambalaj materyalinden hem de MAP uygulamasindan ve depolama siiresinden anlamli
diizeyde etkilenmistir (P<0.05). Ayrica, MAP kosullarinda muhafaza edilen kirazlarin,
hi¢bir uygulama yapilmayan kontrol meyvelerine kiyasla doku biitiinliigiinii daha iyi

korudugu belirlenmistir.
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Onder (2010) tarafindan yapilan ¢alismada, Hungarian Best, Roxana ve Bebeco
kayisilarda LDPE ve PVC esasli modifiye atmosfer ambalajlar1 altinda saklanmasinin
muhafaza siiresi ve kalite kayiplar1 iizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Denemede,
kayisilar kontrol grubu ile iki farkli MAP kosulunda, 0 °C sicaklik ve %95 bagil nem
ortaminda 30 giin boyunca soguk hava deposunda korunmustur. Elde edilen bulgulara gore,
LDPE ve PVC uygulamalari, kontrol grubuna gore tiim kalite kriterlerinde daha iyi sonuglar

verdigi ve muhafaza siiresini uzattig1 belirlenmistir.

Sakaldas, vd. (2013) tarafindan sert ¢ekirdekli meyvelerden seftali lizerine yapilan
bir ¢alismada, gegei seftali cesitlerinden olan 'Monroe' ve 'Blake' cesitlerine MAP
uygulamasinin meyvedeki bazi kalite ozelliklerine etkileri incelenmistir. Bu calismada,
LDPE (diisiik yogunluklu polietilen) esasli MAP ambalajlarda 0,5 £ 0,5 °C sicaklik ve %90-
95 bagil nemde 25 ila 50 giin boyunca depolanan iki farkl seftali ¢esidi, ardindan yaklasik
18-20 °C sicaklik ve 9%350-60 bagil nem kosullarinda 3 giin boyunca raf kosullarinda
tutulmustur. Her iki seftali c¢esidinde de meyve eti sertligi, toplam ve indirgen seker
icerigindeki azalislar, MAP ambalajinda depolanan meyvelerde daha diisiik oranlarda
gerceklesmistir. Muhafaza siiresi sonunda, seftalilerdeki yiinlesme oram1 MAP
uygulamasiyla azalirken, titre edilebilir asit miktarindaki yiikselme, kontrol meyvelerinde

daha yiiksek seviyelerde kaydedilmistir.

Hiiytiklii (2014) tarafindan yapilan ¢aligmada, Kahramanmaras ilinin ¢esitli rakimsal
bolgelerinde iiretilen 0900 Ziraat kirazlarinda, modifiye atmosfer ambalajlamasinin etkisi
arastirilmistir. Avantajlarindan yararlanilarak muhafaza siiresine etkisi incelenmistir. Farkli
rakimlardan (600 m, 1200 m ve 1600 m) hasat edilen kirazlar, MAP ve acik kosullarda
(kontrol) 4°C'de 30 giin boyunca saklanmistir. Depolama siiresince, MAP'da muhafaza
edilen meyvelerin kontrol grubuna kiyasla renk degisimini ve agirlik ve agirlik ve MES

degerini korudugu tespit edilmistir.

Ezzat (2018), MAP ambalajin 'Jumbo' kayis1 ¢esidi iizerindeki etkisini arastirmak
amaciyla yaptig1 ¢caligmada; kontrol (1°C'de 13 giin depolama), kontrol + raf dmrii (1°C'de
10 giin depolama + 25°C'de 3 giin raf 6mrii), MAP (1°C'de 13 giin depolama) ve MAP + raf
omrii (1°C'de 10 giin depolama + 25°C'de 3 giin raf omrii) seklinde uygulamalar

gerceklestirilmistir. Depolama sonucunda, MAP uygulanan kayis1 meyvelerinin kontrol
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grubuna gore daha uzun siire dayandig1r gézlemlenmistir. Ayrica, MAP uygulamalarinin
kayis1 meyvelerinde soguk zarari, meyve ciiriikliigiinde, agirlik kaybi ve meyve eti

sertliginde olumlu etkiler gosterdigi belirlenmistir.

13



UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Aragtirma materyali olarak Bayrami¢ il¢esine 0zgii, dogal melezleme sonucu
olusmus yerel bir nektarin ¢esidi olan ‘Bayrami¢ Beyazi’ meyveleridir. Bayrami¢ Beyazi
cesidi, sari-yesil tonlardaki ince ve parlak kabugu ile dikkat ¢eken, beyaz etli ve tilysiiz
yapida bir nektarindir. Diger nektarin ¢esitlerine gore daha kiiciik boyutlu, sert dokulu ve

karakteristik aromasiyla 6ne ¢ikmaktadir.

Bayramic Beyaz,
(60;5'\0.03\4 )

Sekil 2.Deneme materyali olan Bayrami¢ Beyazi meyveleri

3.2. Cahsma icin Orneklerin Ahndig Lokasyon

Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidine ait meyveler, bu ¢alisma kapsaminda, Canakkale
ili Bayrami¢ ilgesinin Agackdy mevkiinde yer alan 6zel bir {iretim bahgesinden temin
edilmistir (39° 48' 15.4" N, 26° 32' 47.3" E). Meyveler, 4 Agustos 2023 tarihinde, GF 677
anaci lizerine asili ve 4x3 m dikim araligina sahip, bes yasindaki agaclardan aga¢ olumu

déneminde toplanmustir.
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Sekil 3. Calisma i¢in 6rneklerin alindig1 lokasyon

Toplanan meyveler, hasadin ardindan kisa siire i¢cinde Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Boliim Laboratuvari’na ulastirilmistir. Depolama iglemi
oncesinde meyveler, sekil, boyut, renk uyumsuzlugu ve fiziksel hasar gibi kusurlar agisindan
incelenmis; bu tir olumsuzluklar gosteren Ornekler ayrilarak (Sekil 4) calisma disinda

birakilmistir.

Sekil 4. Hasat edilen Bayrami¢ Beyazi meyvelerinin fiziksel kusurlarina gore ayiklanmasi
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3.3. Yontem

Benzer ozelliklere sahip meyveler, deneysel uygulamalara gore alt1 gruba ayrilmistir:
(1) kontrol grubu, (2) MAP, (3) 50 pmol melatonin uygulamasi, (4) 50 umol melatonin +
MAP, (5) 100 pmol melatonin uygulamasi ve (6) 100 pmol melatonin + MAP.

Arastirmada deneme materyali melatonin (MLT) hormonudur. Denemelerde 50 ve
100 umol konsantrasyonlarindaki melatonin ¢6zeltileri hazirlanmis, yapistirict olarak Tween
20*nin %0,01“lik dozu kullanilmistir. Nektarinler, ilgili ¢ozeltilere 5 dakika siireyle
daldirma yontemiyle uygulanmistir (Sekil 5). Kontrol grubundaki meyveler, bes dakika
boyunca saf su ortaminda tutulmustur. Daldirma uygulamasinin ardindan, nektarinler
yaklagik 30 dakika siireyle oda sicakliginda dogal olarak kurutulmustur (Sekil 6). Kuruma
islemi tamamlandiktan sonra ise meyveler, bir giin siireyle hava akimi altinda 6n sogutma
islemine tabi tutulmustur (Sekil 7). Devaminda, MAP uygulanacak gruptaki meyveler uygun
sekilde paketlenmistir. Tim islemler, 0°C sicaklik ve %90-95 oraninda bagil nem
kosullarinda bulunan soguk hava deposunda ger¢eklestirilmis ve meyveler 45 giin boyunca
muhafaza edilmistir. Depolama siiresince her 15 giinde bir kaliteye yoOnelik analizler

yapilmis, ortamin nem dengesi manuel olarak saglanmigtir.

Sekil 5. Meyvelerin soliisyona daldirma islemi
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Sekil 6. Meyvelerin oda kosullarinda kurutulma iglemi
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Sekil 7. Meyvelerin soguk hava deposunda 6n sogutma islemi

3.4. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Bu calismada, kullanilan c¢esidin meyveleri iizerinde biyokimyasal ve fiziksel

analizler gerceklestirilmistir. Aragtirma kapsaminda, muhafaza boyunca meyve eti sertligi,

agirlik kaybi, kabuk ve et rengine ait hue acisi1, parlaklik ile kroma, fenolik bilesikler, suda

¢Oziinebilir kuru madde oran1 (SCKM), pH degeri, titre edilebilir asitlik (TETA), C vitamini
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(L-askorbik asit) diizeyi, duyusal 6zellikler (tat ve dis goriiniis) ile fungal ciirlime orani (%)

analiz edilmistir. ilgili yontemlere iliskin aciklamalar asagida sunulmustur.

3.4.1. Agirhk Kayb1

Meyve agirlik kaybi, secilen orneklerde % olarak hesaplanmis ve 0.01 g

hassasiyetindeki teraziyle ol¢iilmiistiir.

Sekil 8. Agirlik kayb1 6l¢iimii

3.4.2. Meyve Eti Sertligi (MES)

Meyve sertligi, ylizeyden ince bir kabuk tabakasi kesildikten sonra sertlik degerleri,

Newton cinsinden olacak sekilde Chatillon cihazinda 8 mm’lik u¢ kullanilarak saptanmaistir.
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Sekil 9. Meyve eti sertlik 6l¢timii
3.4.3. Meyve kabuk ve et rengi

Meyve zemin rengi, meyvenin orta bolgesinde iki karsilikli yiizeyinden 6lgiilmiis;
CIE L*, a*, b* renk olgiitleri Minolta CR-400 cihaz1 ile belirlenmistir. CIE renk sistemi
kapsaminda; L* degeri siyahliktan beyazliga gecisi (0: siyah — 100: beyaz), a* degeri
yesilden kirmiziya (-60: yesil — +60: kirmiz1), b* degeri ise maviden sariya (-60: mavi — +60:
sar1) gecisi ifade etmektedir (McGuire, 1992). Bu parametrelerden ulasilan bulgulara gore

renk hue acis1 (h = arctan(b/a)) ve renk canliligi (C =V (a? + b%)) bulunmustur.

Sekil 10.Minolta kolorimetre cihazi ile kabuk renk 6l¢timii
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3.4.4. SCKM (% Brix)

Meyve oOrnekleri ezilerek alinan nektarin suyunun SCKM orani, HI96801 dijital

refraktometre ile belirlenmistir.

Sekil 11. Dijital refraktometre ile suda ¢ozilinebilir kuru madde miktari (SCKM) ol¢timii

3.4.5. TETA (g malik asit/100 g)

Meyve parcalama islemi sonrasinda elde edilen usareden 10 ml alinarak, saf suyla 50
ml'ye seyreltilmistir. Hazirlanan bu ¢ozelti, manyetik karistiricili dijital pH metre ile pH 8,1
seviyesine ulasincaya kadar 0.1 N sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi ile titre edilmistir.
Titrasyonda harcanan NaOH miktarina gore baskin organik asit olan malik asit {izerinden %

cinsinden toplam asitlik hesaplanmistir.

Malik asit (%) =S xN xF x E C x100

S: Harcanan baz miktar1 (mL) N: Harcanan bazin normalitesi F: Harcanan bazin

faktorii E: Asidin equvalent faktdrii C: Ornek miktari (mL)
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Sekil 12. Diyjital pH-metre yardimu ile titre edilebilir toplam asitlik dl¢timii

3.4.6. pH

Meyvelerden elde edilen usarelar kullanilarak, dijital pH metre ile meyve sularinin

pH degerleri belirlenmistir.

Sekil 13. Dijital pH-metre yardimi ile pH dl¢imii
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3.4.7. Askorbik Asit i¢cerigi (mg/100 g)

Askorbik asit (C vitamini) miktar1, Churchill ve Pearson (1970) teknigine dayanan
2,6-diklorofenol indofenol teknigiyle belirlenmis olup, Shimadzu UV-VIS 1800
spektrofotometre yardimiyla mg/100 g cinsinden Ol¢iilmiistiir. Analizlerde her 6rnek icin 25
g meyve pliresine %0,4’liik okzalik asit ¢ozeltisi (175 ml) eklenmis ve karisim yaklasik 10
dakika siireyle Whatman No:2 filtre kagidi kullanilarak siiziilmiistiir. [lk asamada, okzalik
asit/saf su (1/10) ¢ozeltisi ile okzalik asit/2,6-diklorofenol indofenol (1/10) c¢ozeltisi
karsilastirilarak 520 nm dalga boyunda L1 degeri tespit edilmistir. Ardindan siiziintii/saf su
(1/10) ve siiziintli/2,6-diklorofenol indofenol (1/10) oranlari ile her bir 6rnek i¢in 520 nm’de
L2 degeri belirlenmistir. Elde edilen bu verilerden yararlanilarak askorbik asit igerigi

hesaplanmustir.

Sekil 14. Askorbik asit analizine ait bazi asamalarin goriintiileri

3.4.8. Fenolik Bilesen Tayini

Toplam fenolik bilesik miktarinin belirlenmesinde Rossi ve Singleton (1965)
caligmasinda gelistirilen bir yontem olan Folin-Ciocalteu kullanilmistir. Yontemde, fenolik
bilesikler alkali ortamda Folin-Ciocalteu reaktifi ile tepkimeye girerek indirgenirken,
kendileri oksitlenir. Tepkime sonucunda meydana gelen mavi renkli bilesiklerin absorbansi,
spektrofotometrik olarak 720 nm dalga boyunda 6l¢iilmiistiir. Olgiilen absorbans degerleri,
gallik asit standardi ile olusturulan kalibrasyon egrisi kullanilarak degerlendirilmis ve

sonuclar “mg gallik asit/L” cinsinden ifade edilmistir.
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3.4.9. Duyusal degerlendirme

Nektarinlerin duyusal analizi i¢in tat degerleri 1-5 aras1 bir 6l¢ekle, dis goriiniis ise
1-9 aras1 bir 6l¢ekle degerlendirilecektir. Bu degerlendirme, Bes kisilik panelist ekibi
tarafindan, notr kokulu ve floresan ile isiklandirilmis bir ortamda duyusal analizler

gergeklestirilecektir. (Koyuncu vd. 2005).

D1s Goriintis Skalasi Tat ve Aroma Skalasi
1 -3= Pazarlanamaz 1 = Cok kotii
5 = Pazarlanabilir 2=Koti
7=lyi 3=Orta
9= Cok iyi 4 =1lyi
5= Cok iyi

3.4.10. Fungal Etmenli Ciiriime Orani (%)

Calismada belirlenen siirelerin sonunda yapilan goézlemler sonucunda, olgunluk
donemindeki meyvelerde uygulamalara bagl olarak ortaya ¢ikan fungal bozulmalar dikkate

alinmig; buna gore enfekte meyve oranlari ylizde cinsinden hesaplanmastir.
3.4.11. istatiksel Degerlendirme
Bulgular sonucunda veriler, SAS® 9 siiriimii kullanilarak istatistiksel olarak

degerlendirilmis; varyans analizinin ardindan, gruplar arasindaki farkliliklar %5 anlamlilik

diizeyinde Tukey testiyle analiz edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Agirhik Kaybi (%)

Bayrami¢ Beyaz1 nektarin meyvelerinde depolama boyunca gézlemlenen agirlikta
azalma yiizdesi Tablo 3'te sunulmustur. Tiim uygulamalarda, baslangi¢ noktasina kiyasla
depolama siiresince agirlik kayiplari artis gostermistir. 45. giinlin sonunda, kontrol grubunda
(uygulama yapilmayan) nektarinlerde %18,10 oraninda kiitle kayb1 gézlenirken, 100 pumol
MLT+MAP grubu meyvelerde azalis %5,29 olarak belirlenmistir.

Tablo 3
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca meyvelerdeki agirlik kaybi (%) degisimine etkisi

Uygulamalar Baglangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 0,00 k 5,09 f-h 10,30 ¢ 18,10 a 8,37 A
MAP 0,00 k 2,49 4 6,46 ef 13,58 b 5,63 BC
50 MLT 0,00 k 3,74 8,79 cd 16,59 a 7,28 AB
50 MLT+MAP 0,00 k 1,63 jk 4,76 gh 7,64 de 351D
100 MLT 0,00 k 2,29 4 5,09 f-h 8,67 cd 4,01 CD
100 MLT+MAP 0,00 k 1,42 jk 3,74 5,29 fg 2,77D
Ortalama siire 0,00 K 2,78 C 6,52 B 11,75 A

LSD 1,3559 1,6606

p (UygXSiire) 1,6627

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir (p < 0.05).

Hasat sonras1 meyve ve sebzelerde devam eden metabolik aktiviteler, depolama
stirecinde agirlik kayiplarina yol agmaktadir (Zhu vd. 2008). Sebze ve meyvelerde asiri
agirlik kaybi, istenmeyen bir durumdur (Liu vd. 2018). Depolama siirecinde meyvede olusan
agirlik kaybi genellikle solunumdan kaynaklanir ve bu durum meyvenin i¢ nemi ile organik
maddesinin azalmasina yol acar (Shi vd. 2022). Melatonin ‘in agirlik kayb1 iizerindeki etkisi,
agirlik kaybindan sorumlu gen ifadelerini degistirdigi (Sun vd. 2015) ve solunum hizini
baskilayarak metabolik aktivitenin yavaslamasina ve bu nedenle agirlik kaybinin azalmasina
yol actig1 belirtilmistir (Tijero vd. 2019). Bal (2019), Santo Rosa erik ¢esidinde 100 ve 1000

umol/L dozlarinda melatonin uygulamasinin, agirlik kaybini azaltmada ve meyvenin
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sertligini daha uzun siire korumada etkili oldugunu belirtmistir. Yaptigimiz analizler
sonucunda, MAP uygulamalarimin agirhik kayiplarmi geciktirmede etkili oldugu
belirlenmistir. MAP uygulamasi sayesinde yiiksek CO> ve diisiik O; seviyelerine sahip bir
ortam olusturularak nem azalis1 korunmakta, ayrica olgunlagma ile yaslanma siiregleri
geciktirilmektedir (Manolopoulou ve Mallidis, 1997; Crisosto. vd., 2009). Tablo 3
incelendiginde depolama siiresince, 100 umol melatonin uygulamasinin MAP ile

kombinasyonunun agirlik kaybini azaltmada en iyi sonucu verdigi tespit edilmistir.

4.2. Meyve Eti Sertligi (MES)

Nektarin meyvelerinin muhafazasi siiresince meyve sertligi degeri belirgin sekilde
diismiustiir. Baslangigta 4,910 N olan meyve sertligi degeri, 45. giin itibariyle bakildiginda
en diisiik (3,07 N) kontrol grubundaki meyvelerde Ol¢iiliirken, diger bir diisiik deger 50 pmol
MLT uygulamasinda 3,69 N olarak ol¢iilmiistiir. Yapilan uygulamalar arasinda en yiiksek
deger, 100 pmol MLT+MAP uygulanan meyvelerde 4,22 N olarak tespit edilmistir. Bu
uygulamay1 50 MLT+MAP (4,12 N) uygulamasi takip etmistir (Tablo 4).

Tablo 4
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca meyve eti sertligi (N) degisimine etkisi

Uygulamalar Baglangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 491 a 4,36 a-f 3,45 gh 3,07h 395B
MAP 491 a 4,83 a-c 4,09 c-g 3,76 e-h 4,40 A
SOMLT 4,91 a 4,61 a-d 4,02 d-g 3,69 f-h 4,31 A

50 MLT+MAP 491 a 4,86 ab 4,31 a-f 4,12 b-g 4,55 A
100 MLT 491 a 4,83 a-c 4,28 a-f 3,94 d-g 4,49 A
100 MLT+MAP 491 a 4,88 ab 4,47 a-e 4,22 a-f 4,62 A
Ortalama siire 491 A 4,73 A 4,10 B 380C

LSD 0,2892 0,3542

p (UygXSiire) 0,7594

LSD testi sonuglarina gore, ortak stitundaki harf farklilig: ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmaistir (p < 0.05).

Hasat sonrasi depolama siirecinde, meyvelerin solunum yoluyla su kaybetmesi,
agirlik kaybina yol agmustir. Ayrica, hiicre duvarindaki yapisal degisiklikler ve bozulmalar,

meyve sertligini olumsuz yonde etkilemistir (Edgley, vd., 2020). Bahge iiriinlerinde hem
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tiikketici tercihlerini etkileyen hem de hasat sonras1 depolama omriinii belirleyen en 6nemli
kalite parametrelerinden biri meyve sertligidir (Bas, 2024). Muhafaza siiresince uygulama
ortalamalarina bakildiginda kontrol gurubu hari¢ tiim uygulamalarda istatistiki olarak fark
goriilmemistir. Yapilan bir calismada, 4 °C'de saklanan ¢ileklerde muhafaza siiresinin
ilerlemesiyle birlikte sertligin azaldigi ve melatonin uygulamasinin, kontrol grubuyla
karsilagtirildiginda sertlik degerini korumada etkili oldugu bildirilmistir (Liu, vd., 2018).
Calismamizda elde ettigimiz bulgulara gore, melatonin hormonunun sertligi korumada etkili
oldugu, ancak MAP uygulamasiyla kombine edildiginde en iyi sonuglarin alinabilecegi
tespit edilmistir. MAP uygulamalarinin, meyvelerde olusan su kaybini ve buna bagh olarak
agirlik kaybini azaltarak yumusamanin 6nlenmesinde etkili oldugu diistiniilmektedir (Yasar,

2017).

4.3. Meyve Kabuk Rengi L* Degeri

Bayramic¢ Beyazi nektarinlerinin depolama siiresi boyunca meyve kabugunun L*
degerinde meydana gelen degisiklikler Tablo 5°te gosterilmistir. Meyve kabuk renginin
parlakligin1 gosteren L* degerinde, muhafaza siiresi ilerledik¢e baslangic degerine gore bir
azalma gozlemlenmistir. Depolama baslangicinda 78,21 olan L* degerinde muhafaza
stiresince biitiin uygulamalarda diisiis yasanmistir. Bu diisiis, depolama siiresi boyunca
kabuk renginin parlakliginin azalmasi ve matlasmanin gergeklesmesi ile agiklanabilir.
Ayrica, olgunlagma siireci ilerledikge parlaklik da azalmaktadir. Muhafaza boyunca
uygulamalarin ortalama L* degerine etkisi degerlendirildiginde en diisiik deger kontrol
(70,00) grubu meyvelerde belirlenirken 100 pmol MLT+MAP (74,02) grubu ile 50 umol
MLT+MAP (73,69) L* degerinin korunmasinda en etkili uygulamalar oldugu belirlenmistir.
Tablo 5 incelendiginde, 45. giin sonunda en yiiksek degerler olan 100 umol MLT+MAP
(68,30) ile 50 pmol MLT+MAP (68,16) gruplar1 arasinda 6nemli bir fark bulunmazken,
bunlar takiben 100 pmol MLT (67,72) uygulamas: ve yalniz MAP (67,12) kullanilan grup
meyveler arasinda da 6nemli bir fark tespit edilmemistir. Calismamizda muhafaza siiresi
boyunca melatonin dozlarinin MAP ile kombinasyonlarindan ve kullandigimiz 100 pmol
MLT grubu meyvelerden en iyi sonuglar gézlemlenmistir. Wang, vd., (2019) yliriittigi
arastirmaya gore, kiraz meyvelerine hasat sonrasi uygulanan 50, 100 ve 150 pmol/L

melatonin dozlarimin nektarin kabugunun parlaklik (L*), doygunluk ve hue acist (h®) gibi
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renk parametrelerini muhafaza ettigi ve meyve yaslanmasini geciktirici etki gosterdigi ortaya

konmustur.

Tablo 5
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca meyve kabuk rengi L* degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 78,21 a 68,88 de 68,45 de 64,45 f 70,00 B
MAP 78,21 a 6991 cd 69,23 de 67,12 d-f 71,12 B
50 MLT 78,21 a 69,43 d 69,18 de 65,69 ef 70,63 B
50 MLT+MAP 78,21 a 74,92 ab 73,48 bc 68,16 de 73,69 A
100 MLT 78,21 a 7449 b 73,22 be 67,72 d-f 73,41 A
100 MLT+MAP 78,21 a 75,33 ab 74,23 b 68,30 de 74,02 A
Ortalama siire 78,21 A 72,16 B 71,30 B 66,91 C

LSD 1,5334 1,878

p (UygXSiire) 3,6968

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmistir (p < 0.05).

4.4. Meyve Kabuk Rengi Hue® Degeri

Depolama siiresi boyunca hue (h°) degerinde diizenli bir azalma gézlemlenmis Tablo
6’da gosterilmistir. Hasat sonrasi nektarin meyvelerinde yapilan uygulamalarin ortalama h°
degerlerine bakildiginda, en iyi sonuglar 100 pumol MLT+MAP (113,80°) ve 50 pumol
MLT+MAP (113,51°) uygulamalarinda goriilmiis, aralarinda istatistiki bir fark tespit
edilmemistir. En diisiik deger ise kontrol grubunda (109,53°) bulunmustur. Meyvelerin
olgunlagsmasiyla birlikte kabuklarinda renk degisimleri meydana gelmesi olagandir.
Baslangigta 114,68° olan hue degeri ortalama siire olarak bakildiginda 30. giin ile 45. giin
arasinda onemli fark bulunmamuistir. 45. giin itibariyle ise en diisitk hue degeri kontrol
(105,63°) grubu meyvelerinde goriiliirken, en yiiksek hue degeri ise 100 pmol MLT+MAP
grubunda 112,96° olarak bulunmustur. 45. giin sonunda , kontrol meyvelerinde meyvelerde
zemin renginin sarimsi oldugu gozlemlenmistir. Buna karsilik, melatonin dozlariyla birlikte
yapilan MAP uygulamalarimin kombinasyonunun Bayrami¢ Beyazi meyvelerinin kabuk
rengini koruma konusunda etkili oldugu belirlenmistir. Sabir ve Agar (2008), ¢alismalarinda

MAP uygulamalarinin meyve kabuk rengini korumada etkili oldugunu belirtmislerdir.
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Tablo 6
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalariin depolama

boyunca meyve kabuk rengi Hue acis1 (hue®) degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 114,68 a 111,20d 106,63 e 105,63 e 109,53 B
MAP 114,68 a 111,73 cd 106,74 ¢ 105,79 109,73 B
50 MLT 114,68 a 111,52d 106,65 e 105,77 e 109,65 B
50 MLT+MAP 114,68 a 114,27 ab 112,63 ad 112,47 b-d 113,51 A
100 MLT 114,68 a 113,67 a-c 111,61 cd 111,79 cd 112,93 A
100 MLT+MAP 114,68 a 114,51 ab 113,03 ad 112,96 a-d 113,80 A
Ortalama siire 114,68 A 112,82 B 109,55 C 109,07 C

LSD 1,1954 1,464

p (UygXSiire) 2,0619

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir (p < 0.05).

4.5. Meyve Kabuk Rengi Kroma (C*) Degeri

Muhafaza siiresince Renk canliligini gosteren kroma (C*) degeri bulgular Tablo 7°de
Ozetlenmistir. Calismada gerceklestirilen istatistiksel analizler sonucunda, muhafaza
stiresinin ilerlemesiyle ile beraber kroma degeri ortalamasinda azalis gézlemlenmistir.
Depolama basinda ortalama C* degeri 43,50 iken, 15. giinde 42,60, 30. giinde 41,52 ve 45.
giinde 39,65 degerleriyle diizenli bir sekilde azalma gozlemlenmistir. Hasat sonrasi
uygulamalarin ortalama C* degerlerine bakildiginda, en yiiksek degerin 50 pmol
MLT+MAP uygulamasinda 6lgiildiigii, 100 umol MLT ve 100 umol MLT+MAP grubu
meyvelerin ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi bu uygulamayla ayni grupta
siniflandirildig saptanmistir.45. Giin itibariyle Tablo 7 incelendiginde en diisiik kabuk C*
degeri 38,38 ile kontrol meyvelerinden elde edilmistir. En yiiksek deger ise 50 pumol
MLT+MAP uygulamasinda 41,11 olarak bulunmustur.
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Tablo 7

Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalariin depolama

boyunca meyve kabuk rengi C* degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangic 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 43,50 a 41,82 a-d 39,25 fg 38,38 g 40,74 B
MAP 43,50 a 42,47 a-c 41,02 c-e 39,56 e-g 41,64 AB
50 MLT 43,50 a 4221 a-c 40,24 d-f 39,04 fg 41,25 B

50 MLT+MAP 43,50 a 42,86 ab 42,77 a-c 41,11 b-e 42,56 A
100 MLT 43,50 a 42,79 ab 42,73 a-c 41,02 c-e 42,51 A
100 MLT+MAP 43,50 a 4347 a 43,15a 38,78 fg 4222 A
Ortalama siire 43,50 A 42,60 B 41,52 C 39,65D

LSD 0,7771 0,9518

p (UygXSiire) 1,7574

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmistir (p < 0.05).

4.6. Meyve Et Rengi L* Degeri

Bayrami¢ Beyazi nektarinin depolama siiresisince meyve et rengi L* degerinde
meydana gelen degisiklikler Tablo 8’de gdosterilmistir. Baglangicta 67,86 olan L degeri,
muhafaza siiresi boyunca ortalama olarak incelendiginde; 15. giinde 68,96, 30. giinde 73,24
ve 45. giinde 74,82 olarak ol¢lilmiistiir. 45. giin itibariyle en iyi sonug¢ 78,00 degeri ile 100
umol MLT+MAP grubu meyvelerden elde edilirken en diisiik ise 71,63 degeri ile kontrol
grubu meyvelerde kaydedilmistir. Ortalama uygulama degerlerine bakilacak olursa en 1iyi
sonu¢ 100 pumol melatonin+tMAP (73,00) grubunda bulunmustur. Bunu 50 umol MLT+MAP
(72,78) uygulamasi ve 100 umol MLT uygulamasi takip etmis ve bu {i¢ uygulama istatistiki
acidan ayni1 sinifta oldugu kaydedilmistir. Kontrol meyvelerinde ise, 69,27 ile en diisiik deger
bulunmustur. Meyve et rengi L* degeri, bir yiizeyin ne kadar acik ya da koyu oldugunu
gosteren bir renk parametresidir. Depolama siiresinin artmasiyla birlikte L degerinde azalma
beklenmesine ragmen, calismamizda bir artis gozlemlenmistir. Bu durumun, siirenin
uzamasina bagl olarak meyvelerde meydana gelen su kayb1 sonucu dokunun daha agik ve
mat renkli goriinmesinden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Ayrica, melatonin ve MAP

uygulamalarinin pigment kaybini yavaslattig1 da degerlendirilmektedir.
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Tablo 8
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca meyve et rengi L* degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangi¢ 15. Giin 30. Giin 45. Gin | Ortalama uyg.
Kontrol 67,86 jk 66,92 k 70,67 f-h 71,63 ef 69,27 C
MAP kontrol 67,86 jk 68,94 1j 71,82 ef 72,76 ¢ 70,34 B
50 Melatonin 67,86 jk 68,00 jk 70,93 fg 72,25 ¢ 69,76 BC
50 MLT+MAP 67,86 jk 70,19 g-1 75,43 cd 77,63 ab 72,78 A
100 Melatonin 67,86 jk 69,50 h1 74,64 d 76,68 bc 72,17 A
100 MLT+MAP | 67,86 jk 70,20 g-1 75,92 cd 78,00 a 73,00 A
Ortalama siire 67,86 JK 68,96 C 73,24 B 74,8 A

LSD 0,8746 1,0711

p (UygXSiire) 1,3034

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir (p < 0.05).

4.7. Meyve Et Rengi Hue® Degeri

Bayrami¢ Beyazi meyvelerinin depolanma siiresi boyunca meyve et rengi hue (h°)
degerleri Tablo 9’ da gosterilmistir. Depolama baslangicinda 113,78 olan hue degeri,
uygulama ortalamalarina bakildiginda en diisiik kontrol (109,50) grubu meyvelerden elde
edilirken, en yiiksek 100 umol MLT+MAP (113,49) uygulamalarinda tespit edilmistir. Bunu
50 umol MLT+MAP (112,63) uygulamas takip etmistir. h® degerindeki azalisa ortalama
stire bazinda bakildiginda, 15. glinde 112,50, 30. giinde 109,60, 45. giinde 1se 108,70 olarak
belirlenmis ve 30 ile 45. giin arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmamustir. Tablo 9
incelendiginde, 45. gilin sonunda en iyi sonu¢ alinan uygulama, 112,90 degeri ile 100 umol
MLT+MAP grubu meyveler olmustur. Daha sonra bunu 111,61 ile 50 pmol MLT+MAP
uygulamasi izlemistir. En distik sonuglar ise 105,64 ile kontrol uygulamasinda
belirlenmistir. MAP kontrol (106,78) ve 50 MLT (106,51) uygulamalar1 arasinda ise
istatistiksel agidan herhangi bir fark bulunmamustir. Muhafaza siiresince kullanilan en
yliksek doz 100 pmol MLT uygulamasinin MAP ile kombinasyonu, meyve et rengi hue (h°)

degerleri acgisindan en 1yi sonuglar1 vermistir.
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Tablo 9

Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca meyve et rengi Hue a¢1 (hue®) degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangic 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 113,78 a 111,54 ab 107, 04 de 105,64 ¢ 109,50 D
MAP kontrol 113,78 a 112,27 ab 107,22 de 106,78 de 110,01 CD
50 Melatonin 113,78 a 112,25 ab 107,18 de 106,51 de 109,93 CD
50 MLT+MAP 113,78 a 112,72 a 112,43 ab 111,61 ab 112,63 AB
100 Melatonin 113,78 a 112,54 a 110,13 be 108,79 cd 111,31 BC
100 MLT+MAP 113,78 a 113,67 a 113,63 a 112,90 a 113,49 A
Ortalama siire 113,78 A 112,50 B 109,60 C 108,70 C

LSD 1,1989 1,4684

p (UygXSiire) 2,3199

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir (p < 0.05).

4.8. Meyve Et Rengi Kroma (C*) Degeri

Depolama boyunca meyve et rengi C* degerine ait bulgular Tablo 10’da
Ozetlenmistir. Nektarin meyvelerinde depolama boyunca kroma (C*) degerinde diizenli
azaliglar oldugu belirlenmistir. Baglangigta 35,68 olan C* degeri, ortalama siireye
bakildiginda 15. giinde 30,62, 30. giinde 28,03, 45. giinde ise 27,05 olarak bulunmus ve 30
ile 45. gilin arasinda istatistiksel a¢idan bir fark goriilmemistir. Tablo 10 incelendiginde, 45.
giin sonunda en yiiksek deger 100 umol MLT+MAP (30,63) uygulamasindan elde edilirken,
bunu 50 umol MLT+MAP (30,14) grubu meyveler takip etmistir. Caligmada 45. giin
sonunda en diisiik deger ise 22,65 ile kontrol grubu meyvelerden elde edilirken, bir diger
diisiik deger ise 50 MLT (23,42) uygulamasinda bulunmustur. Ortalama uygulama olarak
bakildiginda ise yine en yiiksek deger 100 pmol MLT+MAP uygulamasinda 33,54 olarak
tespit edilmistir. En diisiik deger ise kontrol grubu meyvelerde 27,47 olarak bulunmustur.
Muhafaza boyunca Bayrami¢ Beyazi meyvelerinde et rengi kroma (C*) degerinde en yiiksek

alian sonuglar 100 umol MLT+MAP uygulamasinda olmustur.
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Tablo 10

Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca meyve et rengi kroma (C*) degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangic 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 35,68 a 27,74 g 23,817 22,65] 2747 D
MAP kontrol 35,68 a 29,16 fg 2597h 25,77 h 29,15 C
50 Melatonin 35,68 a 28,18 g 24,08 1 23,42 1j 27,84 CD
50 MLT+MAP 35,68 a 33,62 be 31,39d 30,14 d-f 32,71 AB
100 Melatonin 35,68 a 30,26 d-f 29,88 ef 29,69 ef 31,38 B
100 MLT+MAP | 35,68 a 34,78 ab 33,05¢ 30,63 de 335A
Ortalama siire 35,68 A 30,62 B 28,03 C 27,050 C

LSD 1,1694 1,4322

p (UygXSiire) 1,4254

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir (p < 0.05).

4.9. SCKM (% Brix)

Nektarinlerin ~ sogukta muhafazast  sirasinda, calismada  gerceklestirilen
uygulamalarin SCKM’ye etkileri Tablo 11 ‘de belirtilmistir. Meyvelerin depolama siiresi
boyunca, SCKM miktarmin tiim uygulamalarda arttig1 gézlemlenmistir. Baslangica kiyasla
bu artis, 15. glinde belirgin hale gelmistir. 45. giin itibariyle, kontrol meyvelerinde %14,95
ile en fazla SCKM degeri bulunurken; 100 pmol MLT+ MAP uygulamasinda %12,70 ve 50
pumol MLT + MAP uygulamasinda %13,53 ile kontrol grubuna kiyasla diisiik degerler
gozlemlenmistir. Muhafaza siiresi boyunca ortalama degerlere bakildiginda, baslangicta
%11,93 olan SCKM degeri; 15. giinde %13,47, 30. giinde %13,75 ve 45. glinde %13,92
olarak belirlenmistir. Uygulama ortalamalinda ise en iyi sonug¢ %12,34 degeri ile 100 umol
MLT + MAP grubu meyvelerde ol¢iilmiistiir. Bunu 50 pmol MLT + MAP (%12,79)
uygulamasi ile 100 umol MLT uygulamasi takip etmis ve bu iki uygulama istatistiki agidan
ayni sinifta bulundugu tespit edilmistir. SCKM nin en yiiksek oldugu uygulama ise kontrol
(%14,12) grubu meyveler olmustur. Michailidis, vd. (2021) Ferrovia kiraz ¢esidi iizerine

yaptig1 calismada, hasat dncesi ve sonrasi melatonin uygulamalarinin meyve olgunlagmasi
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ve kalite parametreleri iizerindeki etkileri incelenmistir. Calismada, melatonin
uygulamasinin meyve solunum hizini diisiirdiigii, bu durumun da olgunlasmay1 yavaslattigi

ve dolayisiyla SCKM artigini sinirladigi belirtilmistir.

Tablo 11
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca SCKM (%) degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 11,931 14,70 a-c 14,90 ab 14,95 a 14,12 A
MAP 11,931 13,83 de 14,00d 14,36 c 13,53 B
50 MLT 11,931 1445¢ 14,53 ¢ 14,56 be 13,87 AB
50 MLT+MAP 11,931 12,73 gh 12,96 gh 13,53 ef 12,79 C
100 MLT 11,931 13,03 g 1346 f 13,83 de 13,06 C
100 MLT+MAP 11,931 12,101 12,66 h 12,70 gh 1234D
Ortalama siire 11,931 13,47 B 13,75 AB 13,92 A

LSD 0,2913 0,3568

p (UygXSiire) 0,3473

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir (p < 0.05).

4.10. TETA (g malik asit/100 g)

Nektarin meyvelerinin depolanmasi sirasinda TETA degisimlerindeki bulgular Tablo
12°de gosterilmistir. Depolama siiresi boyunca tiim uygulamalarda TETA degerinde
azalmalar gozlenmistir. 1,07 g malik asit/100 g olan baslangic TETA degeri, 15. giinlin
itibariyle kontrol grubunda 0,72 g malik asit/100 g inerken, 100 pmol melatonin+tMAP
uygulamasinda bu deger 1,00 oldugu belirlenmistir. Tablo incelendiginde, 45. giin itibariyle
en yiiksek deger 100 pmol melatonin + MAP (0,73 g malik asit/100 g) uygulamasinda elde
edilirken, bunu 50 pmol melatonin + MAP uygulamas1 0,56 g malik asit/100 g degeriyle

takip etmistir. En diisiik deger ise 45. giin sonunda kontrol grubu meyvelerde saptanmistir.
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Tablo 12
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalariin depolama

boyunca TETA (g malik asit/100 g) degisimine etkisi

Uygulamalar Baglangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 1,07 a 0,72 g 0,49 k 0,48 k 0,69 D
MAP 1,07 a 092d 0,56 h1 0,53 ] 0,77 BC
50 MLT 1,07 a 0,83 e 0,53 0,50 k 0,73 CD
50 MLT+MAP 1,07 a 0,98 be 0,58 h 0,56 hi 0,79 B
100 MLT 1,07 a 0,96 ¢ 0,57h 0,551 0,79 B
100 MLT+MAP 1,07 a 1,00 b 0,80 f 0,73 g 0,90 A
Ortalama siire 1,07 A 090B 0,59 C 0,56 C

LSD 0,0351 0,043

p (UygXSiire) 0,0205

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmaistir (p <0.05).

Meyvelerin metabolizma aktivitesi ve organik asit tiikketen solunum orani, titre
edilebilir asitlik degerini etkilediginden, solunumun artmasiyla birlikte asitlik miktarinin
azaldig1 rapor edilmistir (Jin vd. 2012). Tablo incelendiginde, depolama siiresince TETA
degerinde diislis gerceklestigi ve bu durumun 30. giin itibariyle belirgin hale geldigi
goriilmektedir. Benzer sekilde, 100 pM melatonin uygulamasinin ¢ilek meyvesinde TEA
degerini korudugu rapor edilmistir (Promyou vd. 2023). Erik (Bal, 2019) ve domates (Yan
vd. 2022) flzerinde yapilan caligmalarda ise melatonin uygulanan meyvelerde TEA
miktarindaki azalmanin daha yavas gerceklestigi belirlenmistir. Tabloda, yalnizca MAP
kullanilan meyvelerin kontrol grubuna kiyasla olumlu sonuglar alindig1 kaydedilmistir.
Ayrica, 50 pumol MLT dozu, 45. giin sonunda kontrol grubundan sonra en diisiik degerlerin

elde edildigi uygulama olmustur.

4.11. pH

Bayrami¢ Beyazi nektarin meyvelerine ait pH degisimleri Tablo 13’te verilmistir.
Depolama siiresince pH miktarinda artis gozlemlenmistir. 45. giin sonunda tiim
uygulamalarda en yliksek pH seviyeleri belirlenmistir. Baslangicta 3,50 olarak dlgiilen pH
15. giinden sonra belirgin sekilde artmistir. Bu artis, 45. giin itibariyle en yiliksek Kontrol
(4,39) meyvelerinde goriiliirken, en diisik 100 pmol MLT+MAP grubu meyvelerde
gozlemlenmistir. Bu uygulamayi, 50 pmol MLT+MAP uygulamas: takip etmistir.
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Meyvelerin olgunlasmasiyla birlikte genellikle asitlik degerinde azalma, pH seviyesinde ise
artis gozlemlenmektedir (Yasar, 2017). Muhafaza siiresi boyunca ortalama uygulama
degerlerine bakildiginda, pH seviyesini korumada en etkili uygulama 3,90 degeriyle 100
pmol MLT+MAP grubu olmustur. Ortalama pH degeri en yiiksek olan uygulama 4,06 ile
kontrol meyvelerinden elde edilmistir. Calisma bulgularina gore, melatonin ve MAP

uygulamalarinin kombinasyonu pH seviyesini korumada etkili bir yontem olarak 6ne

cikmaktadir.

Tablo 13

Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalariin depolama

boyunca pH degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 3,50 n 3,991 436b 4,39a 4,06 A
MAP kontrol 3,50 n 3,80k 428 ¢ 433 cd 3,97C

50 MLT 3,50 n 3,89] 4,34 be 4350 4,02 B

50 MLT+MAP 3,50 n 3,781 4,24 f 425f 394D
100 MLT 3,50 n 3,79 ki 4,24 f 431d 3,96 DC
100 MLT+MAP 3,50 n 3,73 m 4,18 h 421¢g 390E
Ortalama siire 3,50N 3,83C 427 B 431 A

LSD 0,0249 0,0305

p (UygXSiire) 0,0204

LSD testi sonuglarina gore, ortak stitundaki harf farklilig: ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmaistir (p < 0.05).

4.12. Askorbik Asit icerigi (mg/100 g)

Muhafaza boyunca Bayrami¢c Beyazi nektarin meyvelerine ait Askorbik asit
icerigindeki degisimler Tablo 14’te Ozetlenmistir. Baglangigta 97,94 mg/100 g olan C
vitamini degeri, depolama siiresi boyunca ortalama uygulamalara bakildiginda 15. giinde
110,87 mg/100 g, 30. giinde 117,34 mg/100 g ve 45. giinde 179,00 mg/100 g olarak
belirlenmistir.Ortalama uygulama olarak ise en yiiksek deger kontrol meyvelerinde 130,56
olarak bulunurken en diisiik askorbik asit degeri 100 pmol MLT+MAP uygulamasinda
122,66 olarak tespit edilmistir. Her iki ortalamaya da bakildiginda, depolama siiresinin
olarak su kaybinin artmasi nedeniyle askorbik asit

uzamasiyla birlikte genel

konsantrasyonunda bir artis gézlemlenmistir. Uygulamalar, C vitamini degerini koruma
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acisindan genel olarak basarili bulunmustur. Ancak, herhangi bir uygulama yapilmayan
kontrol grubunda daha fazla su kayb1 yasandigi i¢in daha yiiksek askorbik asit degerlerinin
elde edildigi diistiniilmektedir. Gao, vd., (2016), 0.1 mM melatonin uygulanan ve 7 giin
boyunca ortam sicakliginda (25-28 °C) depolanan ‘Shahong’ ve ‘Qinmi’ seftali gesitlerinde

askorbik asit igerigini korudugunu bildirmistir.

Tablo 14
Bayramig¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca askorbik asit igerigi (mg/100 g) degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangic 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 97,94 1 120,41 ¢ 122,17 ¢ 181,72 a 130,56 A
MAP kontrol 97,94 1 112,99 fg 117,81 c-e 179,20 ab 126,99 B
50 Melatonin 97,94 1 114,60 e-g 119,72 c¢d 180,12 ab 128,10 AB
50 MLT+MAP 97,941 104,05 h 114,75 e-g 177,90 ab 123,66 CD
100 Melatonin 97,941 110,81 g 115,59 d-f 178,67 ab 125,75 BC
100 MLT+MAP 97,94 1 102,33 1 113,99 e-g 176,37 b 122,66 D
Ortalama siire 97,94 1 110,87 C 117,34 B 179,00 A

LSD 2,3369 2,8622

p (UygXSiire) 4,7146

LSD testi sonuglarina gore, ortak stitundaki harf farklilig: ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir (p < 0.05).

4.13. Fenolik Bilesen Tayini (mg gallik asit/L)

Nektarin meyvelerinin muhafazas1 siiresince fenolik degerlerinde  artis
gozlemlenmistir. Baglangic ile 45. giin arasinda yiiksek degerler, Tablo 15°te goriildiigii
iizere kontrol grubu meyvelerde (14,66 mg gallik asit/L) meydana gelmistir. Baslangicta
4,13 mg gallik asit/L olan fenol degeri muhafaza boyunca biitlin uygulamalarda
olgunlagsmanin gerceklesmesiyle dogru orantili olarak artmistir. Ortalamalara bakildiginda
bu artis en fazla kontrol (8,61 mg gallik asit/L) grubunda olurken en az 100 umol
MLT+MAP dozu uygulanan meyvelerde goriilmiistiir.
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Tablo 15
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalariin depolama

boyunca fenolik bilesen (mg gallik asit/L) degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama Uyg.
Kontrol 4,13d 7.52 be 8.12b 14,66 a 8,61 A
MAP 4,13d 5,71 b-d 6,37 b-d 6,67 b-d 5,72 BC
S0 MLT 4,13d 6,68 b-d 7,45 be 8,00 b 6,57 B

50 MLT+MAP 4,13d 4,94 b-d 5,43 b-d 6,03 b-d 5,13 BC
100 MLT 4,13d 5,22 b-d 5,71 b-d 6,03 b-d 5,27 BC
100 MLT+MAP 4,13d 4,45 cd 5.29 b-d 5,36 b-d 481 C
Ortalama Siire 413D 575B 6,39 AB 7,79 A

Lsd 1,4322 1,7541

P (Uygxsiire) 3.2508

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmustir (p < 0.05).

Meyvelerde, muhafaza siiresi boyunca toplam fenolik bilesen miktarinda genel
olarak bir artig gozlemlenmektedir ve bu artigin olgunlagmanin ilerlemesinden dolay1 oldugu
bilinmektedir (Serrano vd. 2009). Tablo incelendiginde, 45. giin sonunda en iyi toplam
fenolik bilesen miktarini koruyan uygulama, 100 pmol MLT+MAP (5,36 mg gallik asit/L)
grubunda goriilmiistiir. Bunu takiben, diger iyi sonug¢ veren uygulamalar 50 pmol melatonin
dozu ve bunun MAP ile kombinasyonudur. Bégiirtlen meyvesinde yapilan bir calismada 100
umol/L melatonin uygulamasinin, kontrol grubuna gore toplam fenolik bilesen miktarini
artirdig1 tespit edilmistir (Colak, 2018).Benzer sekilde, mango meyvesi iizerinde yapilan bir
calismada, 1000 pmol/L melatonin dozu kullanilan nektarinlerde, diger uygulamalar ve
kontrole kiyasla 6nemli 6l¢iide daha fazla toplam fenol igerigi gozlemlenmistir (Rastegar vd.
2020). Genel ortalamalar incelendiginde melatonin uygulamasinin MAP ile kullanimi
bagarili sonuglar vermistir. Solunum ve yaslanmay1 geciktirici uygulamalarin hasat sonrasi
yapilmasi , fenol bilesen degerinin korunmasinda olumlu sonuglar verdigi tespit edilmistir

(Guan ve Dou, 2010; Sabir, 2012).
Elde ettigimiz bulgular neticesinde melatonin uygulamasinin toplam fenolik bilesen

miktarin1 korumada etkili oldugu MAP ile kombinasyonlarinda daha iyi sonuclar elde

edilebilecegi belirlenmistir.
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4.14. Tat

Mubhafaza siiresince farkli dozlarda uygulanan melatonin ve MAP uygulamalarinin
Bayrami¢ Beyazi ¢esidi nektarin meyvesinin tat 6zellikleri iizerindeki etkileri incelenmis ve
Tablo 16’da verilmistir. Denemenin baslangicinda tat degeri 5,00 ile en yiiksek seviyede
Olclilmiistiir. Ancak, 15. giin itibartyla bu degerde belirgin bir azalma gozlemlenmistir.
Olgunlasmanin etkisiyle 30. giinde tat degerlerinde yeniden bir artis meydana gelmis, bu
artis 15. giine kiyasla anlamli bulunmustur. Bununla birlikte, 45. giin sonunda bazi
uygulamalarda meyvede meydana gelen bozulmalar nedeniyle tat degerlerinde diisls
yasanmistir. Muhafaza siiresince genel olarak tat degerlerinde diizensiz dalgalanmalar tespit
edilmigtir. Uzun siireli depolama, meyvelerde tat kalitesinin bozulmasina neden
olabilmektedir (Echeverria et al., 2008). Yapilan analizler sonucunda, depolama siirelerine
ait ortalama tat degerleri incelendiginde; baslangicta 5,00 olan tat degeri, 15. glinde 3,83,
30. giinde 3,72 ve 45. giinde ise 3,61 olarak bulunmustur. Ortalama stire degerleri dikkate
alindiginda, en yiiksek tadim puani 4,33 ile kontrol uygulamasinda goriilmiis, bunu sirastyla
100 pmol MLT (3,91) ve 50 umol MLT (3,91) uygulamalar takip etmis ve ayni sonuglar
elde edilmistir. En diisiik deger ise 100 pmol MLT+MAP (3,75) uygulamasinda
kaydedilmistir. Tiim uygulamalarin ortalama degerleri istatistiksel agidan ortak sinifta

bulunmaktadir.

Tablo 16
Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢gesidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca tat degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangic 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 5,00 a 4,66 ab 5,00 a 2,66 ef 433 A
MAP kontrol 5,00 a 3,33 ¢c-e 3,66 cd 3,33 c-e 3,83 A

50 Melatonin 5,00 a 3,66 cd 4,00 be 3,00 d-f 391 A

50 MLT+MAP 5,00 a 3,00 d-f 3,33 c-e 4,00 be 3,83A
100 Melatonin 5,00 a 3,33 c-¢ 3,66 cd 3,66 cd 391 A
100 MLT+MAP 5,00 a 2,33 f 2,66 ef 5,00 a 3,75A
Ortalama siire. 5,00 A 383B 3,72B 3,61B

LSD 0,4864 0,5958

p (UygXSiire) 0,6702
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LSD testi sonuglarina gore, ortak stitundaki harf farkliligi ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmaistir (p < 0.05).

4.15. D1s Goriiniis

Depolama boyunca farkli dozlarda uygulanan melatonin ve MAP uygulamalarinin,
Bayrami¢ Beyazi ¢esidi nektarin meyvesinin dis goriiniis Ozellikleri iizerindeki etkileri
incelenmis ve elde edilen bulgular Tablo 17 ‘de sunulmustur. Baslangigta en yiiksek dis
goriiniis skoruna (9,00) sahip olan meyvelerde, depolama siiresinin uzamasi ve buna bagh
olarak gelisen fizyolojik bozulmalar sonucunda dis goriiniis degerlerinde diizenli bir azalma
gbzlemlenmistir. Depolama boyunca siire ortalamalarina bakildiginda, dig goriiniis degeri
15. giinde 7,77’ye, 30. giinde 6,69’a ve 45. giinde ise 6,05’¢ diigmiistiir. Ortalama
uygulamalarina bakildiginda ise en iyi sonuglar 8, 70 ile 100 pmol MLT+MAP grubu
meyvelerde tespit edilmistir. Bunu 50 pumol MLT+MAP uygulamasi izlemistir. kontrol
(5,87) meyvelerinden ise olumsuz sonuclar kaydedilmistir. Biitlin uygulamalar istatistiki

acidan farkli gruplarda yer almistir.

Tablo 17
Bayramig¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca dig goriiniis degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangic 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 9,00 a 6,33 g-h 4,83 15 3,33k 5,87D
MAP kontrol 9,00 a 7,33 ¢ 6,00 h 5,331 6,91 C

50 Melatonin 9,00 a 6,66 fg 5,00 15 4,66 j 6,33 C-D
50 MLT+MAP 9,00 a 9,00 a 8,33 be 7,66 de 8,50 AB
100 Melatonin 9,00 a 8,33 be 7,16 ef 733 ¢ 795B
100 MLT+MAP 9,00 a 9,00 a 8,83 ab 8,00 c-d 8,70 A
Ortalama siire 9,00 A 7,77 B 6,69 C 6,05D

LSD 0,534 0,654

p (UygXSiire) 0,6118

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig: ile belirtilen ortalamalar arasinda %5

diizeyinde anlamh farklilik saptanmistir (p < 0.05).
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KoNTRoL 5O Melaonin 106 Metarorin
(45. 6LN) (L5. GON) (L5 LaN)

400 Me\ + MAP
(L5-6UN)

MRP YoNTROL 50 Mel+MAP
[L5. LONY (L;.LQN)

Sekil 15. Meyvelerin 45. giine ait dis goriiniigleri

4.16. Fungal Etmenli Ciiriime Oram (%)

Calismada, kullanilan melatonin dozlart ve modifiye atmosfer paketleme
uygulamasinin, Bayrami¢ Beyazi nektarin ¢esidinde depolama siiresi boyunca meydana
gelen fungal ¢lirlime oranlar1 Tablo 18’de sunulmustur. Depolama stiresince, 15. giine kadar
hi¢cbir Ornekte fungal ciiriime gozlemlenmemistir. Ancak, 30. giinden itibaren bazi
uygulamalarda fungal ¢ilirimenin basladig1 tespit edilmistir. 30. giine bakildiginda MAP
kontrol uygulamasinda %2,40 ile 50 umol MLT+MAP uygulamasinda %1,30 oranlarinda
clirlimelere rastlanmustir. 45. giin itibariyle en yiiksek Fungal ¢lirlime 50 umol MLT+MAP
grubu meyvelerde %8,33 olarak kaydedilmistir. Bunu 100 pumol MLT+MAP uygulamasi
%5,83 degeri ile takip etmistir. Ortalama uygulama degerleri incelendiginde, en yiiksek
fungal ¢lirlime oran1 %2,40 ile 50 umol MLT + MAP grubunda tespit edilmistir. Buna
karsilik, kontrol, 50 pmol melatonin ve 100 pmol melatonin gruplarinda fungal ¢iiriimeye
rastlanmamistir. MAP ve MLT+MAP ile yapilan kombinasyonlarin kontrol grubuna kiyasla
daha iyi sonuglar vermesi beklenirken, bu uygulamalarin kontrol grubunun gerisinde kaldig1
goriilmiistiir. Bu durumun, s6z konusu gruptaki meyvelerin daha ileri olgunluk asamasinda

olmasindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Bununla birlikte, her iki dozda uygulanan
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melatoninin uygulamasinin fungal ¢iirlimeyi 6nlemede basarili oldugu belirlenmistir. El-
Mogy, vd., (2019) calismasinda, ‘Luca’ ¢ilek ¢esidine 100 uM MLT uygulanmasinin, 12
giin siireyle 4°C’de meyvede c¢iiriime oraninit diisiirdiigli ve bu sayede yaslanma siirecini

yavaglattig1 belirlenmistir.

Tablo 18
Bayramig¢ Beyazi nektarin ¢esidinde hasat sonrast MLT ve MAP uygulamalarinin depolama

boyunca fungal etmen c¢iirlime (%) degisimine etkisi

Uygulamalar Baslangig 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama uyg.
Kontrol 0,00 e 0,00 ¢ 0,00 e 0,00 e 0,00 B
MAP kontrol 0,00 ¢ 0,00 ¢ 2,40 c 2,33 ¢ 1,18 AB
50 Melatonin 0,00 e 0,00 e 0,00 e 0,00 e 0,00 B

50 MLT+MAP 0,00 ¢ 0,00 ¢ 1,30d 8,33 a 2,40 A
100 Melatonin 0,00 e 0,00 e 0,00 e 0,00 e 0,00 B
100 MLT+MAP 0,00 e 0,00 e 0,00 e 5,83 b 1,45 A
Ortalama siire 0,00 B 0,00 B 0,61 B 2,75 A

LSD 1,0318 1,2637

p (UygXSiire) 0,5775

LSD testi sonuglarina gore, ortak siitundaki harf farklilig1 ile belirtilen ortalamalar arasinda

%S5 diizeyinde anlamli farklilik saptanmistir (p <0.05).

100 Me\ + MA P

MEP RoNTROL :
(30.60N)

(0. 6iN) RO Me\ + MAE

(20 . GUN)

) = 3 |
Sekil 16. Meyvelerde 30. Giinde bazi uygulamalarda goriilen Fungal clirtimeler
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BESINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Nektarinler, taze tiiketildiginde oldukga lezzetli ve besleyici meyvelerdir. Ancak,
taze meyvelerin raf omrii kisadir ve uygun saklama yontemleri kullanilmazsa hizla
bozulabilirler. Nektarinlerin raf Omriini uzatmak ve muhafaza siiresince kalite
parametrelerini korumak amaciyla ¢esitli uygulamalar tercih edilmektedir. Bu ¢aligmada, bu
uygulamalardan bir tanesi olan melatonin hormonu ve modifiye atmosfer paketleme
kullanilarak Bayrami¢ Beyazi nektarin meyveleri 45 giin boyunca basariyla depolanmis ve
bu siire zarfinda 15 giinde bir analizler yapilarak kalite parametreleri incelenmistir. Proje
kapsaminda, nektarin meyvelerinin soguk hava kosullarindaki zararini en aza indirerek raf

Oomriinli uzatmay1 ve tiiketiciye daha taze {irtinler sunmay1 amacglamaktadir.

Elde edilen bulgulara gore; depolama siiresince agirlik kaybinda 6nemli degisiklikler
meydan gelmistir. Kontrol grubu meyveler ve 50 pumol melatonin dozu uygulanan
meyvelerde en yiiksek agirlik kaybi gozlemlenmis, ancak yapilan istatistiksel
degerlendirmeye gore iki grup arasinda anlamli bir fark olugsmamistir.Buna karsilik, en
diisiik agirlik kaybi, calismada kullanilan en yiiksek doz olan 100 pmol melatonin ile MAP
grubu meyvelerde tespit edilmistir. Arastirmada agirlik kayb1 i¢in kaydedilen bu bulgulara
bakildiginda, melatonin uygulamasimin 100 pmol dozunun MAP uygulamasi ile kombine

edildiginde basarili oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Soguk depolama sirasinda meyve sertligindeki azalma, ©nemli bir kalite
gostergesidir.  Depolama  siiresi  uzadik¢a, olgunlasmayla birlikte yumusama
gerceklesmektedir. Caligmada, yumusamanin en fazla goriildiigii uygulama kontrol grubu
meyvelerde tespit edilmistir. Buna karsilik, sertligi korumada en basarili uygulama ise 100

umol melatonin ile MAP uygulamasindan elde edilmistir.

Meyve zemin ve et renkleri, pazarda tiiketicinin ilgisini ¢gekmek agisindan kritik bir
oneme sahiptir. Calismada, depolama siiresinin ilerlemesiyle birlikte meyve kabuk hue ac1
ve L* degerlerinde azalmalar meydana gelmistir. En diisiik sonuglar kontrol grubu
meyvelerde goriiliirken, en basarili sonuclar 100 pmol melatonin ile modifiye atmosfer

paketleme uygulamasindan elde edilmistir.
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Meyve kabuk renginin canliligini ifade eden kroma (C*) degerinde, depolama siiresi
arttikga azalmalar gozlemlenmistir. 50 pmol melatonin ile Modifiye atmosfer paketleme
uygulamasindan en iyi C* degeri elde edilirken, en diisiikk deger ise kontrol grubu

meyvelerde kaydedilmistir.

Meyve et rengi parametreleri olan L*, hue ac1 degeri ve kroma (C*) agisindan en iyi
sonuglar 100 pmol melatonin ile modifiye atmosfer paketleme yapilmis olan
kombinasyonun verdigi goriilmiistiir. L* degerindeki artisin, meyve et renginin daha agik ve

mat bir goriiniim kazanmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Tat ve aroma Ozellikleri agisindan tiim uygulama gruplan istatistiksel olarak
benzerlik goéstermesine ragmen, kontrol grubundaki meyveler daha ileri diizeyde
olgunlastiklar1 i¢in duyusal degerlendirmelerde daha yiiksek sonuglar elde etmistir. Bu

durum, uygulamalarin olgunlagsmay1 geciktirici etkisine isaret etmektedir.

Bayrami¢ Beyazi nektarin meyvelerinde 6nemli kalite parametreleri olan SCKM ve
TETA degerleri incelendiginde elde edilen bulgulara gore, en iyi sonuglar 100 pmol
melatonin ile modifiye atmosfer paketleme uygulamasinda tespit edilirken, kontrol
meyveleri en diisiik sonuglar1 vermistir. Ayrica, 50 umol melatonin uygulamasinin modifiye
atmosfer ile birlikte kullanimi, SCKM ve TETA’y1 koruma agisindan kontrol grubu ve 100
pumol melatonin grubuna kiyasla basarili oldugu tespit edilmistir.Hasat sonras1 melatonin
uygulamasinin MAP ile kombinasyonu, yaslanma siirecinde SCKM’yi yavaslatmis ve

TETA degerini muhafaza etmistir.

Bir diger kriter olan pH degeri, diger uygulamalarla benzerlik gostermistir. pH degeri
en yiiksek olan uygulama kontrol grubu olurken, en iyi sonu¢ 100 pmol melatonin ile

modifiye atmosfer uygulamasinda bulunmustur.
Mubhafaza siiresi boyunca askorbik asit degerlerinde, baslangi¢ seviyelerine kiyasla

genel bir artis gézlemlenmistir. Tiim uygulamalar C vitamini igerigini korumada etkili olmus

olsa da, kontrol grubundaki meyvelerde en yiiksek askorbik asit degerlerinin elde edilmesi,

43



bu grupta meydana gelen daha fazla su kaybina bagli olarak askorbik asit konsantrasyonunun

artmasindan kaynakli olabilecegi diistiniilmektedir.

Sogukta depolama siiresi boyunca toplam fenolik miktarin1 korumada, hasat sonrasi
uygulamalarin etkili oldugu belirlenmistir. Kontrol grubu meyvelerde ise toplam fenolik
miktarinda en fazla artis gozlemlenmistir. En 1yi sonu¢ 100 pmol melatonin ile modifiye
atmosfer paketleme uygulamasinda bulunurken, 50 pmol melatoninile modifiye atmosfer
paketleme, 100 pmol melatonin ve yalnizca modifiye atmosfer paketleme kullanilan

uygulamalara bakildiginda istatistiki olarak bir farklilik bulunmamastir.

Bayrami¢ Beyazi nektarin meyvelerinin depolanmasi siiresince olgunlagmayla
birlikte tat degerlerinde dalgalanmalar yaganmistir.Caligmada biitiin uygulama ortalamalari
istatiksel acidan ayni grup iginde yer alsada hicbir uygulama yapilmayan kontrol grubu
meyveler daha fazla olgunlastigindan dolayr tat ve aroma olarak daha iyi sonuglar

vermistir.

D1s goriiniis agisindan, 45 giinliik depolama siiresi boyunca en iyi sonuglar 100 pmol
melatonin ile modifiye atmosfer paketleme uygulanan meyvelerde elde edilmistir. Bu grubu,
50 umol melatonin ile modifiye atmosfer uygulamasi takip etmistir. En diigiik dis gortiniis
degerleri ise kontrol grubundaki meyvelerde gézlemlenmistir. Calismamizda, melatonin ve
MAP kombinasyonlarinin 45 giinliik depolama siiresi boyunca meyvelerin dis goriintigiinii

korumada etkili oldugu belirlenmistir.

Fungal ¢iirime oranlar1 incelendiginde, 15. giinde higbir grupta ciiriimeye
rastlanmamigtir. Ancak 30. giinde MAP kontrol ve 50 pumol melatonin ile modifiye atmosfer
paketleme grubu meyvelerde, 45. giinde ise MAP kontrol, 50 umol melatonin ile modifiye
atmosfer paketleme ve 100 pmol melatonin ile modifiye atmosfer paketleme
uygulamalarinda fungal cliriime gozlemlenmistir. MAP ve melatonin ile yapilan
kombinasyonlarda ¢iiriime oranlarimin artmasi, bu gruplardaki meyvelerin daha ileri
olgunluk evresinde bulunmasindan kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Fungal ciirlime
acisindan, yalnizca melatoninin uygulandigi her iki dozun da basarili sonuglar verdigi

belirlenmistir.
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Tim bulgular birlikte degerlendirildiginde, bu calismada elde edilen veriler
melatonin hormonunun {iriin kalitesini muhafaza ederek saklama siiresinin artirilmasinda
etkili bir uygulama oldugunu ortaya koymustur. Ozellikle melatoninin modifiye atmosfer
paketleme (MAP) ile kombinasyonu, kalite parametreleri acisindan en basarili sonuglari
vermistir. Bu baglamda, 100 umol melatonin dozunun MAP ile uygulanmasinin meyve
muhafazasinda olumlu etkiler sagladigi belirlenmis olup, bu kombinasyonun farkli meyve

tiirlerinde de denenerek etkinliginin arastirilmasi dnerilmektedir.
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