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ÖZET 

MODĠFĠYE ATMOSFER PAKETLEME VE 1-

METĠLSĠKLOPROPEN UYGULAMALARININ BAZI GEÇÇĠ 

KAYISI ÇEġĠTLERĠNĠN DEPOLANABĠLĠRLĠĞĠNE ETKĠLERĠNĠN 

ARAġTIRILMASI 

MERAL, Nursel 

Yüksek Lisans Tezi, Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

Tez DanıĢmanı: Prof. Dr. Fatih ġEN 

Eylül 2022, 77 sayfa 

YaĢ kayısı tüketiminin hem iç ve hem de dıĢ pazarlarda uzun süre bulunması 

adına depolama ve pazarlama sürecinde önemli kayıplar meydana gelmektedir. Bu 

çalıĢmada, modifiye atmosfer paketleme (MAP) ve 1-metilsiklopropen (1-MCP) 

„Farbaly‟ ve „Farfia‟ kayısı çeĢidi meyvelerinin hasat sonrası dayanımlarına 

etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır. ÇalıĢma; a) Kontrol, b) MAP ambalaj, c) 1-

MCP, d) MAP ambalaj+1-MCP, e) RipeLock ambalaj+1-MCP olacak Ģekilde beĢ 

farklı uygulama gerçekleĢtirilmiĢtir. 1-MCP uygulaması 24 saat süreyle 5°C 

sıcaklıkta 625 ppb olarak tatbik edilmiĢtir. „Farbaly‟ ve „Farfia‟ kayısı çeĢitlerine 

ait meyveler 8 hafta süreyle 0°C‟de %90 oransal nemde depolanmıĢtır. Depolama 

öncesi ve depolama süresince 2 hafta aralıklarla alınan örneklerde hem depolamada 

hem de ambalajların ağzı açık 2 gün raf ömründe (20°C ve %65-70 oransal nemde) 

tutulduktan sonrasında çalıĢma için gerekli ölçümler ve analizler yapılmıĢtır. MAP 

ambalajlarının, kayısı meyvelerinin ağırlık kaybını depolama ve raf ömrü süresince 

önemli derecede azalttığı görülmüĢtür. Meyve eti sertliğinin korunmasında MAP 

ambalajları ile 1-MCP‟nin birlikte uygulanması etkili olmuĢtur. „Farbaly‟ kayısı 

çeĢidinde RL+1-MCP uygulamalarının kabuk renginin (a*, b*, C*) değerlerinin 

depolama süresince yüksek değerlerini korumuĢ, suda çözünür kuru madde miktarı 

MAP ambalajlarının uygulandığı uygulamalarda yüksek bulunmuĢtur. „Farfia‟ 

kayısı çeĢidinde MAP ambalajlarının meyvelerde solunum hızının düĢürmüĢtür. 

Her iki kayısı çeĢidinde de MAP ve 1-MCP uygulamalarının teksel ve birlikte 

kullanımı etilen salınımı yavaĢlatmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda MAP ambalajları ile 1-

MCP‟nin birlikte uygulandığı „Farbaly‟ ve „Farfia‟ kayısı çeĢitlerinin meyvelerinin 
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MAP ambalajları ile birlikte 42 gün depolamaya ilaveten 2 gün raf ömrü süresince 

baĢarıyla saklanabileceği saptanmıĢtır.  

Anahtar sözcükler:  Prunus armeniaca, MAP, 1-MCP, depolama, kalite 
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ABSTRACT 

INVESTIGATION OF THE EFFECTS OF MODIFIED 

ATMOSPHERE PACKING AND 1-METHYLCYCLOPROPEN 

APPLICATIONS ON THE STORAGE OF SOME LATE-SEASON 

APRICOT VARIETIES  

MERAL, Nursel 

Master of Science Thesis, Horticulture Department 

Supervisor: Prof. Dr. Fatih ġEN 

September 2022, 77 pages 

When aiming for the prolonged availability of fresh apricot consumption in 

both domestic and foreign markets, significant losses occur in the storage and 

marketing process. In this study, it was intended to determine the effects of 

modified atmosphere packaging (1-MCP) and 1-methylcyclopropane (1-MCP) on 

the post-harvest resistance of „Farbaly‟ and „Farfia‟ apricot variety fruits. The study 

was conducted with 5 different treatments; a) Control, b) MAP packaging, c) 1-

MCP, d) MAP packaging + 1-MCP, e) RipeLock packaging + 1-MCP. Thus, 625 

ppb 1-MCP was administered at 5°C temperature for 24 hours. Fruits belonging to 

the apricot varieties „Farbaly‟ and „Farfia‟ were kept in 90% proportional humidity 

at 0 °C for 8 weeks. After both the storage and the packaging of the samples taken 

at 2-week intervals from the beginning of the storage and throughout the storage, 

they were kept on the shelf life (20°C and 65-70% relativi humidity) in the open 

packaging for 2 days, and the necessary measurements and analyzes were made for 

the study. MAP packaging was found to significantly reduce the weight loss of 

apricot berries for the duration of storage and shelf life. Implementation of 1-MCP 

with MAP packaging was effective in maintaining fruit flesh firmness. In the 

„Farbaly^ apricot variety, RL+1-MCP applications preserved the high values of the 

skin color (a*, b*, C*) during storage, and the total soluble solid content was found 

to be high in applications where MAP packaging was applied. In the „Farfia‟ 

apricot variety, MAP packaging reduced the respiratory rate in the fruits. The 

singular and co-use of MAP and 1-MCP applications in both apricot varieties 
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slowed ethylene release. The study found that the „Farbaly‟ and „Farfia‟ apricot 

varieties can be successfully stored along with MAP packaging and 1-MCP 

applications for a shelf life of 2 days following 42 days of storage. 

Keywords:  Prunus armeniaca, MAP, 1-MCP, storage, quality 
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ÖNSÖZ 

Sert çekirdek meyve grubunda yer alan kayısıda hasat, depolama ve 

pazarlama sürecinde önemli derecede ürün kayıpları yaĢanmaktadır. Türkiye 

Dünyadaki en önemli kuru kayısı üretici ülkesi olmakla birlikte günümüzde sofralık 

kayısı çeĢitleri ile kurulan bahçe sayınında artıĢ kaydedilmektedir. Kayısı, genel 

olarak çok çabuk olgunlaĢabilen, kısa sürede bozulabilen ve muhafaza süresi kısa 

olan klimakterik bir meyve türüdür. Bu bakımdan, geç dönemde hasat edilen sofralık 

çeĢitlerde depolama ve pazarlama süresince meyve kalitesinin korunması büyük 

önem taĢımaktadır. Hasat sonrası meyvelerde görülen yumuĢama; raf ömrünü ve 

muhafaza süresini sınırlandırmakta olup bu sorunların çözümüne yönelik daha fazla 

çalıĢma yapılmasının gerekliliğini ortaya koymaktadır. Bu amaçla, ülkemizde 

yetiĢtiriciliği gün geçtikçe daha fazla artan „Farbaly‟ ve „Farfia‟ geççi kayısı 

çeĢitlerinin muhafazasında MAP ambalajları ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte 

uygulamaları ile stabil meyve kalitesi sağlayarak depolama ve raf ömrünün uzatılması 

amaçlanmıĢtır. 
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1. GĠRĠġ 

Kayısı, ülkemizin hemen hemen tüm bölgelerinde yetiĢtiriciliği yapılan, 

sofralık ve kurutulmuĢ olarak sevilerek tüketilen bir meyve türüdür. Ġçeriğinde 

yüksek oranda bulunan A vitaminin yanı sıra, diyet lifi, potasyum, kalsiyum, 

demir ve fosfor bakımından da zengin olan kayısının insan sağlığına etkisi 

oldukça fazladır.    

Kayısının anavatanı Orta Asya ve Batı Çin‟dir. Kültür bitkisi olarak 

yetiĢtirilmesiyle ilgili en eski kayıtlar ise Çin‟de M.Ö. 2200‟lü yıllara aittir. 

Tarihsel araĢtırmalarda, kayısının Büyük Ġskender‟in Asya Seferleri sırasında 

Anadolu‟ya getirdiği ileri sürülürken; en yaygın görüĢ Ġpek Yolu ile Çin ve Orta 

Asya‟dan önce Anadolu‟ya getirilip, daha sonra Romalı askerlerce Ġtalya‟ya 

götürülmüĢ olmasıdır (Asma, 2015). 

Tüm dünyaya yayılmasına rağmen kayısı Akdeniz‟e komĢu ülkelerde daha 

çok yoğunlaĢmıĢtır. Pakistan, Özbekistan, Ġran, Cezayir, Fas, Suriye ve Japonya 

önemli üretici ülkeler arasında yer almaktadır. 

Ġklim koĢulları bakımından seçici olmayan çok sayıda kayısı tür ve çeĢidi 

olmasına rağmen dünya yaĢ kayısı üretimi beklenenden çok daha düĢüktür. 1961 

yılında dünya yaĢ kayısı üretimi 1.3 milyon ton iken, 1980‟de 1.7 milyon ton, 

1990‟da 2.2 milyon ton, 2000‟de 2.7 milyon ton ve 2020‟de 3.7 milyon tona 

ulaĢmıĢtır (Asma, 2015). 

FAO verilerine göre, 2019 yılında dünyada 562 bin hektarlık alanda kayısı 

üretimi yapılmakta, hektarda alınan verim 7.270 kilogramdır. Dünya kayısı 

üretiminin %23,4‟lük kısmı Türkiye‟den karĢılanmaktadır. Türkiye‟den sonra 

sırasıyla Ġran, Özbekistan, Cezayir ve Çin dünya kayısı üretiminde söz sahibidir. 

2019 yılı verileri bakımından dünya yaĢ kayısı üretimi bir önceki yıla göre %4,7 

oranında artarak yaklaĢık 4,1 milyon ton olarak gerçekleĢmiĢtir. Türkiye 847 bin 

ton yaĢ kayısı üretimiyle dünyada birinci sırada yer alırken, Özbekistan 537 bin 

ton ile ikinci, Ġran 330 bin ton üretim ile üçüncü sıradadır. 2020 yılı verileri 

bakımından; dünya yaĢ kayısı ihracat miktarının yaklaĢık 361 bin ton olduğu ve 

96 bin ton ile Ġspanya birinci sırada bulunurken, 75 bin ton ile Özbekistan ikinci 
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sırada, Türkiye 65 bin ton ihracat ile üçüncü sırada yer almaktadır. Dünya yaĢ 

kayısı ithalatında 2020 yılı verilerine göre 343 bin tonluk ithalatının %18,9‟u 

Rusya Federasyonu tarafından gerçekleĢtirilirken %13,6‟lık pay ile Almanya 

ikinci ve %10,4‟lük pay ile Kazakistan üçüncü sırada bulunmaktadır (Anonim, 

2021). 

Türkiye dünya yaĢ ve kuru kayısı üretiminde birinci sırada bulunurken, 

sahip olduğu gen kaynakları ve üretim alanları bakımından büyük bir potansiyele 

sahiptir (Ulusal Kayısı ÇalıĢtayı, 2014). Kayısıda ağaç sayısında ve üretim miktarı 

bakımından yıllara göre artıĢ kaydedilmiĢtir. Türkiye kayısı üretiminde yıllara 

göre görülen dalgalanmaların sebebi olarak; ilkbahar geç donlarının sebep olduğu 

kayıplar ile Akdeniz, Ege ve Ġç Anadolu bölgelerinde artıĢ gösteren Ģarka hastalığı 

(Plum pox virus) sayılabilir.  

Ülkemizde en önemli kayısı üretim merkezi olarak Malatya gelirken onu 

sırasıyla Mersin, KahramanmaraĢ, Elazığ, Kayseri, Erzincan, Isparta ve Konya 

illeri takip etmektedir. Bu iller içerisinde Malatya, KahramanmaraĢ, Elazığ ve 

Erzincan‟da kurutmalık kayısı, diğer illerde ise sofralık amaçlı kayısı üretimi 

gerçekleĢtirilmektedir (Asma, 2015). 

Son yıllarda tüketicinin pazarda uzun süre yaĢ kayısı bulma isteğinin 

yanında renk, tat, aroma ve irilik açısından da farklı özelliklere sahip yeni 

çeĢitlere talep fazlalaĢmıĢtır. Kayısıda yapılan ıslah çalıĢmalarının önemli bölümü 

kuzey yarımkürede yoğunlaĢmıĢ olup 74 çeĢit ile Amerika BirleĢik Devletleri ve 

70 çeĢit ile Fransa en fazla kayısı ıslahını gerçekleĢtiren ülkeler olarak dikkat 

çekmektedirler. Bu süreçte Türkiye‟de ise yalnızca on bir kayısı çeĢidi tescil 

edilmiĢtir (Asma ve ark., 2017).  

Ülkemizde farklı zamanlarda olgunlaĢan sofralık kayısı çeĢitleri ile tesis 

edilen bahçe sayısı gün geçtikçe artmaktadır. Mayıs ayı ortalarından itibaren 

hasadına baĢlanan kayısı, geç olgunlaĢan çeĢitler ile ağustos ayının sonlarına 

kadar tezgâhlarda bulunmaktadır. Özellikle geççi sofralık kayısı çeĢitleri ile tesis 

edilen bahçe sayısının artması, depolama ve pazarlama sürecinde de meyve 

kalitesinin korumasını zorunlu kılınmaktadır. Geççi kayısı çeĢitlerinin 

depolanması ile birlikte pazarlama süreci uzayacağından uzun süre piyasada ürün 
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bulunabilecektir. YaĢ kayısı normal oda koĢullarında 3-5 gün gibi çok kısa bir 

süre depolanabilmektedir. Optimum sıcaklık ve nem koĢullarında depolama ile bu 

süreç 1-2 hafta olur iken; çeĢide bağlı olarak bu süre 3-4 haftaya kadar 

uzayabilmektedir (Crisosto and Kader, 1999). Kayısı, genel olarak çabuk 

olgunlaĢan, çok çabuk bozulabilen ve muhafaza süresi oldukça kısa olan 

klimakterik bir meyvedir (Kader, 2002; Karaçalı, 2016). Ayrıca, hasat sonrasında 

meyve yumuĢaması nedeniyle raf ömrü ve muhafaza süresi daha da 

sınırlanmaktadır. Kayısı meyvelerinde depolama ve raf ömrünü uzatmak için 

meyve etinin yumuĢamanın geciktirilmesi ve yavaĢlatılması büyük önem arz 

etmektedir. Meyvenin olgunlaĢmasıyla birlikte ortaya çıkan yumuĢama, etilen 

yoğunluğunun artmasından kaynaklanmaktadır (Khan and Singh, 2007). Bu 

durumun engellenebilmesi için etilen ve etilene bağlı etkilerin kontrol altına 

alınması gerekmektedir. Söz konusu etkiler farklı uygulamalar ve yöntemlerin 

kullanılması ile mümkün olabilmektedir. Günümüzde en yaygın olarak kullanılan 

uygulama bitki dokusunun etilen salgılamasını engellemektir. Etilen 

salgılanmasını önlemek için; sıcaklığın mümkün olan en düĢük dereceye 

düĢürülmesi, CO2 konsantrasyonun yükseltilmesi ve etilen inhibitörü olan 1-

metilsiklopropen (1-MCP)‟in kullanılması en baĢarılı yöntemler olarak 

bildirilmektedir (ġen ve Türk, 2008). 

Modifiye atmosfer ambalajları, ambalaj içindeki atmosfer bileĢimini 

değiĢtirerek ürünün nem kaybını azaltıp yaĢlanma hızını yavaĢlatmaktadır. Söz 

konusu olumlu etkileri nedeniyle bu ambalajlar günümüzde birçok meyve ve 

sebzenin hasat sonrasında ömrünü uzatması sebebiyle muhafaza, taĢıma ve 

dağıtım aĢamasında yaygın olarak kullanılmaktadır (Sabır and Ağar, 2010; Laribi 

et al., 2012). 

1-MCP etilen hareketini engelleyerek, bunun neden olduğu biyokimyasal 

olayların gecikmesini veya ortadan kalkmasını sağlamaktadır. 1-MCP‟nin çok 

düĢük konsantrasyonların etkili olması, kokusuz olması, kolay uygulanabilirliği, 

ticari olarak elveriĢliliği ve toksik bir etkisinin olmaması çok sayıda araĢtırmada 

kullanılmasına neden olmuĢtur (Ergün, 2006). 

Türkiye‟de farklı zamanlarda olgunlaĢan sofralık kayısı çeĢitleri ile kurulan 

bahçelerin verim yatması ile hem kalite hem de depolama ile ilgili çalıĢmaların 
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yapılması zorunlu hale gelmiĢtir. Diğer sert çekirdekli meyvelere göre özellikle 

geççi sofralık kayısı çeĢitleri ile ilgili kalite ve depolama çalıĢmaları daha sınırlı 

kalmıĢtır.  

Bu araĢtırmada, MAP ambalajları ve 1-MCP uygulamalarının Türkiye‟de 

üretimi giderek yaygınlaĢan “Farbaly” ve “Farfia” geççi kayısı çeĢitlerinin 

depolanma süresince kalite değiĢimlerine etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır. 

Ayrıca kayısı çeĢitlerinin fiziko-kimyasal özellikleri de belirlenecektir. 
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2. GENEL BĠLGĠLER 

2.1. Kayısının Besin Değeri ve Ġnsan Sağlığı Bakımından Önemi 

Kayısı genellikle karotenoidler, askorbik asit, polifenoller, demir, potasyum, 

polisakkaritler, lif ve minareller açısından zengin bir kaynak olarak kabul edilir 

(Muzzaffar et al., 2018). Ġçeriğinde bulunan tüm mineral maddeler nedeniyle 

insan sağlığının korunmasında da çok önemli bir rol oynamaktadır. 100 g yaĢ 

kayısı meyvesinin sahip olduğu besin değeri Tablo 2.1‟de gösterilmektedir.  

Meyvenin içerdiği vitamin ve mineral değerleri iklim, toprak koĢulları, 

kültürel uygulamalar ve iĢleme koĢulları, hasat sonrası ambalajlama 

yöntemlerinden etkilenmektedir (Karabudak, 2001).  

Kayısı, yetiĢkin bir insanın günlük enerji ve protein gereksiniminin 

karĢılanması konusunda çok az katkısı olmakla birlikte mineral maddelerden; 

potasyum, fosfor, kalsiyum, demir ve A vitamini (β-karoten) bakımından 

zengindir. A vitamini, vücudu ve organları saran epitel doku ve endokrin 

bezlerinin çalıĢmasında gereklidir. Üreme ve büyüme esnasında, enfeksiyonlara 

karĢı direncin arttırılması ve göz sağlığı bakımından büyük bir etkinliği olan 

vitamindir. YaklaĢık 250 g yaĢ kayısı veya 30 g kuru kayısı tüketimiyle vücudun 

ihtiyacı olan günlük A vitamini ihtiyacı karĢılanabilmektedir (Muzzaffar et al., 

2018). Kanser hastalıklarının önlenmesinde ve tedavisinde etkili olmaktadır. 

Sigara ve alkol kullananlarda A vitaminin sahip olduğu bu koruyucu etkisi çok 

daha fazla önemlidir (Karabudak, 2001). Ayrıca kayısı düĢük sodyum içeriğine 

karĢılık potasyum bakımından zengin olması nedeniyle kalp yetmezliği, hepatit ve 

siroz hastalıklarının tedavisinde de tavsiye edilmektedir.  

Günümüzde çalıĢma hayatında masa baĢında geçirilen sürenin artmasıyla 

birlikte gün içerisinde hareketlerimiz azalmakta ve yemek alıĢkanlıklarımızda 

değiĢmektedir. Daha fazla tüketilen et, yağ, Ģeker ve un bakımından zengin 

yiyeceklerle birlikte lifli meyve ve sebzenin tüketimi azalmaktadır. Sonuçta mide 

ve bağırsak hastalığına sahip hasta sayısı her geçen gün artmaktadır. Doğal lif 
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içeren besinlerden olan kayısının yaĢ veya kuru olarak tüketilmesi ile günlük posa 

ihtiyacı karĢılanabilmektedir. 

Tablo 2.1. 100 g yaĢ kayısının besin değeri 

BileĢenler Birim YaĢ 

Kayısı 

BileĢenler Birim YaĢ Kayısı 

Su g 86.4 Pentotenik mg 0.2 

Enerji kcal 48 Vitamin B6 mg 0.05 

Enerji kJ 201 Toplam Folat mcg 9 

Protein g 1.4 Choline mg 2.8 

Toplam yağ g 0.4 Betain mg - 

Kül g 0.8 Beta karoten mcg 1094 

Karbonhidrat g 11.1 Vitamin A IU 1926 

Diyet lifi g 2.0 Vitamin E mg 0.9 

Toplam g 9.24 Vitamin K mcg 3.3 

Sakkaroz g 5.9 Aminoasitler 

Glikoz g 2.4 Triptofan g 0.015 

Fruktoz g 0.9 Treonin g 0.047 

NiĢasta g - Izolösin g 0.041 

Mineraller Lösin g 0.077 

Kalsiyum mg 13 Lizin g 0.097 

Demir mg 0.4 Metiyonin g 0.006 

Magnezyum mg 10 Sistetin g 0.003 

Fosfor mg 23 Fenilalenin g 0.052 

Potasyum mg 259 Trozin g 0.029 

Sodyum mg 1 Valin g 0.047 

Çinko mg 0.2 Arjinin g 0.045 

Bakır mg 0.08 Hisdinin g 0.027 

Manganez mg 0.08 Alanin g 0.068 

Selenyum mg 0.1 Aspartik asit g 0.314 

Vitaminler Glumatik asit g 0.157 

Vitamin C mg 10 Glisin g 0.040 

Thiamin mg 0.03 Prolin g 0.101 

Riboflavin mg 0.04 Serin g 0.083 

Niasin mg 0.6    

*USDA 2011 

2.2. Sofralık Kayısıda Hasat  

Bitki ve toprak üzerinde belirli bir geliĢme aĢamasına eriĢen veya 

geliĢmelerini tamamlayan ve öngörülen değerlendirme Ģekline uygun duruma 

gelen sebzeler, belirli bir olgunluk derecesine ulaĢan meyveler, bitkiden koparılır 

veya topraktan sökülmesine hasat veya derim denir (Karaçalı, 2016). 
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Ülkemizde kayısı hasadı, mayıs ayının ikinci yarından ağustos ayının ikinci 

yarısına kadar olan dönemde yapılmaktadır. Sofralık kayısı hasadı kademeli 

olarak elle ve hasat olumu döneminde yapılmaktadır (Özçağıran ve ark., 2005).  

Kayısı meyveleri sert olgun dönemde hasat edilirler. Et sertliği olgunluk ve 

dayanıklılık için en iyi göstergedir. Meyvelerin ağaç üzerinde bırakılıp daha geç 

hasat edilmesi iyi bir olgunluk ve yeme kalitesini oluĢtururken yaĢ kayısının 

pazara ulaĢması esnasında gerekli olan et sertliği ve direncinin kaybolması 

sonucunda ürün pazara ulaĢamadan bozulur. Erken dönemde hasat edilen 

meyvelerde ise tatlanma, renk ve aroma bakımından kalite düĢük olur ve öyle 

kalır. Sert olgun dönemde hasat edilen meyvelerde hasattan sonra tat ve lezzet 

bakımından yeme kalitesini biraz daha iyileĢtirir (Karaçalı, 2016). 

Hasat zamanının saptanmasında meyve eti sertliği ve meyve rengi esas 

alınır. Kayısılarda olgunlaĢma meyvenin uç tarafından baĢlamaktadır. Erken 

hasatta ideal olan kabuk yüzeyinin 3/4‟ü saman sarısı renge ve et kesitinin de 

1/2‟si sarıya dönmüĢ olmalıdır. Zamanında hasatta meyveler sert- olgun olurlar. 

Bu dönemde yanakların meyve eti sertliği 7-8 kg ve meyvenin önce olgunlaĢan uç 

kısmında ise 2.0-2.5 kg olmalıdır. Toplam suda çözünür kuru madde miktarı, 

çekirdeğin etten ayrılması, irilik ve dudakların dolması da kayısı hasadında 

yardımcı kriterler olmaktadır (Karaçalı, 2016). 

Kayısıda kalite endeksleri arasında meyve boyutu, Ģekli ve kusurlu 

olmaması yer alırken; suda çözünür kuru madde içeriğinin 10°Brix‟ten yüksek 

olan, düĢük asitlikte (%0,7-1,0) ve meyve eti sertliğinin (9-13,5 N) olan 

meyvelerin “yemeye hazır” olarak nitelendirilir (Peano et al., 2014). Toplam 

çözünür kuru madde oranlarını ˃%10, titre edilebilir asit miktarını (TA) 0,7-1,0 

g/100 g ve meyve eti sertliği değerinin 0,9-1,4 kg olması yaĢ kayısı hasadı için 

kriter olarak kabul edilmektedir (Crisosto et al., 1996). 

2.3. Depolama 

Dünya yaĢ kayısı üretiminde 2020 yılında 833 bin ton ile birinci sırada olan 

Türkiye‟de yaĢ kayısı çeĢitlerinden oluĢan bahçe sayısı her geçen gün artmaktadır. 

Ülkemizde kayısıda ağaç sayısında ve üretim miktarı bakımından yıllara göre artıĢ 
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kaydedilirken, zerdalide azalıĢ söz konusudur (Tablo 2.2). Zerdali ağaçları 

sökülüp yerine ıslah çalıĢmaları sonucunda yeni geliĢtirilmiĢ meyve kalitesi 

yüksek kayısı çeĢitleri dikilmektedir. Genetik yapı bakımından büyük varyasyon 

gösteren standart bir geliĢmesi olmayan zerdali ağaçlarının yerini verim ve meyve 

kalitesi yüksek, tüketici talepleri bakımından isteği karĢılayan yeni kayısı 

çeĢitlerine bırakmaktadır (Asma ve ark., 2017).  

Tablo 2.2. Türkiye‟de kayısı ve zerdalide meyve veren/vermeyen ağaç sayısı ve üretim miktarları 

Yıllar Kayısı Ağaç Sayısı 

(Bin) 

Üretim 

(ton) 

Zerdali Ağaç Sayısı 

(Bin) 

Üretim 

(ton) 

Meyve 

Veren 

Meyve 

Vermeyen 

Meyve 

Veren 

Meyve 

Vermeyen 

 

2009 13 490 2 221 660 894 1 167 176 34 470 

 

2010 13 770 2 315 450 000 1 086 132 26 132 

 

2011 13 859 2 499 650 000 1 065 140 26 138 

 

2012 14 133 2 530 760 000 1 050 141 35 483 

 

2013 14 453 2 521 780 000 1 032 132 31 609 

 

2014 15 005 2 384 270 000 1 003 128 8 210 

 

2015 15 403 2 282 680 000 990 130 16 100 

 

2016 15 586 2 284 730 000 889 106 19 050 

 

2017 15 949 2 619 985 000 880 127 21 653 

 

2018 16 837 2 288 750 000 862 121 19 927 

 

2019 17 266 3 429 846 606 755 123 17 250 

 

2020 17 650 3 644 833 398 758 132 17 005 

 
*TÜĠK 2021 

 

Kayısı meyvelerinin besin içeriği ve solunum hızının yüksek olmasından 

dolayı normal koĢullarda uzun süre depolanması çürüme ve bozulmaya neden 

olup meyve kalitesini olumsuz yönde etkilemektedir. Tüketiciye uzun süre kaliteli 

ürün sunmak için meyvelerin hasattan sonra hızla taĢınması ve uygun koĢullarda 

muhafazasının sağlanması gerekmektedir (Redit and Hamer, 1961). 
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YaĢ kayısı meyvelerinin hasat sonrası en kısa sürede uygun koĢullarda 

depolanması ürünün kalite özelliklerinin korunması bakımından önem 

taĢımaktadır. Kayısı yaĢ olarak normal oda koĢullarında 3-5 gün gibi çok kısa süre 

depolanabilmekte ise de bu süre çeĢide bağlı olarak 3-4 haftaya kadar 

uzayabilmektedir (Crisosto and Kader, 1999). 

ÇeĢitlerin hasat sonrasındaki dayanımları, depolanmaya uygunlukları ve raf 

ömrü bakımından değiĢkenlik gösterdikleri gibi muhafaza süreleri açısından da 

yetiĢtikleri bölge bakımından da farklılıklar göstermektedirler. Bu nedenlerden 

dolayı, kayısı çeĢitlerinin hasat sonrasındaki dayanımları bakımından değiĢik 

bölgelerde yetiĢtirilen aynı çeĢitlerle ilgili yapılacak çalıĢmalar büyük önem arz 

etmektedir (Wills et al., 1998; Kader, 2002; Koyuncu ve ark., 2005; Karaçalı, 

2016). 

Kayısı, hasat sonrası ömrü sınırlı olan klimakterik bir meyvedir. Meyveler, 

çeĢide bağlı olarak hasattan sonra 0°C'de 2-4 hafta muhafaza edilebilir (Stanley, 

1991). Kayısı çeĢitlerinin çoğu, depolama sırasında üĢüme hasarı semptomları ve 

yüksek oranda meyve çürümesi gösterir (Stanley, 1991, Holb et al., 2006, 

2011a,b). Depolama sırasında kayısıda, meyve eti sertliği ve asitliğinde azalıĢ, 

suda çözünür kuru madde miktarında artıĢ gözlenir (Stanley, 1991; Ezzat et al., 

2012). 

Kayısı meyvelerinde hasat sonrasında etilen gazının etkisi ile olgunlaĢmaya 

devam ederler. Etilen meyve geliĢiminde birçok olayı hızlandıran, bir bitki 

hormonudur (ErbaĢ ve ark., 2015). Basit bir bileĢik olan etilen (C2H4) bitki 

tarafından üretilen gaz formunda yüksek etkili, Bitki Büyüme Düzenleyicisi 

(BBD) dir. Etilen bitkinin tüm dokularınca, bitki büyüme ve geliĢmesinin her 

aĢamasında üretilebilen bir hormondur. Normal Ģartlarda gaz halinde olup, uçucu 

ve kısmen inaktif halde bulunmaktadır (Kumlay ve Eryiğit, 2011).  

Meyve ve sebzelerin olgunlaĢması sırasında solunumdan bağımsız 

gerçekleĢen bir dizi biyokimyasal tepkime neticesinde oluĢan etilenin bitkiler 

üzerinde olumlu ve olumsuz etkileri olmaktadır. Etilenin olumlu etkileri olarak 

turunçgillerin sarartılması, klimakterik meyvelerin olgunlaĢması, çiçeklenmeyi 

teĢvik edilmesi, patojenlere karĢı savunma ve olgunlaĢmanın düzenlenmesi 
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sayılabilirken; olumsuz etkileri ise yeĢil sebzelerin sararması, protein ve klorofil 

kaybının hızlanması, kuruma ve çürümeye karĢı duyarlılığın artması, tatta 

acılaĢma, olgunlaĢmanın hızlanması ve raf ömrünün kısalması Ģeklinde karĢımıza 

çıkmaktadır. 

Ortam atmosferinde eser miktarda bulunan etilen, klimakterik meyve 

türlerini etkilemektedir. Örneğin yeĢil elmalar +5°C ile +10°C‟lerde 

depolanmasında sırasında ortam atmosferinde bulunan 1 ppm etilen etkili olurken, 

0.5 ppm etilen yeĢil muzların olgunlaĢmasını hızlandırmaktadır (Sezer ve Ayhan, 

2017).   

Kayısının hasat sonrası dönemde depolanması aĢamasında meyveler 

olgunlaĢmaya devam etmektedirler. Kontrolsüz olgunlaĢma ile meyvelerde ağırlık 

kaybı, berelenme ve çürüme görülmektedir. Klimakterik meyvelerin etilene maruz 

kalmaları solunum hızında ve hızlı olgunlaĢmada geri dönüĢü olmayan bir artıĢın 

baĢlangıcını ilerletir (Irtwange, 2006).  

Normal oda koĢullarında kayısı meyveleri 3-5 gün depo Ģartlarında 0°C de 

1-2 hafta gibi kısa bir süre depolanabilmektedirler. Depolama süresinin kısalığı 

nedeniyle hasattan sonra en kısa sürede meyvelerin pazarlanması gerekmektedir. 

OlgunlaĢma hormonu olarak bilinen etilenin bitkiler üzerine olumsuz 

etkilerini kontrol etmek için son yıllarda çeĢitli teknikler geliĢtirilmiĢtir (Lata et 

al., 2017).  Karbondioksit, gümüĢ tiyosiloulfat (STS), aminoethyoxyvinylglycine 

(AVG), 1- metilsiklopropen (1-MCP), 2,5-norbornadiene (2,5-NBD) ve 

diazocyclopentadiene (DACP) gibi etkili etilen inhibitörü bileĢiklerin yanında 

modifiye atmosfer ambalajlama (MAP) tekniği de kullanılmaktadır. 

2.4. Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP)   

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) sistemi Avrupa‟da çok uzun yıllardan 

beri bilinen ve günümüzde endüstrileĢmiĢ ülkelerce yaygın olarak uygulanan bir 

muhafaza yöntemidir. Bilimsel olarak ilk kez 1927 yılında Ġngiltere‟de Kidd ve 

West tarafından gündeme getirilmesine rağmen, ticari uygulamalarına ancak 

1940‟larda Amerika‟da baĢlanmıĢtır. CO2 ve O2‟nin birbirleriyle olan 
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fonksiyonlarını etkilemektedir. Bu iki gazın uygun bir bileĢimde hazırlanması 

sonucunda yaĢ ürünlerin depolanma süresi uzatılabilmektedir (Batu, 2009). 

MAP ambalajlarında, atmosfer bileĢimi ürünün solunum esnasında O2 alıp 

CO2 vererek değiĢtirmekte, O2 konsantrasyonun bir miktar düĢmesine CO2 

konsantrasyonun ise bir miktar yükselmesini sağlayarak yaĢlanmayı 

yavaĢlatmaktadır. Ayrıca MAP ambalajları ürünün etrafında nem miktarını 

yükselterek nem kaybını azaltarak ürünlerde buruĢma, kırıĢma, büzüĢme gibi 

kayıpları sınırlandırmaktadır. MAP ambalajlarının olumlu sonuçları nedeniyle 

birçok meyve ve sebzenin hasat sonrası ömrünü uzatmak amacıyla depolama, 

taĢıma ve dağıtımı sırasında kullanımı yaygınlaĢmaktadır (Sabır and Ağar, 2010; 

Laribi et al., 2012; Karaca ve ġen, 2014). Ancak MAP ambalajlarındaki nem 

geçirgenliği ürünler için uygun olmadığı durumunda meyveden ortama verilen 

nem ambalaj içinde doygun hale gelerek çürüklük oluĢumunu teĢvik 

edebilmektedir (Shin et al., 2007; Nunes, 2008). Ayrıca MAP ambalajı içinde 

ürünler için uygun O2 ve CO2 konsantrasyonunun sağlanamaması bu iki gaz için 

istenmeyen sınır değerlerinin dıĢına çıkması fizyolojik bozuklukları 

oluĢturmaktadır (Crisosto et al., 2009). 

MAP‟ın iki türü vardır:  

1- Pasif MAP, ürünler gaz geçirgenliğine sahip bir pakete yerleĢtirilir. 

Kullanılan plastik torba içindeki ürün solunumla O2‟i %2,5‟e düĢürür, ortamda 

artan CO2‟in birikimi ile solunumun ürüne zarar vermesi engellenir. 

2- Aktif MAP, plastik torba içerisinde CO2 ve O2 oranlarının ürün poĢete 

konulmadan önce değiĢtirilerek ürünlerin solunum oranının ve kullanılan plastiği 

çevreleyen film geçirgenliğine bağlı olarak değiĢimidir. 

 Hasat edilen ürünlerin MAP tekniği ile paketlenmeleri sonucunda; solunum 

yavaĢlamakta, meyvelerde olgunlaĢma gecikmekte, depo ömrü uzamakta, klorofil 

parçalanması gecikmekte ve etilen üretim hızı azalmaktadır. Ayrıca hasat sonrası 

bitki üzerinde bulunan patojenler bozulma üzerine doğrudan veya dolaylı etkilere 

sahip olabilmekte olup MAP ile bu bozulmalar azaltılabilmektedir.  



12 
 

 
 
 

 Bu ambalajların kayısılarda hasat sonrası ve kalitesi üzerine etkilerinin 

araĢtırılması üzerine yapılan çalıĢmada, hasattan 12 saat sonra laboratuvara 

getirilen meyveler 3.2°C‟ye kadar su ile soğutulmuĢ, paketlenmiĢ ve 

depolanmıĢtır. Ambalaj malzemesi olarak 50 μ kalınlıkta düĢük yoğunluklu 

polietilen (LDPE) kullanılmıĢtır. Paketlenen ürünler iki gruba ayrılmıĢ; bir grup 

pasif ve diğeri aktif modifiye (%3 O2, %3 CO2) ile depolanmıĢtır. Meyvelerin 

kalite parametreleri olarak; ağırlık kaybı, renk, titre edilebilir asit, pH, suda 

çözünür kuru madde ve duyusal analizler haftalık periyotlarla altı hafta süreyle 

yapılmıĢtır. Kontrol meyvelerinin MAP uygulanan meyvelerden daha düĢük raf 

ömrü olduğu bulunmuĢtur. Pasif modifiyede 0°C‟de 6 hafta boyunca ile 50 μ 

kalınlığında LDPE ile hasat sonrası en iyi koruma sağlandığı bildirilmektedir 

(Pala et al., 1994). 

Beliana, Rouge de Rousillion ve Polonais kayısı çeĢitlerinde farklı 

geçirgenliklere sahip dört plastik film ile kaplanarak oluĢturulan MAP içerisinde 

10°C‟de depolanan örneklerin pasif olarak ürettikleri atmosfer bileĢimi (O2, CO2 

ve etilen) incelenmiĢtir. Modifiye atmosferde depolanma süresince ürünlerin 

solunum hızları azalırken, poĢetlerin açılmasıyla meyvelerin açık havada 

kalmalarıyla solunum hızlarında artıĢ görülmüĢtür. Etilen konstrasyonunda 2. gün 

itibariyle tüm koĢullarda azalma baĢlamıĢtır. Söz konusu azalıĢ, daha az 

geçirgenliğe sahip olan filmlerde daha fazla gözlenmiĢtir. Beliana kayısı çeĢidinde 

aktif modifiye atmosfer içindeki etilen konsantrasyon miktarı, pasif modifiye 

atmosfere göre hafif bir azalma eğilimi göstermiĢtir. Dokulardaki etanol 

birikiminin aktif modifiye atmosferde pasif modifiye atmosfere nazaran daha 

düĢük olduğu görülmüĢtür (Pretel et al., 2000). 

Roxana, Hungarian Best ve Bebeco kayısı çeĢitlerinin modifiye 

atmosferde depolanmasında farklı ambalaj materyallerinin uygunluğunun 

araĢtırılması için hasat edilen meyveler LDPE ve PVC ambalaj materyali ile 

ambalajlanmıĢ, hiç bir uygulama yapılmayan kayısı meyveleri ise kontrol 

meyveleri olarak depolanmıĢtır. Ambalajlanan kayısı çeĢitleri 0°C‟de %95 oransal 

nem koĢullarındaki soğuk hava deposunda 30 gün süreyle muhafaza edilmiĢtir. 

Depolama sonrası ürünlerde ağırlık kaybı, meyve eti sertliği, meyve zemin rengi, 

meyve et rengi, meyve tadı, titre edilebilir toplam asitlik miktarı, suda çözünür 
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kuru madde oranı, toplam Ģeker ve indirgen Ģeker değerlerindeki değiĢimler 

belirlenmiĢ olup 30 günlük depolama sonunda yapılan analizler, ürünlerde 

incelenen tüm kalite kriterleri açısından LDPE ve PVC uygulamalarının ürünler 

üzerine hem kaliteyi koruyucu hem de ürünün depolama özelliklerini arttırıcı 

etkileri olduğunu göstermiĢtir (Önder, 2010). 

 Kayısıların 10-15 kPa CO2 arasındaki konsantrasyonlarda saklanmasının 

meyve çürümesi ve iç kararmasını azalttığı bulunmuĢtur. Canino çeĢidi 

kayısılarda 13-15 kPa CO2 ve 3 kPa veya 10 kPa O2 üreten iki MAP ambalajla 35 

günlük depolamaya ilaveten 4 gün 20.8°C‟de raf ömrü süresince çürüme 

gözlenmezken, kontrol meyvelerinde ise %30 çürüme görülmüĢtür. Ayrıca aynı 

çalıĢmada, Canino kayısılarında 2 gün sonra iç kararma görülmezken, kontrol 

meyvelerinde %40 kadar iç kararma görülmüĢtür (Muzzaffar et al., 2018).  

 MAP ve %5 NatureSeal® ile kaplamanın „KabaaĢı‟ kayısının 

fizikokimyasal özellikleri ve duyusal kalitesi üzerine etkileri incelenmiĢtir. 

Kayısılar dökme polipropilen veya çift eksenli yönlendirilmiĢ polipropilen ile 

kapatılmıĢ polipropilen tepsiler kullanılarak aktif (%5 O2, %10 CO2) veya pasif 

atmosfer altında paketlenerek 42 gün süreyle 4°C‟de saklanmıĢtır. Tüm 

uygulamalarda 28 günlük depolamadan sonra renk değerleri (L*, C* ve h°), 

önemli (P≤0.05) ölçüde azalmıĢtır. MAP uygulanan kayısı meyvelerinde ağırlık 

kaybı %1‟den azken, paketlenmemiĢ kayısılarda depolama sonunda ağırlık kaybı 

%57‟ olarak saptanmıĢtır. Genel olarak MAP ve kaplamanın meyvelerin kimyasal 

özellikleri (pH, antioksidan aktivitesi ve toplam karotenoid içeriği) üzerinde 

önemli bir etkisi olmamıĢ, 28 gün boyunca kaliteyi korumuĢtur. Ancak, 

paketlenmemiĢ meyvelerin raf ömrü 7 günden daha az bir süre ile 

sınırlandırılmıĢtır (Muftuoğlu et al., 2012). 

Sofralık kayısı çeĢitlerinden Precoce de Tyrinthe, Iğdır, Ninfa ve ġekerpare 

çeĢitleri MAP ambalajları (Xtend®, StePac, Tefen, Ġsrail) kullanılarak sıcaklığı 

0°C ve oransal nem %90-95‟de 35 gün süreyle depolanmıĢtır. Depolama süresinin 

ilerlemesiyle raf ömrü (2 gün 20°C) sonunda tüm kayısı çeĢitlerinin pH değerinde 

ve ağırlık kaybında artıĢ, titre edilebilir asit miktarında ise azalıĢ saptanmıĢtır. 

Precoce de Tyrinthe ve Ninfa çeĢitlerinde 21 ve 28 günlük depolamaya ilaveten 2 

gün raf ömrü sonrasında tüm meyvelerde yumuĢama ve çürüklük geliĢimi 
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görülürken, Iğdır ve ġekerpare çeĢitlerinde herhangi bir bozukluk tespit 

edilememiĢtir. AraĢtırmada Iğdır ve ġekerpare çeĢitlerinin 35+2 günlük depolama 

sonrasında kalitelerini korudukları, ancak Precoce de Tyrinthe çeĢidinde 14, Ninfa 

çeĢidinde ise 21 gün muhafaza edilebileceği görülmüĢtür (Özdoğru ve ark., 2014). 

 Tom Cot® kayısı çeĢidi meyveleri farklı MAP ambalaj malzemeleri 

kullanılarak 1±0,5°C ve %90-95 oransal nemde depolanmıĢtır. MAP‟ın etkilerini 

belirlemek için, tepe boĢluğu gaz bileĢimi, ağırlık kaybı, toplam çözünür kuru 

madde içeriği, meyve eti sertliği, titre edilebilir asitlik ve kabuk rengi izlenerek 

meyvelerin hasat sonrası kalitesi incelenmiĢtir. Kullanılan tüm filmler için 

ambalaj tepe boĢluğu gazı bileĢiminde değiĢiklikler gözlemlenmiĢ, ancak yalnızca 

çok katmanlı filmler ve biyolojik olarak parçalanabilen film, MAP koĢullarını 

depolamanın sonuna kadar korumuĢtur. MAP ambalajları kullanılan meyveler 

kullanılmayanlara göre daha az ağırlık kaybı göstermiĢtir. Özellikle çok katmanlı 

filmlerde en yüksek meyve eti sertliği değerlerini 21 günlük depolama uygulaması 

göstermiĢtir. Tom Cot® kayısı meyvelerinin pasif MAP koĢullarında çok katmanlı 

filmler gibi geleneksel plastik malzemeler ve biyolojik olarak parçalanabilen 

filmli ambalajlarında 21 güne kadar depolanabileceği gösterilmiĢtir (Peano et al., 

2014).  

 MAP ambalajın „Jumbo‟ kayısı çeĢidi üzerindeki etkisinin araĢtırılması için 

yapılan çalıĢmada; kontrol (1°C‟de 13 gün depolama), kontrol + raf ömrü (1°C‟de 

10 gün depolama +25°C‟de 3 gün raf ömrü), MAP (1°C‟de 13 gün depolama) ve 

MAP + raf ömrü (1°C‟de 10 gün depolama +25°C‟de 3 gün raf ömrü) Ģeklinde 

uygulamalar yapılmıĢtır. Depolama sonucunda MAP uygulanan kayısı 

meyvelerinin kontrole göre daha uzun süre dayandığı görülmüĢtür. Ayrıca MAP 

uygulamalarında kayısı meyvelerinin ağırlık kaybı, meyve eti sertliği, soğuk 

zararı ve meyve çürüklüğünde olumlu etki gösterdiği tespit edilmiĢtir (Ezzat, 

2018). 

 Sert çekirdekli meyvelerden olan Ģeftali konusunda yapılan bir çalıĢmada 

„Monroe‟ ve „Blake‟ geççi Ģeftali çeĢitlerinde modifiye atmosfer paketlerin 

meyvedeki bazı kalite özellikleri üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmada bu iki 

Ģeftali çeĢidine ait meyveler düĢük yoğunluklu polietilen (LDPE) bazlı MA 

ambalajlarda 0,5 ± 0,5°C sıcaklık ve %90-95 oransal nemde 25-50 gün muhafaza 
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edildikten sonra 18-20°C sıcaklıkta  %50-60 oransal nemde 3 gün süreyle raf 

ömründe tutulmuĢlardır. Her iki Ģeftali çeĢidinde meyve eti sertliği, toplam ve 

indirgen Ģeker içeriğindeki azalıĢlar MAP ambalajında depolanan meyvelerde 

daha düĢük oranlarda olmuĢtur. Muhafaza süresi sonunda Ģeftalilerdeki 

yünlüleĢme oranı, MAP uygulamasıyla azalıĢ gösterirken; herhangi bir uygulama 

yapılmayan kontrol meyvelerindeki titre edilebilir asit miktarında görülen artıĢ 

muhafaza süresince daha yüksek seviyede tespit edilmiĢtir (SakaldaĢ ve ark., 

2013). 

2.5. 1-Metilsiklopropen (1-MCP) Uygulamaları 

 1-MCP bitkisel ürünlerde kalite ve raf ömrünü uzatmaya yarayan, etileni 

inhibe eden ve yaĢlanmayı geciktiren bir madde olarak bilinmektedir. Standart 

sıcaklık ve basınçta, molekül ağırlığı 54, formülü C4H6 olan bir gazdır (Watkins, 

2006). 1-MCP‟nin çalıĢma mekanizması, bitkiye uygulandığında etilen alıcılarına 

bağlanıp, etilenin bu bölgeye bağlanmasını engellemek ve etilenin oluĢturduğu 

biyokimyasal tepkimelerin hızını yavaĢlatmaktadır (Sisler and Serek, 1997). 1-

MCP, Kuzey Carolina Üniversitesi‟nde Edward Sisler ve Sylvia Blankenship adlı 

araĢtırıcılar tarafından ilk kez bulunmuĢtur. 1996 yılında da patenti alınmıĢtır 

(Blankenship and Dole, 2003). 

 Son yıllarda 1-MCP kullanılmasına yönelik çalıĢmalar yoğunluk kazanmıĢ, 

ayrıca pratikte de geniĢ bir kullanım alanı bulmuĢtur. 1-MCP‟nın kullanımıyla 

ilgili ticari geliĢmelerle birlikte bu maddenin meyve, sebze ve süs bitkilerinin 

etilen fizyolojisi ile iliĢkileri konusunda yoğun çalıĢmalar yapılmaktadır. 1-MCP 

hücrede etilen reseptörlerine bağlanıp etilenin bağlanmasını engelleyerek etkisini 

gösterdiği düĢünülmektedir. Ayrıca 1-MCP‟nin reseptör ile uyuĢması etilenden 

yaklaĢık 10 kat daha fazla ve daha düĢük konsantrasyonlarda bile aktiftir (ġen ve 

Türk, 2008). 

 1-MCP kullanımı hasat öncesi ve sonrası olarak farklı zamanlarda 

uygulanabilmekte, etkinliği çeĢitlere, hasat ve olgunluk aĢamasına, konsantrasyon,  

maruz kalma süresi ve zaman gibi çeĢitli faktörlere bağlıdırlar. Birçok fizyolojik 

bozuklukları ve çeĢitli ürünlerde soğuk zararı yaralanmalarının geliĢimini 

geciktirir. Kolay uygulanabilirliği ve iĢlenmiĢ ürünlerde kalıntı etkisi olmayan 



16 
 

 
 
 

mükemmel güvenlik profiline sahip gaz halindeki bir moleküldür. 1-MCP‟nin 

insan, hayvan ve çevre açısından güvenliği, toksitesi ve çevre profilleri son derece 

olumludur (Lata et al., 2017).   

Yapılan birçok çalıĢmada 1-MCP için en etkili uygulama sıcaklığı 20 veya 

25°C olarak belirlenmiĢtir. DüĢük sıcaklık uygulaması daha etkili değildir armut 

cv. Barlett (Wang et al., 2015), yeni dünya cv. Claudia (Liguori et al., 2017) gibi 

bazı meyve türleri için olumlu sonuçlar vermektedir. 1-MCP uygulamasında etkili 

bir sonuç alınabilmesi için yeterli bir uygulama süresine ihtiyaç duyulmaktadır. 

Bu süre genellikle 12 ile 24 saat arasında değiĢmekle birlikte çeĢitler arasında da 

uygulama sürelerinde farklılıklar olabilmektedir. 

„Canino‟ kayısı meyveleri ile yapılan çalıĢmada hasattan sonra 20°C 

sıcaklıkta 1000 nl/l 1-MCP uygulaması sonrasında meyveler 0°C‟de 

depolanmıĢtır. Meyveler 5 gün depolama süresinden sonra 30 gün boyunca 

20°C‟de olgunlaĢmaları için depolanmıĢlardır. 20 gün depolanan kayısılara 10, 

100 ve 1000 nl/l 1-MCP konsantrasyonlarında uygulama yapılarak olgunlaĢmaları 

için depoda tutulmuĢtur. Kayısı meyve kalitesi etilen üretimi ve solunum hızına 

göre değiĢiklik göstermiĢtir. Etilen üretiminin depolama sonrası 1000 nl/l 1-MCP 

uygulanan meyvelerde engellendiğini ancak depolama öncesi iĢlem gören 

meyvelerde etkili olmadığı görülmüĢtür. Meyve yumuĢamasının da etilen üretimi 

ile ilgili olduğu ve depolama sonrası uygulanan 1-MCP‟nin yumuĢamayı 

etkilerken, depolama öncesi uygulamada meyvelerde yumuĢamayı etkilememiĢtir. 

Meyvenin renk değiĢimi etilenden bağımsız olup 1-MCP‟den etkilenmemiĢtir. 1-

MCP‟nin konsantrasyonuna bağlı olarak kayısı meyvelerinde çürüme azalmıĢtır. 

Sonuçlar, 1-MCP‟nin kayısının olgunlaĢmasını geciktirme potansiyeline sahip 

olduğunu, ancak çeĢidin, meyvenin olgunluğunun ve uygulama zamanının dikkatli 

seçilmesi gerektiğini göstermiĢtir. 1-MCP uygulaması „Canino‟ kayısılarının 

doğrudan pazarlama veya depolamaya ilaveten raf ömrü süresini uzatmıĢ ve 

kaliteyi arttırmıĢ (Dong et al., 2002). 

„Ceccona‟ ve „San Castrese‟ kayısı meyvelerine 12 saat 20°C‟de 1 µl/l 

dozunda 1-MCP uygulanmıĢtır. 1-MCP uygulaması her iki kayısı çeĢidinde etilen 

üretimini güçlü bir Ģekilde engellemiĢ ve meyve eti yumuĢaması gecikmiĢtir. 

Pektinmetilesteraz (PME) aktivitesi uygulamadan bağımsız olarak Ceccona 
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meyvesinde azalırken; San Castrese‟de kontrol meyvelerinde PME aktivitesi hafif 

artarken, 1-MCP uygulanan meyvelerde ise aktivitesi azalmıĢtır. Asitlik, hasat 

sonrası olgunlaĢma sırasında, azalırken, suda çözünür kuru madde miktarı 

Ceccona kayısısında artarken, San Castrese kayısılarında hafifçe azalmıĢtır. 1-

MCP, kayısı rengi üzerinde herhangi bir etki göstermemiĢ; aksine, özellikle 

Ceccona kayısısında uçucu madde profilini etkileyerek lakton sentezini azaltıp, 

terpenollerin yükseliĢini desteklemiĢtir (Botondi et al., 2003). 

Kayısı (Prunus armeniaca L. „Shanhuangxing‟) meyvelerine 12 saat 

boyunca 0, 1 ve 5 µl/l dozlarında 1-MCP uygulanan meyveler, 0, 6, 12 ve 24 saat 

süreyle 0°C‟de %85-95 oransal nemde 4 hafta depolamaya ilaveten raf ömrüne 

bırakılmıĢtır. Kayısıların raf ömrü, 6 saat ve/veya 12 saat boyunca 1 veya 5 µl/l 

dozunda depolama öncesi 1-MCP uygulandığında 2 günden fazla etkili bir Ģekilde 

uzatılmıĢtır. Sertlik, renk değiĢimi ve meyvede çürüme soğuk depolama ve raf 

ömrü sırasında 6 ve/veya 12 saat boyunca 1 veya 5 µl/l 1-MCP uygulamasında 

önemli ölçüde engellenmiĢtir. 1-MCP uygulaması meyvelerde çözünebilir pektin 

içeriğindeki artıĢları ve askorbik asit içeriğindeki düĢüĢleri geciktirmiĢ, ancak raf 

ömrü boyunca toplam fenolik bileĢiklerin ve flavonoidlerin seviyeleri artmıĢtır. 1-

MCP uygulaması, raf ömrü boyunca kayısı meyvelerinin peroksidaz aktivitesini 3 

gün arttırmıĢtır, fakat hasat edilen kayısı meyvelerinde etilen üretimini 

engellemiĢtir. Bu sonuçlar, kayısı meyvelerinin kalitesini korumak ve pazarlama 

süresini uzatmak için 1-MCP‟nin etkili bir Ģekilde uygulanmasını 

desteklemektedir (Cao et al., 2009). 

„Bulida‟ kayısı meyvelerinde hasattan sonra 1 ml/l‟lik 1-MCP ile muamele 

edilmiĢ ve 21 gün boyunca 2°C‟de depolanmıĢtır. Kayısıların antioksidan 

aktivitesindeki değiĢiklikler, 1-MCP‟nin ticari ömürlerini arttırma kapasitesi ile 

ilgili olmuĢtur. 1-MCP uygulanmıĢ meyveler daha yüksek süperoksit dismutaz 

aktivitesi sergilerken, peroksidaz aktivitesi sadece 2°C‟de 21 gün sonra önemli 

ölçüde yüksek olmuĢtur. 1-MCP uygulaması meyveler ayrıca depolama sırasında 

askorbat ve karotenoidlerin daha iyi korumasını ve daha yüksek antioksidan 

aktivitesine sahip olmasını sağlamıĢlardır. ÇalıĢmanın sonucunda 1-MCP‟nin 

oksidatif strese karĢı daha büyük bir direnç sağladığını göstermektedir. Bu da 

etilen üretimindeki azalma ile birlikte 1-MCP ile muamele edilmiĢ kayısılarda 
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ticari ömür ve besin değerinin artıĢına katkı sağlayabilmektedir (Egea et al., 

2010). 

Hasat sonrası 1-MCP uygulamasının „Longyan Mei‟ Japon kayısı 

meyvelerinde kahverengileĢme hızını inhibe ettiği, SÇKM ve TA miktarını 

koruduğu ve depolama süresince peroksidaz (POD), süperoksit dismutaz (SOD) 

ve katalaz (CAT) enzim aktivitesinin artıĢının kontrolünü sağladığı ve depolama 

sonunda ise, SOD, POD ve CAT enzim aktivitelerini arttırdığı bildirilmiĢtir (Shi 

et al., 2013). 

„Xiaobai‟ kayısıları 1-MCP, klor dioksit (ClO2), kalsiyum ve ısı ile 

kapatılmıĢ kapta iĢlendikten sonra 20°C‟de %90 oransal nemde 10 gün 

depolanmıĢtır. AraĢtırıcılar, uygulamalarla, solunum üretimi ve malondialdehitin 

(MDA) içeriğini azaltılabileceğini, yumuĢamanın geciktirebileceğini, hasat 

sonrası çürümeyi, SÇKM miktarınınve görsel değiĢikliklerin azaltılabileceği ifade 

etmektedirler. Ayrıca polifenol oksidaz (PPO), poligalakturonaz (PG) ve pektin 

metilesteraz (PME), süperoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT), peroksidaz 

(POD) aktiviteleri 1-MCP uygulaması ile azaltılmıĢtır. Birlikte ele alındığında, 

ClO2‟nin 1-MCP uygulaması kayısı meyvesinin kalitesini korumada etkili bir yol 

olabilmektedir (Wu et al., 2015). 

1-MCP uygulamasının, etilen azalmasıyla meyve yumuĢamasının 

gecikmesinin yakından iliĢkili olduğunu göstermektedir. 0.75 μl/l
 
1-MCP ile 

muamele edilen kayısılar, 0.25-0.5 μl/l ile muamele edilen meyvelerden daha 

yüksek meyve sertliği göstermiĢ, buda yumuĢamadaki azalmasının doza bağlı 

olduğunu doğrulamaktadır. Kayısılar, S1 ve S2 olgunlaĢma aĢamalarında hasat 

edildikten sonra 1-MCP uygulandığında, kontrollerden daha az renk değiĢikliği 

sergilemiĢtir. Kayısı meyvelerinde renk değiĢimi doza bağlı olarak farklılık 

göstermiĢ, 21 günlük soğuk depolamadan sonra 0.3 μL L
-1

 ile muamele edilen 

meyvelerden daha sarı kalmıĢlardır (Muzzaffar et al., 2018). 

2.6. MAP ve 1-MCP Birlikte Uygulanması  

 „Roxana‟ kayısı çeĢidine ait meyveler normal atmosfer (NA) ve modifiye 

atmosfer (MA) koĢullarında 0°C sıcaklıkta %90±5 oransal nem de 35 gün, 
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kontrollü atmosfer (KA; %4 O2 ve %3-4 CO2)‟de 50 gün depolamaya ilaveten raf 

ömrü koĢullarında 2 gün bekletilmiĢtir. Meyvelere ayrıca 12-20 saat 20°C‟de 1 

µl/l konsantrasyonunda 1-MCP uygulaması yapılmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda 

„Roxana‟ kayısı çeĢidinin NA‟de 15-20, MA‟de 35 ve KA‟de 40 gün sürede 

kaliteli bir Ģekilde depolanabileceği tespit edilmiĢtir. 1-MCP uygulamasının kayısı 

meyvelerinde etilen üretimini baskılaması konusundaki baĢarısına rağmen diğer 

parametreler üzerinde önemli bir etkisi söz konusu olmamıĢtır. Meyvelerin ağırlık 

kaybını sınırlandırılmasında en etkili uygulama MA depolanması olmuĢtur 

(Çalhan, 2010).  

„Ninfa‟ çeĢidi kayısı meyvelerinde 1-MCP ile MAP uygulamalarının 

depolama süresince kalite üzerine olan etkileri araĢtırılmıĢtır. Meyvelere; a) 

Kontrol, b) MAP, c) 1-MCP (12 saat 1000 nl/l), d) 1-MCP (12 saat 1000 nl/l) 

+MAP Ģeklinde 4 farklı uygulama yapıldıktan sonra 28 gün 0°C‟de depolamaya 

ilaveten 20°C‟de 2 gün raf ömründe tutulmuĢtur. 1-MCP ile MAP‟ın birlikte 

uygulamasının soğuk depolamada ayrıca raf ömrü sonrasında ağırlık kaybı, meyve 

eti sertliği, renk ve olgunluğun geciktirilmesi bakımından en etkili sonucu verdiği 

saptanmıĢtır (Sabır ve ark., 2014). 

1-MCP (24 saat 1°C‟de 625 ppb), modifiye atmosfer (MA) ve kontrollü 

atmosferin (KA; %2,5 O2 ve %2,5 CO2) „Goldrich‟ kayısı meyvelerinin iki 

depolama sıcaklığında (1 ve 8°C) kaliteye etkilerini belirlemek için 29 günlük 

depolamaya ilaveten 1 gün raf ömründe tutulmuĢtur. Meyvelerin 1°C‟de MA ve 

KA altında depolamak meyve yumuĢamasını daha iyi önlemesine rağmen, 1-MCP 

uygulaması çürüklük geliĢimini sınırlamada daha etkili olduğu görülmüĢtür. 

Benzer etki meyve sertliği bakımından da gözlenmiĢ ancak depolama süresinin 

artmasıyla meyve sertliğindeki bu olumlu etki kaybolmuĢtur. Denemenin 

sonucunda „Goldrich‟ kayısılarının 1°C‟de 1-MCP uygulaması ile depolanması 

meyve kalitesi, çürüme ve iç rengin kararması bakımından en iyi yöntem olduğu 

belirlenmiĢtir (Rebeaud et al., 2015). 

„Shahroudi‟ kayısı meyveler açık yeĢil kabuk renginde ve SÇKM miktarı 

10.5 °Brix iken elle hasat edilmiĢtir. Meyveler daha sonra KMnO4 (20 veya 50 

ppm) çözeltisine 3 dakika daldırılmıĢ veya 20 saat süreyle 20°C‟de 1-MCP‟ye (0 

veya 1 µl/l) maruz bırakılmıĢtır. Bu uygulamalardan sonra meyveler MAP 
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ambalajları ile paketlenmiĢ veya paketlenmemiĢ (kontrol) olarak 0,5 ± 0,5°C‟de 

%80 oransal nemde depolanmıĢtır. MAP uygulaması kontrole göre ağılık kaybını 

sınırlandırmıĢtır. . KMnO4 veya 1-MCP uygulamasının SÇKM miktarı üzerinde 

önemli bir etkisi olmuĢtur. Kontrol olarak ambalajsız olarak depolanan 

meyvelerin raf ömrünün, MAP ambalajlarda KMnO4 (20 ppm) veya 1-MCP (1 

µl/l) uygulanan meyvelerin raf ömründen 3 kat daha az dayanıklı olduğu 

görülmüĢtür (Moradinezhad and Jahani, 2019). 
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3. GEREÇ VE YÖNTEM  

 

3.1. Bitkisel Materyal  

Bu çalıĢma, Denizli ili Tavas ilçesinde „Farbaly‟ ve „Farfia‟ geççi kayısı 

(Prunus armeniaca) çeĢitleri ile kurulmuĢ olan Ülkü Meyvecilik San. Tic. A.ġ. 

firmasına ait meyve bahçesinde yürütülmüĢtür. Kayısı bahçesinin toprak iĢleme, 

bitki besleme, budama, hastalık ve zararlılar ile mücadelesi standart uygulamalar 

olarak yapılmıĢtır (Özçağıran ve ark., 2005). Söz konusu meyve bahçesinde 

üretim Ġyi Tarım Uygulamaları ve GLOBELGAP yönetmenliğine uygun olarak 

yapılmıĢ, BĠOBEL Sertifikasyon Denetim Gözetim ve Eğitim Hizmetleri Ltd. ġti. 

kuruluĢu tarafından sertifikalandırılmıĢtır.  

„Farbaly‟ çeĢidi, çok güçlü ağaç yapısına sahip olup çok verimlidir. 

Meyveler elips Ģeklinde olup turuncu zemin renginde %25-50 oranında kırmızı üst 

renge sahiptir. Meyveler ortalama 90-100 g ağırlığındadır. ġeker asit oranı dengeli 

olup olgunlaĢma zamanı 1-15 Ağustos‟tur (ġekil 3.1). 

„Farfia‟ çeĢidi, orta güçlü yapıda olup çok verimlidir.  Meyve oval Ģekillidir 

ve yüzeyi %30 turuncu renktedir. Meyve ağırlığı ortalama 80-90 g ağırlığında, 

Ģeker asit oranı dengeli olup, lezzetlidir. OlgunlaĢma zamanı 5-15 Ağustos‟tur 

(ġekil 3.1). 

  

  

„Farbaly‟     „Farfia‟ 

ġekil 3.1. ÇalıĢmada kullanılan „Farbaly‟ ve „Farfia‟ kayısı çeĢidinin meyve görünümü. 
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ÇalıĢmada iki farklı modifiye atmosfer paketleme (MAP) ambalajı (torba-

poĢet) kullanılmıĢtır. Bunlardan biri polietilen (PE) bazlı 20 µ kalınlığındaki MAP 

ambalajıdır (LifePack, Aypek, Bursa). Diğeri ise RipeLock™ ambalajı, 1-MCP 

uygulamaları için özel geliĢtirilmiĢ, ağzı kapatıldıktan sonra uygulandığında da 1-

MCP‟nin içerisine girmesine olanak vermektedir (SmartFresh™, Agrofresh, 

ABD). Bu MAP ambalajı çalıĢmada RL olarak kısaltılmıĢtır. 1-MCP, 1 m
3
 hacme 

göre hesaplanmıĢ 625 ppb (0.084 g/m
3
) konsantrasyonuna ulaĢacak Ģekilde 1 adet 

mavi tablet, 2 adet pembe tablet (aktivatör) ve 20 mL çözgen sıvıdan oluĢmaktadır 

(SmartFresh™, Agrofresh, ABD). 

 

3.2. Yöntem 

3.2.1. Hasat 

Her iki çeĢide ait kayısı meyvelerinin hasadı, kabuk rengi, meyve eti sertliği 

ve suda çözünür kuru madde miktarları dikkate alınarak sert olum döneminde 

ağaç tacının etrafından ve yerden 1.5 - 2 m yükseklikten deneyimli iĢçiler 

tarafından sabahın erken saatlerinde yapılmıĢtır. Hasat edilen meyvelerden zarar 

görmemiĢ, Ģekli düzgün, benzer büyüklükte olanlar seçilerek sert plastik kasalara 

[525 x 368 x 201 (h) mm] dikkatlice yerleĢtirilmiĢtir (ġekil 3.2). Paketlenen kayısı 

meyveleri hemen Ege Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümünde 

bulunan Soğuk Hava Depolama ve Paketleme Ünitesine getirilmiĢtir (ġekil 3.3). 

  

ġekil 3.2. Kayısı meyvelerinin paketlenmesi ve taĢınması. 
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ġekil 3.3. Soğuk hava depoları ve paketleme ünitesi. 

 

3.2.2. Ön soğutma ve uygulamalar 

Kayısı meyveleri her mukavva kutuda 3 kg ürün olacak Ģekilde MAP 

ambalajlı veya ambalajsız olarak paketlenerek çekirdek sıcaklığı 4°C‟ye 

düĢünceye kadar zorunlu hava ile ön soğutmaya alınmıĢtır.  

Ön soğutması yapılan meyvelere aĢağıdaki uygulamalar yapılmıĢtır. 

1) Kontrol (MAP ambalajı kullanılmayan ve 1-MCP uygulanmayan) 

2) 1-MCP uygulaması (24 saat süreyle 4°C 625 ppb uygulanmıĢtır) 

3) MAP uygulaması (Ticari olarak kullanılan MAP ambalajı kullanılmıĢtır) 

4) MAP + 1-MCP uygulaması (MAP ambalajlarının ağzı açık olarak 24 saat 

süreyle 4°C 625 ppb uygulandıktan sonra ambalajların ağzı kapatılmıĢtır). 

5) RipeLock™ (RL) + 1-MCP uygulaması (RipeLock™ ambalajlarının için 

1-MCP jeneratörü konarak ağzı kapatılmıĢtır) 

ÇalıĢmada kullanılan MAP ambalajları (LifePack, Aypek, Bursa) PE bazlı 

olup 3 kg kayısı meyvesi konulabilmektedir.  

1 m
3
 hacminde gaz geçirmez fermuarlı PVC çadırın içine tesadüfi olarak 1-

MCP ve MAP+1-MCP uygulaması yapılacak ürünler yerleĢtirildikten sonra 1-

MCP uygulaması 24 saat süreyle 4°C sıcaklıkta 625 ppb (0.084 g/m
3
) 

konsantrasyonunda olacak Ģekilde yapılmıĢtır (ġekil 3.4). PVC çadırın ortasına 

gelecek Ģekilde bir beherin içine 1-MCP içeren 1 adet mavi tablet ve aktivatör 

olarak 2 adet pembe tablet konulmuĢ, üzerine 20 mL çözgen sıvı eklenmiĢtir 

(ġekil 3.5). Bunun yanına bir fan yerleĢtirilmiĢtir (ġekil 3.5). Çözgen sıvı 

konulduktan sonra hızla PVC çadırın fermuarı gaz geçirmeyecek Ģekilde 

kapatılmıĢtır. Uygulama süresince fan çalıĢtırılmıĢtır. 24 saatlik uygulama sonrası 

kayısı meyveleri soğuk hava deposuna alınmıĢtır. MAP ambalajının kullanılan 

uygulamaların ağzı klipsle kapatılmıĢtır.  
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ġekil 3.4. 1-MCP‟nin uygulandığı fermuarlı PVC çadırın görünüĢü. 

 

   

 

ġekil 3.5. 1-MCP uygulanması sırasında kullanılan 1-MCP içeren tablet, aktivatör tablet, çözgen 

sıvı ve fan. 

 

3.2.3. Depolama 

Kontrol ve uygulama yapılan „Farbaly‟ ve „Farfia‟ kayısı çeĢitlerine ait 

meyveler 0°C sıcaklıkta ve %90 oransal nem koĢullarında 8 hafta süreyle 

muhafazaya alınmıĢtır (Crisosto and Mitchell, 2002). Depolamanın baĢlangıcında 

ve depolama süresince her kayısı çeĢidinden de 2 hafta aralıklarla alınan örnekler 

(MAP ve RL ambalajı olanların ağzı açık olarak) 2 gün raf ömrü koĢullarında 

(20°C sıcaklık ve %60-70 oransal nemde) tutulduktan sonra kalite değiĢimleri ile 

fizyolojik ve patolojik kayıpları araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢma tesadüf parselleri deneme 
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desenine göre dört tekrarlı olarak planlanmıĢ, içeriĢinde yaklaĢık 3 kg kayısı olan 

her bir mukavva kutu bir tekerrür olarak kabul edilmiĢtir. 

 

3.2.4. Kalite analizleri 

3.2.4.1. Ağırlık kaybı 

Ağırlık kaybı, depolama öncesinde ağırlıkları ölçülen kayısı meyvelerinin, 

her depolama dönemi ve raf ömrü sonrasında, 0.05 g hassasiyetindeki terazide 

(XB 12100, Presica Instruments Ltd., Ġsviçre) tekrar tartılmıĢ, sonuçlar yüzde (%) 

olarak saptanmıĢtır.  

 

3.2.4.2. Kabuk rengi 

Kayısı meyvelerinin kabuk rengi, her tekerrürdeki 15 meyvenin ekvator 

bölgesinin iki tarafından renk ölçer (Chroma Meter CR-400, Konica Minolta 

Sensing Inc., Japonya) ile CIE L* a* b* cinsinden ölçülmesiyle saptanmıĢtır 

(ġekil 3.6). L*, siyah: 0‟dan beyaz: 100‟a olacak rengin açıklık veya koyuluğu, a* 

ve b* ise L*‟ye dik bir renk düzleminde rengi belirler. Yatay eksende pozitif a* 

kırmızıyı, negatif a* yeĢili; dikey eksendeki pozitif b* sarıyı ve negatif b* ise 

maviyi göstermektedir (ġekil 3.7). Cihaz ölçümlerden önce standart beyaz 

kalibrasyon plakası (L*=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) ile kalibre edilmiĢtir. Elde 

edilen a* ve b* değerlerinden kroma (C*) ve hue açısı (h°) değeri C*= 

(a*
2
+b*

2
)
1/

2 ve h°= tan
-1

 (b*/a*) formülleri kullanılarak hesaplanmıĢtır (McGuire, 

1992). 

 

ġekil 3.6. Kayısı meyvelerinde kabuk renginin ölçülmesi. 
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ġekil 3.7. Meyve rengi a* ve b* değerlerinin değerlendirilmesinde kullanılan renk diyagramı. 

 

3.2.4.3. Meyve eti sertliği 

Kayısı meyvelerinin meyve eti sertliği, tüm uygulamaların her tekerrürden 

alınan 15 meyvenin ekvator bölgesinin iki tarafından 0,1 mm kalınlığındaki kabuk 

alındıktan sonra meyve tekstür ölçer cihazı (Fruit Texture Analyzer, GS-15, 

GÜSS Manufacturing Ltd., Güney Afrika) ile 7.9 mm çapındaki ucu 10 cm/dk 

hızla 10 mm derinliğe kadar batırılmasıyla ölçülmüĢtür (ġekil 3.8). Sonuçlar 

Newton (N) kuvvet olarak ifade edilmiĢtir. 

 

ġekil 3.8. Kayısı meyvelerinin sertlik ölçümü. 
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3.2.4.4. Suda çözünür kuru madde (SÇKM) miktarı  

SÇKM miktarı, kayısı meyveleri katı meyve sıkacağından (Tefal, Fransa) 

geçirilmesiyle elde edilen kayısı suyu, kaba filtre kağıdından süzüldükten sonra 

alınan birkaç damla meyve suyunda dijital refraktometre (PR-1, Atago, Japonya) 

ile ölçülmüĢ ve sonuçlar % olarak verilmiĢtir (Karaçalı, 2016).  

 

3.2.4.5. Titre edilebilir asit (TA) miktarı 

Kaba filtre kağıdından süzülen meyve suyundan alınan 10 mL örneğin 

üzerine 20-25 mL saf su eklendikten sonra pH değeri 8.1 oluncaya kadar dijital 

büret (Bürette Digital III, Brand, Almanya) ile 0.1 N NaOH ilave edilerek 

titrasyon yapılmıĢtır. Harcanan NaOH miktarı kullanılarak g malik asit/100 mL 

cinsinden hesaplanmıĢtır (Karaçalı, 2016).  

                  

                  Harcanan NaOH Miktarı (mL) × NaOH Faktörü × Malik Asit Sabiti (0.0067) × 100 

TA  =                                                    

     Alınan meyve suyu örneği (10 mL)  

 

3.2.4.6. pH değeri 

Meyve suyu içerisinden pH metre (MP220, Mettler Toledo, Almanya) 

yardımı ile direkt olarak ölçülmüĢtür.  

 

3.2.4.7. Toplam fenol miktarı 

Kayısı meyvelerinden alınan 5 g örneğe 25 mL metanol eklenerek 2 dakika 

homojenizatör (Ika Ultra-Turrax T18 Basic, Almanya) ile orta hızda homojenize 

edildikten sonra 14-16 saat süreyle 4°C‟de karanlık koĢullarda bekletilmiĢtir. 

Daha sonra filtre kağıdından süzülen örnekler 15 mL‟lik falcon tüplere alınarak 

analiz edilinceye kadar -20°C‟deki derin dondurucularda saklanmıĢtır (Thaiponga 

et al., 2006). Kayısı meyvelerindeki toplam fenol miktarı, Folin-Ciocaltaeu 

kolorimetrik yöntemi modifiye edilerek spektrofotometre ile belirlenmiĢtir (Zheng 

and Wang, 2001). Ekstrakte edilen örneklerden 150 µL ekstrakta 2400 µL ultra 

pure saf su, 150 µL folin-ciocaltaeu (1:10) çözeltisi konarak 30–40 saniye 

vortekste (Heidolph Reax Top, Almanya) karıĢtırılmıĢtır. 3-4 dakika sonra bu 

karıĢıma 300 µl sodyum karbonat (Na2CO3, 1 N) ilave edilerek 20°C sıcaklıktaki 

karanlık koĢullarda 2 saat tutulmuĢtur. Çözeltilerin spektrofotometrede (Varian 

Bio 100, Avustralya) 725 nm dalga boyunda absorbansları belirlenmiĢtir (ġekil 
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3.9). 20-100 mg/L konsantrasyonları arasında hazırlanan standart gallik asidin 

çözeltileri ile eğri çizilerek (ġekil3.10) sonuçlar hesaplanmıĢ, kayısı meyvesinde 

bulunan toplam fenol miktarı mg gallik asit eĢdeğeri (GAE)/100 g olarak 

verilmiĢtir. 

 

 

ġekil 3.9. Toplam fenol miktarı ve antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde kullanılan 

spektrofotometre. 

 

 

 

ġekil 3.10. Gallik asit standartlarının kalibrasyon eğrisi. 

 

3.2.4.8. Antioksidan aktivitesi 

Kayısı meyvelerindeki antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde Ferric 

Reducing Antioxidant Power (FRAP) yöntemi kullanılmıĢtır. Ekstrakte edilen 

örneklerden alınan 150 µL ekstrakda 2850 µL FRAP solüsyonu eklenerek 30 
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dakika 20°C sıcaklıktaki karanlık koĢullarda bekletilmiĢtir. Bu çözeltilerin 

spektrofotometrede (Varian Bio 100, Avustralya) 593 nm dalga boyunda 

absorbansları belirlenmiĢtir. 50 - 400 µmol/L konsantrasyonları arasında 

hazırlanan standart trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchromane-2-carboxylic 

acid) çözeltiler ile eğri çizilerek sonuçları hesaplanmıĢ (ġekil 3.11), kayısı 

meyvesinde saptanan antioksidan aktivitesi µmol trolox eĢdeğeri (TE)/g olarak 

verilmiĢtir (Benzie and Strain, 1996). 

 

ġekil 3.11. Trolox standartlarının kalibrasyon eğrisi. 

 

3.2.4.9. Solunum hızı ve etilen salgı miktarı 

 Ġçerisine kayısı meyvesi yerleĢtirilen 1.9 litre hacmindeki gaz geçirmez 

plastik kavanozlar (17x17x12 cm, IKEA
®
, Ġtalya) 20°C sıcaklıktaki koĢullarda 3 

saat bekletildikten sonra tepe boĢluğundan bir Ģırınga yardımıyla çekilen 10 mL 

gaz örneği oto sampler aracılığı ile gaz kromatografisi (Agilent Technologies, 6890 

N, ABD) cihazına verilmiĢtir (ġekil 3.12). Solunum hızı ve etilen salgı miktarının 

ölçümlerinde GS-GASPRO klonu (Agilent Technologies, ABD), solunum hızının 

ölçümü için ısı iletkenlik detektörü (TCD), etilen salgı miktarının belirlenmesinde 

ise alev iyonlaĢma detektörü (FID) kullanılmıĢtır. TaĢıyıcı gaz olarak azot 

kullanılmıĢtır. Fırın, TCD ve FID detektörlerinin sıcaklıkları sırasıyla 30, 250 ve 

250°C‟dir. Solunum hızı mL CO2/kg.saat (Saltveit, 2009) ve etilen salgı miktarı ise 

µL C2H4/kg.saat olarak hesaplanmıĢtır (Nanos et al., 1999). 

 

y = 0,0015x + 0,1764 

R² = 0,9922 

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

0 100 200 300 400 500 600

A
b

so
rb

an
s 

(5
9

3
 n

m
) 

Trolox konsantrasyonu (µmol/L) 



30 
 

 
 
 

  

ġekil 3.12. Gaz örneğinin alınıĢı ve gaz kromatografisi cihazına veriliĢi. 

 

3.2.4.10. Çürüklük geliĢimi 

Her depolama dönemine ilaveten raf ömrü sonrasında çürüklük geliĢimi 

gösteren kayısı meyveleri sayılıp, toplam meyve sayısına orantılanarak çürüklük 

geliĢimi yüzde (%) olarak hesaplanmıĢtır. Çürük meyvelerden alınan örnekler Ege 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bitki Koruma Bölümünden Prof. Dr. Pervin Kınay 

Teksür tarafından izolasyonları yapılarak etmen saptamaları yapılmıĢtır. 

 

3.2.4.11. Duyusal analiz 

Kayısı meyveleri, beĢ eğitimli panelist tarafından görünüĢ (dıĢ, ikiye 

ayrılarak çekirdek evi etrafında kararma durumu), tat, tekstüre (meyve eti sertliği 

ve çekirdek evi yumuĢaması) göre beğeni 1-9 skalasına (1: tekstür son derece 

zayıf, yumuĢak, çekirdek evinde kararma; 3: kötü veya yumuĢak; 5: orta ve 

pazarlanabilirliği sınırlı; 7: iyi; 9: mükemmel) göre değerlendirilmiĢtir (Altuğ, 

1993). 

 

3.2.5. Ġstatiksel analiz  

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics 19 (IBM, NY, 

USA) istatistik paket programı kullanılarak varyans analizine tabi tutulmuĢtur. 

Her çeĢit ve depolama dönemine ilaveten raf ömrü sonrası kendi içinde 

değerlendirilmiĢ, ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testi (P≤0.05) ile 

belirlenmiĢtir. 
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4. BULGULAR 

4.1. “Farbaly” Kayısı ÇeĢidi Ġle Ġlgili Bulgular 

4.1.1. Ağırlık kaybı 

„Farbaly‟ kayısı meyvelerinde MAP ve 1-MCP uygulamalarına göre 

depolama dönemleri ve buna ilaveten raf ömrü sonrası saptanan ağırlık kayıpları 

Tablo 4.1 ve Tablo 4.2‟de verilmiĢtir. Depolama ve depolamaya ilaveten raf ömrü 

sonrası kayısı meyvelerinin ağırlık kaybına farklı uygulamaların etkisi istatistiksel 

anlamda önemli (P≤0.01) bulunmuĢtur. Tüm depolama dönemlerinde MAP 

ambalajlarının yer aldığı uygulamalardaki ağırlık kaybı, kontrol ve 1-MCP 

uygulananlara göre belirgin Ģekilde daha düĢük bulunmuĢtur. 56 günlük depolama 

sonunda kayısı meyvelerinin ağırlık kaybı MAP ambalajlarının yer aldığı 

uygulamalarda %1,51 ile %1,67 arasında değiĢirken kontrol ve 1-MCP 

uygulananlarda ise sırasıyla %20,25 ve %19,09 olarak saptanmıĢtır. 14 günlük 

depolama sonunda 1-MCP uygulanan kayısı meyvelerinin ağırlık kaybı kontrole 

göre daha düĢük iken ilerleyen depolama döneminde bu fark kaybolmuĢ, 

birbirlerine benzerlik göstermiĢtir. Depolama süresince tüm uygulamalardaki 

kayısı meyvelerin ağırlık kaybında bir artıĢ gözlenmiĢ, bu artıĢ kontrol ve 1-MCP 

uygulananlarda çok daha belirgin olmuĢtur. 

 

Tablo 4.1. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresince „Farbaly‟ kayısı 

meyvelerinin ağırlık kaybına (%) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) süresi (gün) 

14 28 42 56 

Kontrol 3,61 a
z*

 9,71 a
**

 13,42 a
**

 20,25 a
**

 

1-MCP 3,34 b 10,46 a 12,02 a 19,09 a 

MAP 0,50 c 1,15 b 1,19 b 1,67 b 

MAP+1-MCP 0,36 c 0,89 b 1,13 b 1,66 b 

RL+1-MCP 0,07 d 0,12 b 0,16 b 1,51 b 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
*P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 

Depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrası kayısı meyvelerinin ağırlık 

kaybındaki değiĢimler depo sonrasına benzerlik göstermiĢ, MAP‟ın yer aldığı 

uygulamalarda, kontrol ve 1-MCP uygulamasına göre belirgin Ģekilde daha düĢük 

bulunmuĢtur (ġekil 4.1). MAP uygulananlar arasında RL+1-MCP uygulananlarda 

14 ve 56 günlük depolamaya ilaveten raf ömrü sonrası en düĢük bulunmuĢtur. 56 
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günlük depolamaya ilaveten raf ömrü sonrasında MAP‟ın yer aldığı 

uygulamalardaki kayısı meyvelerinin ağırlık kaybı %1,40 - %2,63 arasında 

değiĢim gösterirken kontrol ve 1-MCP uygulanan kayısı meyvelerinde ise ağırlık 

kaybı sırasıyla %21,50 ve %20,61 olarak belirlenmiĢtir. 

 

Tablo 4.2. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin ağırlık kaybına (%) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 0,76 5,58 a
z**

 11,86 a
**

 14,70 a
**

 21,50 a
**

 

1-MCP 0,76 4,78 a 11,06 a 13,69 a 20,61 a 

MAP 0,76 1,69 b 1,77 b 1,84 b 2,50 bc 

MAP+1-MCP 0,76 1,29 bc 1,59 b 1,72 b 2,63 b 

RL+1-MCP 0,76 0,89 c 1,02 b 1,14 b 1,40 c 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
**P≤0.01‟e göre önemli. 

 

 

ġekil 4.1. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin ağırlık kaybına etkileri. 

 

4.1.2. Meyve kabuk rengi 

 “Farbaly” kayısı çeĢidinin hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının 

farklı depolama sürelerine ilaveten raf ömrü sonrası meyve kabuk renginin 

açıklık-koyuluğunu ifade eden L* değerlerinin değiĢimleri Tablo 4.3‟te 

sunulmuĢtur. 14, 28 ve 42 günlük depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrası 

farklı uygulamaların L* değerine etkisi önemli farklılıklar göstermiĢtir. 42 günlük 

depolama süresine ilaveten raf ömrü sonrası sadece MAP uygulanan kayısı 

meyvelerinde L
* 

değeri 59,14 ile en yüksek iken kontrol meyvelerinde ise 56,94 
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ile en düĢük olmuĢtur. 56 günlük depolama süresine ilaveten 2 günlük raf ömrü 

sonunda MAP ambalajlarının kullanıldığı uygulamalarda önemli farklılıklar 

bulunmamıĢtır.  

 

Tablo 4.3. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin L* değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 59,12 57,73 c
*
 56,85 b

**
 56,94 b

*
 _ 

1-MCP 59,12 58,44 bc 56,71 b 57,61 b _ 

MAP 59,12 60,12 ab 59,45 a 59,14 a 58,39 
ö.d.

 

MAP+1-MCP 59,12 58,97 abc 59,29 a  57,86 ab 58,34 

RL+1-MCP 59,12 60,66 a 59,44 a 57,97 ab 58,22 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulanan Farbaly çeĢidi kayısı 

meyvelerinin depolama süresine ilaveten raf ömrü sonrası dikey eksendeki (+) 

kırmızı ve (-) yeĢili ifade eden a
*
 değerleri Tablo 4.4‟te verilmiĢtir. 14, 28 ve 42 

günlük depolamaya ilaveten raf ömrü sonrasında RL+1-MCP uygulamalarında 

kayısı meyvelerin a
* 

değeri, kontrole göre daha yüksek bulunmuĢtur. 56 günlük 

depolama sürelerine ilave 2 günlük raf ömründe MAP ambalajlarının kullanıldığı 

uygulamalarda a
* 

değeri 14,02-16,24 olarak saptanmıĢ, önemli farklılıklar 

bulunmamıĢtır. Depolama baĢlangıcında (0+2 gün raf ömrü) 14,80 olan kayısı 

meyvelerinin a
* 

değeri, depolama süresince sınırlı değiĢimler (13,98-20,60) 

göstermiĢtir. 

 

Tablo 4.4. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin a* değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 14,80 15,35 ab
z*

 16,30 a
*
 17,12 b

**
 _ 

1-MCP 14,80 15,46 ab 17,16 a 17,86 b _ 

MAP 14,80 13,98 b 14,76 a 14,36 c 14,02 
ö.d.

 

MAP+1-MCP 14,80 16,64 a 14,35 b 14,83 c 16,24 

RL+1-MCP 14,80 16,52 a 16,38 ab 20,60 a 15,70 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 
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Kayısı meyvelerinin dikey eksendeki (+) sarıyı ve (-) maviyi ifade eden b
* 

değerinin depolamaya ilaveten raf ömrü sonrası değiĢimleri Tablo 4.5‟te 

sunulmuĢtur. Tüm depolama süreleri içerisinde 14 günlük depolamaya ilave raf 

ömrü sonrası hariç farklı uygulamaların „Farbaly‟ çeĢidi kayısı meyvelerinin b
* 

değerine etkisi önemsiz bulunmuĢtur. 14 günlük depolamaya ilave 2 günlük raf 

ömrü sonrasında b
* 

değeri en yüksek, RL+1-MCP (49,8) ve 1-MCP (45,60) 

uygulamalarında ise en düĢük olmuĢtur. Depolama baĢlangıcında (0+2 gün) b
* 

değeri 48,32 iken depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrasında bu 

değerlerdeki değiĢimler çok sınırlı kalmıĢtır.   

   

Tablo 4.5. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin b* değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 48,32 45,77 b
z*

 47,32
 ö.d.

 47,08 
ö.d.

 _ 

1-MCP 48,32 45,60 b 46,83 47,80 _ 

MAP 48,32 47,70 ab 48,87 46,63 46,07 
ö.d.

 

MAP+1-MCP 48,32 46,81 b 46,18 47,29 46,74 

RL+1-MCP 48,32 49,81 a 48,48 46,99 46,71 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05‟e göre önemli. 

 

 Depolama süresince Farbaly çeĢidi kayısı meyvelerinin parlaklığı-canlılığı 

ile matlığı-donukluğunu ifade eden C
* 

değerinin uygulamalara göre değiĢimleri 

Tablo 4.6‟da verilmiĢtir. Farklı uygulamaların 14 günlük depolamaya ilaveten 2 

günlük raf ömrü hariç diğer depolama dönemlerine ilave raf ömrü sonrası kayısı 

meyvelerinde C
* 

değerine etkisi birbirine benzerlik göstermiĢtir. Depolamanın 14 

gününe ilave raf ömrü sonrasında C
* 
değeri en yüksek RL+1-MCP uygulamasında 

(52,49) iken, diğer uygulamalar 48,16 ile 49,70 arasında değiĢmiĢtir. Depolama 

süresince kayısı meyvelerinin C* değerindeki değiĢimler sınırlı olmuĢ, 48,16 ile 

51,31 arasında değiĢmiĢtir. 
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Tablo 4.6. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin C* değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 50,54 48,29 b
z*

 50,06 
ö.d.

 50,11
 ö.d.

 _ 

1-MCP 50,54 48,16 b 49,88 51,04 _ 

MAP 50,54 49,70 b 51,05 48,79 48,16 
ö.d.

 

MAP+1-MCP 50,54 49,68 b 48,39 49,56 49,48 

RL+1-MCP 50,54 52,49 a 51,17 51,31 49,28 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05‟e göre önemli. 

 

„Farbaly‟ kayısı meyvelerinde MAP ve 1-MCP uygulamalarının tüm 

depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrası kabuk h
o
 değerine etkisi birbirine 

benzerlik göstermiĢtir.  Depolama baĢlangıcında (0+2 gün) 72,97 olan h°
 
değeri, 

depolama süresince 66,32 ile 73,66 arasında bir değiĢim göstermiĢtir (Tablo 4.7). 

 

Tablo 4.7. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin h° değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 72,97 71,45
 ö.d.

 71,00
 ö.d.

 70,02
 ö.d.

 _ 

1-MCP 72,97 71,22 69,87 69,49 _ 

MAP 72,97 73,66 73,19 72,88  73,08
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 72,97 70,44 72,76 72,59  70,87 

RL+1-MCP 72,97 71,65 71,32 66,32  71,43 

ö.d. önemli değil. 

 

4.1.3. Meyve eti sertliği 

 Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarına göre kayısı meyvelerinin 

depolama dönemlerine ilave raf ömrü sonrasında meyve eti sertliği değiĢimleri 

Tablo 4.8‟de ve ġekil 4.2‟de sunulmuĢtur. Kayısıların meyve eti sertliğine farklı 

uygulamaların depolamaya ilaveten 2 günlük raf ömrü sonrasında etkisi önemli 

bulunmuĢtur. Tüm depolama dönemlerine (14, 28, 42 ve 56 gün) ilaveten raf 

ömrü sonrası MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte uygulandığı kayısıların meyve 

eti sertliği kontrole göre daha yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. MAP uygulananlar 

arasında tüm depolama süresince MAP+1-MCP uygulananların en yüksek meyve 

eti sertliğine sahip olduğu bulunmuĢtur. 28 ve 56 günlük depolama sürelerine 
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ilave raf ömrü sonrası RL+1-MCP uygulanan kaysıların meyve eti sertliği 

MAP+1-MCP uygulananlar ile benzerlik göstermiĢtir. Depolama baĢlangıcında 

(0+2 gün) 45,76 N olan kayısıların meyve eti sertliği, depolama süresince bir 

azalıĢ göstermiĢtir. Bu azalıĢ kontrolde çok belirgin olmuĢ, 42+2 gün‟de 20,14 N 

ile %56‟lık azalıĢ göstermiĢtir. 

 

Tablo 4.8. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin meyve eti sertliğine (N) değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 45,76 24,26 c
z*

 10,00 c
**

 7,92 d
**

 _ 

1-MCP 45,76 32,23 b 21,15 b 18,26 c _ 

MAP 45,76 31,19 b 25,38 b 24,48 b  20,14 b
*
 

MAP+1-MCP 45,76 40,04 a  31,15 a 30,73 a 23,42 a 

RL+1-MCP 45,76 32,75 b  28,83 ab  24,84 b 21,82 ab  

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
*P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 
 

 
 

ġekil 4.2. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin meyve eti sertliğine etkileri. 

 

4.1.4. Suda çözünür kuru madde (SÇKM) miktarı 

 „Farbaly‟ kayısı meyvelerinde SÇKM miktarlarının hasat sonrası 

uygulamalarına göre değiĢimleri Tablo 4.9‟da verilmiĢtir. Farklı uygulamaların 

kayısı meyvelerinin SÇKM miktarına etkisi 14, 28 ve 42 günlük depolamaya ilave 

raf ömrü sonrasında önemli olurken, diğer depolama döneminde (56+2 gün) 

0

10

20

30

40

50

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2

M
ey

v
e 

et
i 

se
rt

li
ğ
i 

(N
) 

Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

Kontrol
1-MCP
MAP
MAP+1-MCP
RL+1-MCP



37 
 

 
 
 

önemsiz olmuĢtur. 14+2, 28+2 ve 42+2 günde kontroldeki kayısı meyvelerinin 

SÇKM miktarı, MAP‟ın yer aldığı uygulamalara göre daha yüksek bulunmuĢtur. 

Bu dönemlerde MAP ambalajlarının yer aldığı uygulamalardaki kayısı 

meyvelerinde SÇKM miktarı %10,20 ile %11,07 arasında değiĢirken kontrolde ise 

%11,34 ile %12,20 arasında değiĢmiĢtir. 56 günlük depolamaya ilave 2 günlük raf 

ömrü sonrasında MAP ambalajlarının yer aldığı uygulamaların SÇKM miktarı 

birbirine benzerlik göstermiĢtir. Depolama süresince kayısı meyvelerinin SÇKM 

miktarındaki değiĢimleri sınırlı olmuĢtur. 

 

Tablo 4.9. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin SÇKM miktarına (%) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 10,57 11,37 a
*
 12,20 a

**
 11,97 a

**
 _ 

1-MCP 10,57 11,07 ab 11,90 a 11,27 b _ 

MAP 10,57 10,80 b 10,23 b 10,30 c 11,10 
ö.d.

 

MAP+1-MCP 10,57 10,23 b  10,63 b  10,70 bc 11,10 

RL+1-MCP 10,57 10,20 b 10,90 b 11,07 b 11,13  

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 

4.1.5. Titre edilebilir asit (TA) miktarı 

Kayısı meyvelerinin TA miktarının MAP ve 1-MCP uygulamalarına göre 

depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrası değiĢimleri Tablo 4.10‟da 

verilmiĢtir. Farklı uygulamaların kayısı meyvelerinde TA miktarına etkisi 

önemsiz bulunmuĢtur. Depolama baĢlangıcında 1,60 g/100 ml olan kayısı 

meyvelerinde TA miktarı, 42 günlük depolamaya ilave 2 günlük raf ömrü sonunda 

azalarak 1,10-1,35 g/100 ml arasında değiĢmiĢtir. 

 

Tablo 4.10. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin TA miktarına (g/100 ml) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 1,60 1,40
 ö.d.

 1,32
 ö.d.

 1,10
 ö.d.

 _ 

1-MCP 1,60 1,39 1,30 1,20 _ 

MAP 1,60 1,49 1,41 1,35 1,38 
ö.d.

 

MAP+1-MCP 1,60 1,44 1,44 1,35 1,28 

RL+1-MCP 1,60 1,26  1,17 1,21 1,08 

ö.d. önemli değil. 
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4.1.6. pH değeri 

Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarına göre kayısı meyvelerinin pH 

değerindeki değiĢimler Tablo 4.11‟de verilmiĢtir. Farklı uygulamaların tüm 

depolama dönemlerine ilaveten 2 günlük raf ömrü sonrasında pH değeri üzerine 

etkisi önemli bulunmuĢtur. 14, 28 ve 42 günlük depolamaya ilaveten raf ömrü 

sonrasında meyvenin pH değeri kontrolde en yüksek MAP+1-MCP 

uygulananlarda ise en düĢük bulunmuĢtur. Depolama sonunda (56 +2 gün) 

MAP+1-MCP uygulananlarda pH değeri, MAP uygulananlara göre daha düĢük 

bulunmuĢtur. Depolama süresinin ilerlemesiyle pH değerinde bir artıĢ 

gözlenmiĢtir. 

 

Tablo 4.11. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin pH değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 3,96 4,18 a
z**

 4,44 a
**

 4,60 a
**

 _ 

1-MCP 3,96 4,11 bc 4,37 b 4,44 b _ 

MAP 3,96 4,08 c 4,28 c 4,42 b 4,55 a
*
 

MAP+1-MCP 3,96 4,07 c 4,27 c 4,34 c 4,43 b 

RL+1-MCP 3,96 4,15 ab 4,38 ab 4,48 b 4,47 ab 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
*P≤0.05; ** P≤0.01‟e göre önemli. 

4.1.7. Toplam fenol miktarı 

Kayısı meyvelerinin toplam fenol miktarının depolama süresince 

uygulamalara göre değiĢimleri Tablo 4.12‟de sunulmuĢtur. Hasat sonrası farklı 

uygulamaların depolama süresince meyvelerin toplam fenol miktarına etkisi 

birbirine benzerlik göstermiĢtir. Depolama baĢlangıcında (0+2 gün) 75,52 mg 

GAE/100 g olan toplam fenol miktarı, depolama süresince 63,75-87,58 mg 

GAE/100 g arasında değiĢmiĢtir. Depolama süresince kayısı meyvelerinin toplam 

fenol miktarındaki değiĢimler belirgin olmamıĢtır. 
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Tablo 4.12. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin toplam fenol miktarına (mg GAE/100 g) 

etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 75,52 75,16
 ö.d.

 75,12
 ö.d.

 75,61
 ö.d.

  

1-MCP 75,52 79,40 75,95 87,58  

MAP 75,52 81,25 75,63 82,53 64,60 
ö.d.

 

MAP+1-MCP 75,52 79,67 84,37 80,34 70,79  

RL+1-MCP 75,52 84,35 74,63 79,14 63,75  

ö.d.  önemli değil. 

4.1.8. Antioksidan aktivitesi 

Kayısı meyvelerinin antioksidan aktivitesine uygulamaların etkisi 

depolama sonunda (56+2 gün) önemli (P≤0.05) olurken diğer depolama 

dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrası önemsiz olmuĢtur. MAP‟ın yer aldığı 

uygulamalardan RL+1-MCP uygulanan meyvelerin antioksidan aktivitesi diğer 

uygulamalardan daha yüksek bulunmuĢtur. Depolamanın ilk 42 gününde 

antioksidan aktivitesi 5,18 ile 8,16 µmol TE/g arasında değiĢmiĢtir. Depolama 

sonunda baĢlangıca göre kayısı meyvelerinin antioksidan aktivitesinde bir azalıĢ 

eğilimi gözlenmiĢtir (Tablo 4.13). 

 

Tablo 4.13. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin antioksidan aktivitesine (µmol TE/g) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 7,02 6,58
ö.d.

 8,16
 ö.d.

 6,48
 ö.d.

  

1-MCP 7,02 6,61 6,26 6,12  

MAP 7,02 6,83 6,38 6,38 4,37 b
z*

 

MAP+1-MCP 7,02 6,74 7,84 5,18 4,09 b 

RL+1-MCP 7,02 7,79 7,13 6,45 5,55 a  

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05‟e göre önemli. 

4.1.9. Solunum hızı 

 Depolama süresince ve ilave raf ömrü sonrasında MAP ve 1-MCP 

uygulamalarının kayısı meyvelerinin solunum hızına etkileri Tablo 4.14‟de 

verilmiĢtir. “Farbaly” kayısı çeĢidinin meyvelerin de farklı uygulamaların 

solunum hızına etkileri 28 günlük depolamaya ilave 2 günlük raf ömrü sonrası 

önemli (P ≤0.05) iken diğer depolama dönemlerinde önemsiz bulunmuĢtur. 28 
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günlük depolamaya ilave raf ömrü sonrası meyvelerin solunum hızı kontrolde 

(15,97 ml CO2/kg.saat) en yüksek, RL+1-MCP uygulananlarda (10,40 ml 

CO2/kg.saat) ise en düĢük tespit edilmiĢtir. Genel olarak depolama süresince 

RL+1-MCP uygulaması solunum hızını sınırlandırma eğilimi göstermiĢtir. 

Depolama baĢlangıcında (0+2 gün) 11,37 ml CO2/kg.saat olan solunum hızı 48 

günlük depolamaya ilave raf ömrü sonrası 10,64 ile 13,68 ml CO2/kg.saat arasında 

değiĢmiĢtir.  

 

Tablo 4.14. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin solunum hızına (ml CO2/kg.saat) değerine 

etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 11,37 12,50 
ö.d.

 15,97 a
z*

 13,68 
ö.d.

 _ 

1-MCP 11,37 10,94 13,60 ab 12,87 _ 

MAP 11,37 11,48 10,97 bc 12,36 11,53
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 11,37 12,05 13,42 ab 12,05 10,69 

RL+1-MCP 11,37 11,09 10,40 c 10,64 10,49 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05‟e göre önemli. 

4.1.10. Etilen salgı miktarı 

„Farbaly‟ kayısı meyvelerinde depolama süresince belirlenen etilen salgı 

miktarı değerleri Tablo 4.15‟de ve ġekil 4.3‟de verilmiĢtir. Farklı uygulamaların 

28 ve 42 günlük depolamaya ilaveten 2 günlük raf ömrü sonrası etilen salgı 

miktarına etkisi istatistiksel anlamda önemli bulunurken diğer depolama 

dönemlerinde önemsiz bulunmuĢtur. 28 ve 42 günlük depolamaya ilaveten 2 

günlük raf ömrü sonrası kontroldeki kayısı meyvelerinin etilen salgı miktarı 

sırasıyla 7,15 ve 4,30 µl C2H4/kg.saat ile MAP ve/veya 1-MCP uygulananlara 

(0,00-1,27 µl C2H4/kg.saat) göre daha yüksek bulunmuĢtur. Depolama süresince 

MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte uygulamalarının kayısı meyvelerine etilen 

salgı miktarlarına etkisi birbirine benzerlik göstermiĢtir.  
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Tablo 4.15. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin etilen salgı miktarına (µl C2H4/kg.saat) değerine 

etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 0,00 0,00
 ö.d.

 7,15 a
**

 4,30 a
*
 _ 

1-MCP 0,00 0,00 0,47 b 0,46 b _ 

MAP 0,00 0,06 1,27 b 0,23 b 0,22
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 0,00 0,00 0,00 b 0,32 b 0,31 

RL+1-MCP 0,00 0,00 0,55 b 0,46 b 0,22 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 

 

ġekil 4.3. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin etilen salgı miktarına etkileri.  

 

4.1.11. Çürüklük geliĢimi  

Farklı uygulamaların „Farbaly‟ kayısı meyvelerinde görülen çürüklük 

geliĢimine etkisi depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrasında önemsiz 

bulunmuĢtur (Tablo 4.16). depolamanın ilk 14 günlük döneminde çürüklük 

geliĢimi görülmemiĢ, 28 ve 42 günlük depolamaya ilaveten raf ömrü sonrası 

kontrol ve bazı uygulamalarda %3,8 veya %5,0 oranında gözlenmiĢtir. Depolama 

sonunda (56+2 gün) MAP ve MAP+1-MCP uygulananlarda çürüklük geliĢimi 

%7,5, RL+1-MCP uygulananlarda ise %10 olarak belirlenmiĢtir. Çürüklük 

görülen meyvelerde etmen olarak çoğunlukla monilya (Monilinia laxa) 

saptanmıĢtır (ġekil 4.4). 
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Tablo 4.16. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinde çürüklük geliĢimine (%) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 0,0 0,0 0,0 5,0  

1-MCP 0,0 0,0 3,8 0,0  

MAP 0,0 0,0 0,0 0,0 7,5 

MAP+1-MCP 0,0 0,0 0,0 0,0 7,5 

RL+1-MCP 0,0 0,0 5,0 5,0 10,0 

ö.d. önemli değil. 

 

   

ġekil 4.4. „Farbaly‟ kayısı meyvelerinde görülen çürüklük geliĢimleri. 

4.1.12. Duyusal analiz 

 „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin görünüĢ, tat ve tekstüre göre aldığı beğeni 

puanları Tablo 4.17 ve ġekil 4.5‟de verilmiĢtir. Farklı uygulamaların kayısı 

meyvelerinin beğeni puanlarına etkisi depolama süresine ilaveten raf ömrü sonrası 

önemli bulunmuĢtur. 14, 28 ve 42 günlük depolamaya ilaveten raf ömrü 

sonrasında kontrol ve 1-MCP uygulanan kayısı meyveleri beğeni skalası diğer 

uygulamalardan daha düĢük puan almıĢtır. 42+2 günlük depolama sonrası kontrol 

ve 1-MCP uygulananların beğeni puanları (2,00, 2,80), diğer uygulamaların 

beğeni puanlarına (6,80-7,60) göre belirgin Ģekilde daha düĢük olmuĢtur.  

Kontroldeki meyveler 28+2 gün, 1-MCP uygulanan meyveler ise 42+2 günden 

itibaren beğeni puanları çok düĢtüğü (<4 puan) için pazarlanabilir özelliğini 

kaybetmiĢtir. Depolama döneminin sonu olan 56+2 günde kontrol ve teksel 1-

MCP uygulanan meyvelerde kalite çok düĢük olması sebebiyle değerlendirilmeye 

tabii tutulmamıĢtır (ġekil 4.6). 56 günlük depolamaya ilaveten 2 günlük raf ömrü 

sonrasında MAP‟ın yer aldığı uygulamalarda RL+1-MCP (6,40) ile beğeni puanı 

en yüksek bulunmuĢtur. 
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Tablo 4.17. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin görünüĢ puanlarına (1-9 skalası)  etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 9,00 6,20 b
z*

 3,80 c
**

 2,00 b
**

 _ 

1-MCP 9,00 7,80 ab 4,80 b 2,80 b _ 

MAP 9,00 8,00 a 7,40 a 6,80 a 5,60 b
*
 

MAP+1-MCP 9,00 8,20 a 7,80 a 7,20 a 6,00 ab 

RL+1-MCP 9,00 8,40 a 7,80 a 7,40 a 6,40 a 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
*P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 

ġekil 4.5. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farbaly‟ kayısı meyvelerinin beğeni puanlarına (1-9 skalası) etkileri.  
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ġekil 4.6. „Farbaly‟ kayısı meyvelerinde yapılan uygulamaların 56+2 gün sonrasında genel 

görünüĢleri. 
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4.2. „Farfia‟ Kayısı ÇeĢidi Ġle Ġlgili Bulgular 

4.2.1. Ağırlık kaybı 

„Farfia‟ kayısı meyvelerinde MAP ve 1-MCP uygulamalarına göre 

depolama dönemleri ve buna ilaveten raf ömrü sonrası saptanan ağırlık kayıpları 

Tablo 4.18 ve Tablo 4.19‟da verilmiĢtir. Depolama ve depolamaya ilaveten raf 

ömrü sonrası kayısı meyvelerinin ağırlık kaybına farklı uygulamaların etkisi 

istatistiksel anlamda önemli (P≤0.01) bulunmuĢtur. 56 günlük depolama sonunda 

kayısı meyvelerinin ağırlık kaybı MAP ambalajlarının yer aldığı uygulamalarda 

%0,85 ile %1,88 arasında değiĢirken kontrol ve 1-MCP uygulananlarda ise 

sırasıyla %19,46 ve %17,37 olarak tespit edilmiĢtir. 1-MCP uygulamalarının tüm 

depolama süreçlerinde kayısı meyvelerinin ağırlık kaybı kontrole göre daha düĢük 

iken 42 günlük depolama döneminde bu fark kaybolmuĢ, birbirlerine benzerlik 

göstermiĢtir. Depolama süresince kayısı meyvelerinde ağırlık kaybı kararlı bir 

artıĢ göstermiĢ, bu artıĢ MAP ambalajı kullanılmayan uygulamalarda daha yüksek 

oranlarda gerçekleĢmiĢtir. 

 

Tablo 4.18. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresince „Farfia‟ kayısı 

meyvelerinin ağırlık kaybına (%) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) süresi (gün) 

14 28 42 56 

Kontrol 3,93 a
z*

 11,93 a
**

 12,20 a
**

 19,46 a
**

 

1-MCP 2,95 b 9,92 b 10,76 a 17,37 b 

MAP 0,64 c 1,38 c 1,48 b 1,88 c 

MAP+1-MCP 0,52 c 1,13 c 1,34 b 1,87 c 

RL+1-MCP 0,31 c 0,44 c 0,59 b 0,85 d 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
*P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 

Depolamaya ilaveden 2 günlük raf ömrü sonrasın da MAP ambalajı 

uygulamalarında gerçekleĢen ağırlık kayıplarının kontrol ve 1-MCP 

uygulamalarına göre önemli düzeyde daha düĢük gerçekleĢmiĢtir. 56 günlük 

depolama süresine ilaveten 2 günlük raf ömrü sonrasında MAP ambalajı 

uygulama içerisinde yer alan RL+1-MCP uygulamasında kayısı meyvelerindeki 

ağırlık kaybı %1,46 ile en düĢük düzeyde olup kontrol ve 1-MCP 

uygulamalarında ise ağırlık kaybı sırasıyla %21,17 ve %18,96 olarak 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.7). 
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Tablo 4.19. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin ağırlık kaybına (%) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 0,92 5,47 a
z**

 13,38 a
**

 13,99 a
**

 21,17 a
**

 

1-MCP 0,92 4,53 a 12,51 a 13,84 a 18,96 b 

MAP 0,92 1,44 b 1,59 b 1,93 b 2,62 c 

MAP+1-MCP 0,92 1,57 b 1,62 b  1,66 b 2,36 cd 

RL+1-MCP 0,92 0,93 b 1,08 b 1,37 b 1,46 d  

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
**P≤0.01‟e göre önemli. 

 

 

ġekil 4.7. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin ağırlık kaybına etkileri. 

 

4.2.2. Meyve kabuk rengi 

„Farfia‟ kayısı çeĢidinin kabuk L* değerine farklı uygulamaların etkisi tüm 

depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrası etkisi önemli farklılıklar 

göstermemiĢtir. Depolama baĢlangıcında 57,26 olan kayısı çeĢidinde L* değeri 42 

günlük depolamaya ilaveten raf ömrü sonrası 54,46 ile 56,95 arasında değiĢmiĢtir. 

Depolama süresince meyvelerin L* değerinde değiĢimler birbirine benzerlik 

göstermiĢtir (Tablo 4.20).  
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Tablo 4.20. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin L* değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 57,26 
ö.d.

 54,99
 ö.d.

 50,47
 ö.d.

 56,95
 ö.d.

 _ 

1-MCP 57,26 55,57 51,37 56,85 _ 

MAP 57,26 56,83 56,91 55,64 55,29
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 57,26 57,23 55,87 55,80 55,84 

RL+1-MCP 57,26 55,50 55,89 54,46 57,56 

ö.d. önemli değil. 

 

 Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten 

raf ömrü sonrası „Farfia‟ çeĢidi kayısı meyvelerinin a
* 

 değerine etkisi tüm 

depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrası önemsiz olmuĢtur. Depolama 

baĢlangıcında (0+2) 17,19 olan kayısı meyvelerinin a
* 
değeri, depolama süresince 

16,21 ile 21,74 arasında değiĢmiĢtir. Kayısı meyvelerinin kabuk a* değerinin 

depolama süresince değiĢimleri sınırlı olmuĢtur (Tablo 4.21). 

 

Tablo 4.21. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin a* değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 17,19 21,36
 ö.d.

 21,74
 ö.d.

 18,87
 ö.d.

 _ 

1-MCP 17,19 19,77 20,89 18,23 _ 

MAP 17,19 19,56 18,31 19,19 18,70
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 17,19 17,72 19,55 19,44 16,21 

RL+1-MCP 17,19 19,52 20,16 20,64 16,82 

ö.d. önemli değil. 

 

 „Farfia‟ kayısı meyvelerinin b
* 

değerine uygulamaların etkisi tüm 

depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrası birbirine benzerlik göstermiĢtir. 

Depolama baĢlangıcında kayısı meyvelerinin 43,33 olan b
* 

değeri, depolama 

süresince 39,40 ile 45,17 arasında değiĢmiĢtir. Depolama süresince kayısı 

meyvelerinin b
* 
değerinde gözlenen değiĢimler belirgin değildir (Tablo 4.22). 
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Tablo 4.22. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin b* değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 43,33 39,40
 ö.d.

 41,11
 ö.d.

 45,17
 ö.d.

 _ 

1-MCP 43,33 40,44 41,91 44,53 _ 

MAP 43,33 41,82 43,60 40,45 40,36
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 43,33 42,52 41,94 41,51 40,66 

RL+1-MCP 43,33 41,27 42,47 40,04 43,59 

ö.d. önemli değil. 

 

Farklı uygulamaların Farfia çeĢidi kayısı C
* 

değerine 42 günlük 

depolamaya ilaveten 2 günlük raf ömrü sonrasında önemli (P≤0,05) düzeyde 

olurken, diğer depolama dönemlerinde önemsiz olmuĢtur. 42+2 gününde kontrol 

ve 1-MCP‟deki kayısı meyvelerinin C
* 

değeri MAP ambalajlarının yer aldığı 

uygulamalara göre daha yüksek bulunmuĢtur. Depolama süresince meyvelerin C* 

değerinde görülen artıĢ ve azalıĢlar sınırlı olmuĢtur (Tablo 4.23). 

 

Tablo 4.23. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin C* değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 46,63 44,85
 ö.d.

 46,51
 ö.d.

 48,97 a
z*

 _ 

1-MCP 46,63 45,04 46,85 48,13 a _ 

MAP 46,63 46,22 47,30 44,92 b 44,54
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 46,63 46,07 45,46 45,85 b 43,80 

RL+1-MCP 46,63 45,66 47,05 45,16 b 46,75 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.01‟e göre önemli. 

 

Depolama dönemlerine ilaveten 2 günlük raf ömrü sonrası kayısı 

meyvelerinin kabuk rengi h° değeri tüm uygulamalarda etkisi birbirine benzerlik 

göstermiĢtir. Depolama baĢlangıcına ilave raf ömrü (0+2 gün) 68,35 olan h°
 

değeri, 42 güne ilave 2 günlük raf ömrü sonunda 62,61 ile 67,71 arasında 

değiĢmiĢtir. Depolama süresince kabuk h°
 
değerindeki değiĢimler sınırlı olmuĢtur 

(Tablo 4.24). 

 

 

 



49 
 

 
 
 

Tablo 4.24. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin h° değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 68,35 61,50
 ö.d.

 62,12
 ö.d.

 67,32
 ö.d.

 _ 

1-MCP 68,35 63,95 63,46 67,71 _ 

MAP 68,35 64,93 67,21 64,61 65,02
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 68,35 67,38 64,39 64,87 68,30 

RL+1-MCP 68,35 64,67 64,58 a 62,61 68,88 

ö.d. önemli değil. 

 

4.2.3. Meyve eti sertliği 

„Farfia‟ kayısı meyvelerinin hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarına 

göre kayısı meyvelerinin depolama dönemlerine ilave raf ömrü sonrasında meyve 

eti sertliği değiĢimleri Tablo 4.25 ve ġekil 4.8‟de sunulmuĢtur. Farklı 

uygulamaların kayısıların meyve eti sertliğine tüm depolama dönemlerine ilaveten 

2 günlük raf ömrü sonrasında etkisi önemli olmuĢtur. 14, 28, 42 gün depolamaya 

ilaveten raf ömrü sonrası MAP+1-MCP ve RL+1-MCP uygulanan kayısıların 

meyve eti sertliği en yüksek, kontrolde ise en düĢük bulunmuĢtur. 42 günlük 

depolamaya ilave raf ömrü sonunda MAP+1-MCP ve RL+1-MCP meyve eti 

sertliği sırasıyla 27,36 ve 31,15 N iken, kontrolde ise 11,15 N olarak saptanmıĢtır 

28+2 ve 42+2 günde MAP ve 1-MCP uygulanan kayısılarda meyve eti sertliği 

kontroldekilerden daha yüksek bulunmuĢtur. Depolama sonunda (56+2 gün) 

MAP+1-MCP ve RL+1-MCP uygulanan kayısıların meyve eti sertliği MAP 

uygulananlardan daha yüksek olmuĢtur. Depolama baĢlangıcında (0+2 gün) 44,79 

N olan kayısıların meyve eti sertliği, depolama süresince kararlı bir Ģekilde 

azalmıĢtır.  

Tablo 4.25. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin meyve eti sertliğine (N) değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 44,79 27,20 b
z*

 15,93 c
**

 11,15 d
**

 _ 

1-MCP 44,79 31,22 ab 20,90 b 16,58 c _ 

MAP 44,79 31,64 ab 23,57 b 22,46 b 19,74 b
*.
 

MAP+1-MCP 44,79 41,58 a 30,23 a 27,36 a 24,70 a 

RL+1-MCP 44,79 41,32 a 32,40 a 31,15 a 27,46 a 
z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
*P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 
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ġekil 4.8. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin meyve eti sertliğine etkileri. 

 

4.2.4. SÇKM miktarı 

 Depolama süresince hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarına göre 

kayısı meyvelerinin SÇKM miktarlarında saptanan değiĢimler Tablo 4.26‟da 

verilmiĢtir. Farklı uygulamaların kayısı meyvelerinin SÇKM miktarına etkisi 28 

ve 42 günlük depolamaya ilave raf ömrü sonrası önemli olurken, diğer depolama 

dönemlerinde önemsiz olmuĢtur. Kontroldeki meyvelerin SÇKM miktarı, 28+2 

günde MAP‟ın yer aldığı uygulamalara, 42+2 günde ise birlikte yapılan 

uygulamalara (MAP+1-MCP, RL+1-MCP) göre daha yüksek bulunmuĢtur. 

Depolama baĢlangıcında %12,40 olan SÇKM miktarının depolama süresince 

genel olarak önce artıĢ sonra ise azalıĢ eğilimi göstermiĢtir. 

 

Tablo 4.26. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin SÇKM miktarına (%) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 12,40 14,13
 ö.d.

 15,57 a
z*

 13,73 a
*
 _ 

1-MCP 12,40 13,37 14,47 ab 13,30 a _ 

MAP 12,40 14,61 12,30 c 13,63 a 13,83
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 12,40 14,60 13,57 b 12,73 b 13,33 

RL+1-MCP 12,40 14,00 13,37 bc 12,80 b 12,73 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05‟e göre önemli. 
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4.2.5. TA miktarı  

 Uygulamalara göre depolama süresince kayısı meyvelerinin TA 

miktarlarındaki değiĢimler Tablo 4.27‟de verilmiĢtir. Kayısı meyvelerinde TA 

miktarına farklı uygulamaların etkisi tüm depolama dönemlerinde birbirine 

benzerlik göstermiĢtir. 42+2 günde meyvelerin TA miktarı 067-0,74 g/100 ml 

arasında değiĢmiĢtir. Depolamanın son döneminde meyvelerin TA miktarında, 

depolama baĢlangıcına (0,87 g/100 ml) göre bir azalıĢ eğilimi gözlenmiĢtir. 

 

Tablo 4.27. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin TA miktarına (g/100 ml) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 0,87 0,89
 ö.d.

 0,75
 ö.d.

 0,74
 ö.d

 _ 

1-MCP 0,87 0,85 0,92 0,72  _ 

MAP 0,87 0,73 0,90 0,68  0,63
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 0,87 0,75 0,81 0,70  0,63 

RL+1-MCP 0,87 0,84 0,74 0,67  0,72 

ö.d. önemli değil. 

 

4.2.6. pH değeri 

 Kayısı meyvelerinde depolama süresince saptanan pH değerindeki 

değiĢimler Tablo 4.28‟de verilmiĢtir. 14, 28 ve 42 günlük depolamaya ilaveten 2 

günlük raf ömrü sonrasında pH değeri üzerine etkisi önemli farklılıklar 

gösterirken, 56+2 günlük depolama döneminde bu farklılıklar gözlenmemiĢtir. 

MAP+1-MCP uygulanan meyvelerin pH değeri RL+1-MCP uygulananlara göre 

daha yüksek bulunmuĢ ancak bu farklılık depolama sonunda kaybolmuĢtur. 

Depolama baĢlangıcında (0+2 gün) kayısı meyvelerinin pH değeri depolama 

sonunda bir artıĢ göstermiĢtir. 
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Tablo 4.28. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin pH değerine etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 4,34 4,49 ab
z*

 4,71 a
*
 4,79 a

*
 _ 

1-MCP 4,34 4,46 ab 4,70 a 4,81 a _ 

MAP 4,34 4,52 a 4,69 ab 4,77 ab 4,76
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 4,34 4,53 a 4,73 a 4,79 a 4,84 

RL+1-MCP 4,34 4,42 b 4,63 b 4,72 b 4,78  

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05‟e göre önemli. 

4.2.7. Toplam fenol miktarı 

Uygulamalara göre depolama süresince kayısı meyvelerinin toplam fenol 

miktarındaki değiĢimler Tablo 4.29‟da sunulmuĢtur. Kayısı meyvelerinin toplam 

fenol miktarına uygulamaların etkisi 14 günlük depolamaya ilaveten raf ömrü 

sonrası önemli (P≤0.05) farklılık gösterirken ilerleyen depolama dönemlerinde bu 

farklılıklar kaybolmuĢtur. Kontrol ve 1-MCP uygulanan meyvelerin toplam fenol 

miktarı, MAP uygulananlara (76,50 mg GAE/100 g) göre daha yüksek 

bulunmuĢtur. 28, 42 ve 56 günlük depolamaya ilaveten raf ömrü sonrası 

meyvelerin toplam fenol miktarı 70,56-88,79 mg GAE/100 g arasında değiĢmiĢtir. 

Depolama süresince kayısı meyvelerinin toplam fenol miktarındaki değiĢimler 

sınırlı olmuĢtur.  

 

Tablo 4.29. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin toplam fenol miktarına (GAE/100 g) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 76,98 94,03 a
z*

 88,79
 ö.d.

 82,74
 ö.d.

  

1-MCP 76,98 91,44 a 70,56 74,85  

MAP 76,98 76,50 b 74,44 82,06 83,51
ö.d.

 

MAP+1-MCP 76,98 83,08 ab 88,01 74,37 87,07 

RL+1-MCP 76,98 81,67 ab 72,18 77,10 85,47 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05‟e göre önemli. 
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4.2.8. Antioksidan aktivitesi 

Kayısı meyvelerinin antioksidan aktivitesinin depolama süresince 

uygulamalara göre değiĢimler Tablo 4.30‟da verilmiĢtir. Farklı hasat sonrası 

uygulamaların kayısı meyvelerinin antioksidan aktivitesine etkisi 28 günlük 

depolamaya ilaveten 2 günlük raf ömrü sonrası etkisi önemli (P≤0.05) olurken 

diğer depolama dönemlerinde önemsiz olmuĢtur. 28+2 günde kontroldeki 

meyvelerin antioksidan aktivitesi 8,01 µmol TE/g ile en yüksek iken 1-MCP (5,33 

µmol TE/g) ve MAP (4,98 µmol TE/g) uygulananlarda ise en düĢük bulunmuĢtur. 

Depolama sonunda baĢlangıca göre kayısı meyvelerinin antioksidan aktivitesinde 

bir azalıĢ eğilimi gözlenmiĢtir. 

 
Tablo 4.30. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin antioksidan aktivitesine (µmol TE/g) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 8,72 8,60
ö.d.

 8,01 a
z*

 7,11
 ö.d.

  

1-MCP 8,72 8,46 5,33 c 5,69  

MAP 8,72 7,02 4,98 c 7,22 4,72
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 8,72 7,49 7,44 ab 5,50 5,43 

RL+1-MCP 8,72 7,55 6,00 bc 6,01 5,48 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05‟e göre önemli. 

 

4.2.9. Solunum hızı 

 „Farfia‟ kayısı meyvelerinde depolama süresine ilave raf ömrü sonrasında 

uygulamalara göre solunum hızının değiĢimleri Tablo 4.31‟de verilmiĢtir. Farklı 

uygulamaların kayısı meyvelerinin solunum hızına 14, 28 ve 42 günlük 

depolamaya ilave 2 günlük raf ömrü sonrası istatistiksel anlamda önemli olurken, 

depolama sonunda önemsiz bulunmuĢtur. 14, 28 ve 42 günlük depolamaya 

ilaveten raf ömrü sonrası kontroldeki kayısı meyvelerinin solunum hızı MAP‟ın 

yer aldığı uygulamalara göre ortalama %36 daha yüksek bulunmuĢtur. Bu 

depolama dönemlerinde MAP ambalajlarının yer aldığı uygulamalar arasında 

solunum hızı bakımından bir farklılık görülmemiĢtir. Depolama baĢlangıcında 

14,13 ml CO2/kg.saat olan solunum hızı depolama süresinde bir artıĢtan sonra 

azalmıĢtır.  
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Tablo 4.31. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin solunum hızına (ml CO2/kg.saat) değerine 

etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 14,13 15,06 a
**

 20,33 a
*
 19,95 a

*
 _ 

1-MCP 14,13 12,61 b 19,09 a 17,46 ab _ 

MAP 14,13 11,21 b 14,44 b 13,30 b 13,37
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 14,13 12,05 b 13,48 b 14,94 b 12,35 

RL+1-MCP 14,13 11,58 b 15,64 b 15,18 b 12,03 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.01; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 

4.2.10. Etilen salgı miktarı 

Farklı uygulamaların „Farfia‟ kayısı meyvelerinin depolama süresince 

belirlenen etilen salgı miktarı değerleri Tablo 4.32‟de ve ġekil 4.9‟da 

sunulmuĢtur. Kayısı meyvelerinin etilen salgı miktarına uygulamaların etkisi 56+2 

gün dıĢındaki depolama dönemlerinde önemli bulunmuĢtur. 14, 28 ve 42 günlük 

depolamaya ilaveten raf ömrü sonrasında kontroldeki meyvelerin etilen salgı 

miktarı uygulamalara göre daha yüksek bulunmuĢtur. 42+2 günde kontroldeki 

kayısı meyvelerinin etilen salgı miktarı 1,23 µl C2H4/kg.saat iken uygulamalarda 

bu değer 0,37-0,53 µl C2H4/kg.saat arasında değiĢmiĢtir. Depolama baĢlangıcında 

0,32 µl C2H4/kg.saat olan etilen salgı miktarı kontrolde bir artıĢtan sonra azalırken 

uygulamalardaki değiĢim sınırlı olmuĢtur. 

 

Tablo 4.32. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin etilen salgı miktarına (µl C2H4/kg.saat) değerine 

etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 0,32 0,40 a
z*

 3,99 a
**

 1,23 a
**

 _ 

1-MCP 0,32 0,06 b 0,52 b 0,50 bc _ 

MAP 0,32 0,12 b 0,19 b 0,51 b 0,20
 ö.d.

 

MAP+1-MCP 0,32 0,00 b 0,24 b 0,45 bc 0,21 

RL+1-MCP 0,32 0,00 b 0,38 b 0,37 c 0,19 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 



55 
 

 
 
 

  

ġekil 4.9. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin etilen salgı miktarına etkileri. 

4.2.11. Çürüklük geliĢimi 

„Farfia‟ kayısı meyvelerindeki çürüklük geliĢimine farklı uygulamaların 

etkisi tüm depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrasında birbirine benzerlik 

göstermiĢtir (Tablo 4.33). Depolama süresince kayısı meyvelerinde görülen 

çürüklük geliĢimi uygulamalara göre kararlı bir geliĢme göstermemiĢtir. 14+2 

günde kontrolde, 28+2 günde 1-MCP, 42+2 günde ise MAP+1-MCP 

uygulamasında çok düĢük oranda (%1) çürüklük görülmüĢtür. Depolama sonunda 

MAP uygulamasında çürüklük gözlenmezken, MAP+1-MCP uygulamasında %2, 

RL+1-MCP uygulamasında ise %3 çürüklük geliĢimi gözlenmiĢtir. Bu çürüklük 

görülen meyvelerde etmen olarak çoğunlukla monilya (Monilinia laxa) 

saptanmıĢtır (ġekil 4.10). 

 

Tablo 4.33. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin çürüklük geliĢimine (%) etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 0,0 1
 
,3 0,0 0,0 _ 

1-MCP 0,0 0,0 1,3 0,0 _ 

MAP 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

MAP+1-MCP 0,0 0,0 0,0 1,3 2,5 

RL+1-MCP 0,0 0,0 0,0 0,0 3,8 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 
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ġekil 4.10. „Farfia‟ kayısı meyvelerinde görülen çürüklük geliĢimleri.  

4.2.12. Duyusal analiz 

„Farfia‟ kayısı meyvelerinin duyusal değerlendirmeler sonucu aldıkları 

beğeni puanları Tablo 4.34 ve ġekil 4.11‟de verilmiĢtir. Depolama dönemlerine 

ilaveten raf ömrü sonrası farklı uygulamalarının beğeni puanlarına etkisi önemli 

farklılıklar göstermiĢtir. 14, 28 ve 42 günlük depolamaya ilaveten raf ömrü 

sonrasında kontrol meyvelerinin beğeni puanları en düĢük bulunurken MAP‟ın 

yer aldığı uygulamalarda en yüksek bulunmuĢtur. 1-MCP‟nin teksel uygulaması 

14+2‟de uygulamalara benzerlik gösterirken ilerleyen depolama dönemlerinde 

kontrole benzerlik göstermiĢtir. Kontroldeki meyveler 28+2 gün, 1-MCP 

uygulanan meyveler ise 42+2 günden itibaren beğeni puanları 4‟ün altına düĢtüğü 

için pazarlanabilir özelliğini kaybetmiĢtir. Depolama döneminin sonu olan 56+2 

günde kontrol ve teksel 1-MCP uygulanan meyvelerde kalite çok düĢük olması 

sebebiyle değerlendirilmeye tabii tutulmamıĢtır (ġekil 4.12). 56 günlük 

depolamaya ilaveten raf ömrü sonrasında MAP uygulamasının beğeni puanı 

(5,40), RL+1-MCP ve MAP+1-MCP uygulamalarına göre daha düĢük 

bulunmuĢtur. 
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Tablo 4.34. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin görünüĢ puanlarına (1-9 skalası)  etkileri. 

Uygulamalar 
Depolama (0°C) + raf ömrü (20°C) süresi (gün) 

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2 

Kontrol 9,00 6,20 b
z* 

 3,60 b
**

 2,20 b
**

 _ 

1-MCP 9,00 7,80 a 4,60 b  2,80 b _ 

MAP 9,00 8,00 a 7,20 a 6,40 a 5,40 b
*
 

MAP+1-MCP 9,00 8,60 a 7,60 a 7,00 a 6,60 a  

RL+1-MCP 9,00 8,80 a 8,00 a 7,20 a 6,60 a 

z Her sütundaki ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan testiyle P≤0.05‟e göre belirlenmiĢtir. 
ö.d. önemli değil; *P≤0.05; **P≤0.01‟e göre önemli. 

 

 

ġekil 4.11. Hasat sonrası MAP ve 1-MCP uygulamalarının depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrası „Farfia‟ kayısı meyvelerinin beğeni puanlarına (1-9 skalası) etkileri.  
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ġekil 4.12. „Farfia‟ kayısı meyvelerinde yapılan uygulamaların 56+2 gün sonrasında genel 

görünüĢleri. 
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5. TARTIġMA 

MAP ambalajları ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte uygulamalarının 

“Farbaly” ve “Farfia” kayısı meyvelerinin hasat sonrası dayanımlarına olan 

etkileri birlikte tartıĢılmıĢtır. Geççi olan bu kayısı çeĢitlerinin Türkiye‟de üretimi 

giderek yaygınlaĢmaktadır.  

Tüm depolama dönemleri ve buna ilave raf ömrü boyunca her iki kayısı 

çeĢidine ait meyvelerin MAP ambalajları kullanılarak yapılan uygulamalardaki 

ağırlık kaybı kontrole ve 1-MCP uygulananlara göre belirgin Ģekilde daha düĢük 

bulunması, MAP ambalajlarının su kaybını sınırlandırıcı etkisiyle açıklanabilir. 

MAP ambalajları ürünün etrafında nem miktarını yükselterek nem kaybını 

azaltarak ürünlerde buruĢma, kırıĢma, büzüĢme gibi kayıpları sınırlandırmaktadır 

(Sabır ve Agar, 2010; Laribi et al., 2012; Karaca ve ġen, 2014). Farklı kayısı 

çeĢitlerinin muhafaza süresinin uzaması ile birlikte ağırlık kaybında artıĢların 

meydana geldiği ve bu ağırlık kaybını azaltmada MAP‟nın etkili sonuçlar verdiği 

bildirilmiĢtir (Muftuoğlu et al., 2012; Çalhan, 2010). „Ninfa‟ kayısı çeĢidinde 

yapılan bir çalıĢmada MAP‟ın teksel ve 1-MCP ile birlikte uygulanması ağırlık 

kaybını azaltmada oldukça etkili olduğu rapor edilmiĢtir (Sabır ve ark., 2014). 1-

MCP‟nin teksel uygulamasında ürünün ağırlık kaybını azaltmada etkili olduğunu 

ancak depolamanın ilerleyen döneminde bu etkinin sınırlı kaldığı görülmüĢtür 

(Fan et al., 2000; Sabır ve ark., 2014). 

MAP‟ın teksel ve 1-MCP ile birlikte uygulaması „Farbaly‟ kayısı 

meyvelerinde depolama ve raf ömrü boyunca L* değerinin kontrole göre daha 

yüksek olması, kararmanın olmadığının ve açık rengin olduğunun bir 

göstergesidir. Dolayısıyla söz konusu bu uygulamalar meyvedeki yaĢlanmayı 

yavaĢlatmıĢtır. Nitekim MAP ile paketlenmiĢ „KabaaĢı‟ kayısı çeĢidinin 

meyvelerinin 28 günlük depolamaları sırasında L* değerinin neredeyse sabit 

kaldığı bildirilmiĢtir (Muftuoğlu et al., 2012). Aynı kayısı çeĢidinde 

uygulamaların a* değerine etkisi kararsızlık gösterirken; b*, C* ve h° değerine 

etkileri ise sınırlı olmuĢtur. Dolayısıyla kayısı meyvelerinin zemin-yanak alt renk, 

etkili olduğu düĢünülmektedir. „Farfia‟ kayısı çeĢidinde meyve kabuk rengi 

uygulamaların etkisi genellikle önemsiz olmuĢtur. Benzer Ģekilde, farklı ambalaj 
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uygulamalarının h° üzerine etkilerinin önemli olmadığı rapor edilmiĢtir (Önder, 

2010). 

Her iki kayısı çeĢidin de tüm depolama dönemlerine ilaveten raf ömrü 

sonrasında MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte uygulamalarında, meyve eti 

sertlik değerlerinin kontrole kıyasla daha yüksek olduğu saptanmıĢtır. Bu etki 

uygulamaların yaĢlanmayı yavaĢlatmasının etkisi olarak ortaya çıkmıĢtır. 1-MCP 

uygulanmasıyla meyve yumuĢamasında etkili olan pektin estaraz, 

poligalakturonaz ve selülaz gibi meyve sertliğini etkileyen enzimlerinin 

aktivitelerinin sınırlandırıldığından yumuĢamanın geciktirildiği bilinmektedir 

(Feng et al., 2000). Benzer Ģekilde, MAP ambalaj atmosferindeki O2 ve CO2 

konsantrasyonunu değiĢtirerek solunumu yavaĢlatarak yaĢlanmayı ve dolayısıyla 

meyve yumuĢamasını geciktirmektedir (Crisosto et al., 2009; Karaçalı, 2016). 1-

MCP uygulamasıyla „Perfection‟ ve „Bulida‟ kayısı çeĢitlerinde meyve eti 

sertliğinin daha uzun süre korunduğu bildirilmiĢtir (Fan et al., 2000; Egea et al., 

2010). „Jumbo‟ kayısı çeĢidinde ise MAP uygulamasının depolamaya ilaveten raf 

ömrü sonrasında meyve eti sertliğini koruduğu görülmüĢtür (Ezzat, 2018). 

Kontrol ve 1-MCP uygulanan kayısı meyvelerinin meyve eti sertliğindeki 

azalmada, su kayıplarının etkili olduğu düĢünülmektedir. Zira meyvelerden 

meydana gelen su kayıplarının artıĢına paralel olarak meyve eti sertliğinde 

azalıĢlar meydana gelmektedir (Ezzat et al., 2017a,b). „Goldrich‟ çeĢidinde, MAP 

ve 1-MCP uygulanmalarında, meyve eti sertliği oldukça düĢük (Rebeaud et al., 

2015), „Ninfa‟ çeĢidinde MAP uygulamasında ise yüksek ölçülürken bunu 

sırasıyla MAP+1-MCP ve 1-MCP uygulamaları takip etmiĢtir (Sabır ve ark., 

2014). Söz konusu bu çalıĢma, araĢtırıcıların bulgularına paralellik göstermiĢtir. 

MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte uygulamaları meyve eti sertliğini depolama 

süresince korumasını sağlamıĢtır.  

„Farbaly‟ kayısı çeĢidinde depolama ve raf ömrü süresince „Farfia‟ 

çeĢidinde ise 28 ve 42 günlük depolamaya ilaveten raf ömrü sonrası SÇKM 

miktarı kontrol meyvelerinde yüksek bulunmasında, MAP‟ın yer aldığı 

uygulamalarda su kaybını ve solunumu yavaĢlatıcı etkisi önemli olmuĢtur. 

Depolama süresince meyvelerde SÇKM değeri, su kaybındaki artıĢlara paralel 

olarak çoğunu Ģekerlerin oluĢturduğu suda çözünür maddelerin, meyve suyundaki 
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konsantrasyonun artmasından kaynaklanabilmektedir. Nitekim su kaybının daha 

yüksek olduğu kontrolde SÇKM miktarı da yüksek olmuĢtur. „KabaaĢı‟ ve 

„Roxana‟ kayısı çeĢitlerinde yapılan çalıĢmalarda, depolama süresine ilaveten raf 

ömrü sonrasında SÇKM miktarında artıĢlar meydana gelmekte ve MAP 

ambalajlarda bu artıĢların geciktiği bildirilmektedir (Muftuoğlu et al., 2012; 

Çalhan, 2010). 1-MCP uygulamalarının SÇKM miktarına etkisi değiĢim 

göstermektedir. Dolayısyla, 1-MCP uygulanmıĢ elma çeĢitlerinde SÇKM miktarı 

artarken (Fan et al., 1999), çilek meyvelerinde azalmıĢ (Tian et al., 2000), kayısı 

ve erik meyvelerinde (Dong et al., 2002) ise etkilenmemiĢtir. Zira Dong et al. 

(2002) „Canino‟ kayısı çeĢidinde 1-MCP uygulamasının SÇKM üzerinde etkisi 

olmadığını bildirmiĢtir. 1-MCP uygulanan „Ceccona‟ kayısı çeĢidinde SÇKM 

miktarı artarken, „San Castrese‟ kayısılarında azalmıĢtır (Botondi et al., 2003). 1-

MCP uygulamasının kayısı meyvelerinin SÇKM miktarı üzerine etkisinin 

farklılıklar göstermesinde çeĢit, uygulama sonrasındaki muhafaza koĢulları ve 

konsantrasyonu gibi birçok faktörün etkisiyle birlikte bu mekanizma tam olarak 

açıklanamamıĢtır. 

Söz konusu kayısı çeĢitlerinde, MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve kombine 

uygulamalarının, depolama ve raf ömrü süresince TA miktarına etkisinin sınırlı 

olduğu belirlenmiĢtir. Benzer Ģekilde, MAP ambalajları ile muhafaza edilen „Tom 

Cot‟ kayısı çeĢidinde de TA miktarı bakımından önemli farklılıklar 

gözlenmemiĢtir (Peano et al., 2014). Sabır ve ark. (2014), 28 günlük soğukta 

muhafaza süresince 1-MCP uygulanmıĢ „Ninfa‟ kayısı çeĢidine ait meyvelerde 

TA miktarı kontrol göre daha yüksek bulunmuĢtur. Ayrıca 1-MCP uygulaması TA 

kaybını eriklerde geciktirirken (Dong et al., 2002), kayısı meyvelerinde (Mir et 

al., 2001) etkilememiĢtir. 

 „Farbaly‟ ve „Farfia‟ kayısı çeĢitlerinde genellikle depolama süresine 

ilaveten raf ömrü sonrasında meyvenin pH değeri kontrolde en yüksek, buna 

karĢılık, MAP+1-MCP veya RL+1-MCP uygulamalarında ise en düĢük bulunması 

meyve yaĢlanması ile uyumludur. Kayısı gibi klimektarik meyvelerde yaĢlanma 

ile birlikte pH değerinde bir artıĢ eğilimi gözlenir. Nitekim, MAP ve 1-MCP 

uygulamaları hasat sonrası dönemde kayısı meyvelerin metabolizmasını 

yavaĢlatarak pH değerinin yükseliĢini sınırlandırmıĢtır (Wills et al., 1998; 

Karaçalı, 2016).  
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Farklı uygulamaların depolama süresince kayısı çeĢitlerinde toplam fenol 

miktarına olan etkisi genellikle benzerlik göstermiĢtir. Kayısı meyvelerinin 

antioksidan aktivitesinin depolama ve raf ömrü süresince, iklim faktörleri, meyve 

olgunluğu ve bitki geliĢim düzenleyicileri gibi birçok faktörün etkili olabileceği 

bildirilmektedir (Kalt, 2005; Öztürk et al., 2015). 

„Farfia‟ kayısı meyvelerinde uygulamaların antioksidan aktivitesinin 28+2 

gün, „Farbaly‟ kayısı meyvelerinde ise 56+2 günde önemli olması, uygulamaların 

antioksidan aktivitesi üzerine kararlı bir etkisinin olmadığını göstermektedir. 

Depolama süresinin ilerlemesiyle antioksidan aktivitesinde görülen azalıĢ 

eğilimleri meyve yaĢlanması ile uyumludur. „KabaaĢı‟ kayısı meyvelerinin 

antioksidan aktivitesi miktarının depolama sonunda bir azalıĢ gösterdiği rapor 

edilmiĢtir (Muftuoğlu et al., 2012).  

„Farbaly‟ kayısı çeĢidinde 28+2 günde RL+MAP, „Farfia‟ çeĢidinde ise 

14+2, 28+2 ve 42+2 günde MAP‟ın teksel ve 1-MCP ile birlikte uygulanan 

meyvelerin solunum hızı kontrole göre daha düĢük bulunmuĢtur. Bu duruma 

kayısının klemakterik bir meyve olmasının etkili olduğu düĢünülmektedir. 

Yapılan çalıĢmalar benzer özellikteki meyvelerde MAP ve 1-MCP uygulamaların 

solunum hızını azalttığını göstermektedir (Dong et al., 2002;Manganaris et al., 

2008;Erkan and Eski, 2012;ErbaĢ ve Koyuncu, 2016;Uysal ve ark., 2020). Buna 

karĢılık, bazı çalıĢmalarda ise bu etkinin olmadığı bildirilmiĢtir (Çalhan, 2010). 

„Precoce de Thyrinthe‟ kayısı çeĢidinde, MAP ambalajlarının solunum hızını 

önemli derecede kontrol ederken, ambalaj uygulanmayan meyvelerde ise daha 

fazla solunum açığa çıktığı ifade edilmektedir (Aslantürk, 2019). Kayısıda elde 

edilen bu bulguların çeĢide, olgunluk seviyesine ve diğer faktörlere bağlı değiĢim 

gösterdiği vurgulanmaktadır (Fan et al., 2000).  

MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte uygulanmaları ile meyvelerin etilen 

salgı miktarları, uygulama yapılmayanlara göre daha düĢük bulunmuĢtur. Bu 

uygulamaların meyvelerin etilen salgı miktarını yavaĢlatıcı-geciktirici etkisi MAP 

ambalaj içi gaz bileĢimini değiĢtirerek (Crisosto et al., 2009), 1-MCP ise etilenin 

reseptörlere bağlanmasını engelleyerek (Blankenship and Dole, 2003) etkili 

olmaktadır. „Canino‟ ve „Perfection‟ kayısı çeĢitlerinde 1-MCP‟nin teksel 

kullanımı sonucunda etilen üretiminin azaldığı görülmüĢtür (Fan et al., 2000; 
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Dong et al., 2002). „Roxana‟ çeĢidinde ise MAP ve 1-MCP‟nin birlikte 

uygulanması sonucunda etilen üretimi baskılanmıĢtır (Çalhan, 2010).  

Her iki kayısı çeĢidinde de depolamanın son dönemine kadar çürüklük 

geliĢiminin çok sınırlı olmasında, MAP ambalajlarının kullanımı, yetiĢtirme 

döneminde yapılan zirai mücadele uygulamaları ve hasadın özenli yapılmıĢ 

olması etkili olmuĢtur. MAP ambalajının kullanılmadığı uygulamalarda su 

kaybının çok fazla olması çürüklük geliĢimi engellemiĢtir. 

Her iki kayısı çeĢidinde kontrol ve teksel 1-MCP uygulamalarındaki 

meyvelerin beğeni puanlarının MAP ambalajlarının yer aldığı uygulamalara göre 

daha düĢük olmasında meyve kabuğunda su kaybına bağlı olarak görülen 

büzüĢmeler ve meyve etindeki yumuĢama etkili olmuĢtur. MAP ve 1-MCP‟nin 

birlikte kullanıldığı uygulamalarda meyvelerinin yaĢlanmasının yavaĢlaması ve su 

kaybının sınırlandırılması ilerleyen depolama dönemlerinde meyvelerin 

görünüĢünün ve meyve eti sertliğinin korunmasında etkili olmuĢtur. Nitekim 

depolama süresince belirlenen kabuk renk değerleri ve meyve eti sertlik değerleri 

de bunu doğrulamaktadır.   
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6. SONUÇ VE ÖNERĠLER 

MAP ambalajları ve 1-MCP uygulamalarının teksel ve birlikte uygulandığı 

„Farbaly‟ ve „Farfia‟ geççi kayısı çeĢidi meyvelerinin soğukta depolama ve raf 

ömrü sonrasında kalitelerine olan etkilerini belirlemek amacıyla yapılan bu 

çalıĢmada aĢağıdaki sonuçlar alınmıĢtır: 

 „Farbaly‟ ve „Farfia‟ kayısı çeĢitlerinde uzun süreli depolamaya 

ilaveten raf ömrü sonrasında MAP ambalajlarının meyvelerin 

ağırlık kaybını belirgin Ģekilde sınırlandırdığı saptanmıĢtır. 

 

 „Farbaly‟ kayısı çeĢidinde RL+1-MCP uygulamasının depolama 

süresince renk değiĢimlerini geciktirmiĢtir. 

 

 MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte uygulanmaları depolama 

dönemlerine ilaveten raf ömrü sonrasında kayısıların meyve etinin 

sertliğinin korunmasında etkili olmuĢtur. 

 

 „Farbaly‟ kayısı çeĢidinde depolama süresine ilaveten raf ömrü 

sonrasında MAP‟ın yer aldığı uygulamalarda SÇKM miktarı ve 

MAP+1-MCP uygulamasının pH değerindeki artıĢın 

sınırlandırılmasında etkili olmuĢtur. 

 

  „Farfia‟ kayısı meyvelerinin solunum hızı MAP‟ın teksel ve 1-

MCP ile birlikte uygulanmasıyla azaldığı tespit edilmiĢtir. 

 

 Her iki kayısı çeĢidinde de MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte 

uygulanması meyvelerin etilen salgı miktarının daha düĢük 

olmasında etkili olmuĢtur.  

 

 Her iki çeĢitte de depolamanın son dönemi hariç çürüklük geliĢimi 

çok sınırlı olmuĢtur. 
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 RL+1-MCP uygulaması „Farbaly‟ ve „Farfia‟ kayısı çeĢitlerinin 

meyvelerinin genel beğeni puanlarının depolamaya ilaveten raf 

ömrü sonrasındaki azalıĢlarını sınırlandırmıĢ, daha yüksek puanlar 

almasını sağlamıĢtır. 

 

 Her iki kayısı çeĢidinin meyvelerinde MAP ve 1-MCP‟nin teksel 

ve birlikte uygulanmaları depolama dönemine ilaveten raf ömrü 

sonrasında TA, toplam fenol miktarı ve antioksidan aktivitesine 

etkisi sınırlı ve kararsız olmuĢtur. 

 

MAP ambalajlarının ve 1-MCP ile birlikte uygulanmasının depolamaya 

ilaveten raf ömrü sonrasında „Farbaly‟ ve „Farfia‟ geççi kayısı çeĢidi meyvelerinin 

kalite parametrelerinin birçoğunun değiĢimlerini sınırlandırarak kalitenin 

korunmasını sağlamıĢtır. ÇalıĢma sonuçları MAP ve 1-MCP‟nin teksel ve birlikte 

uygulanmalarının „Farbaly‟ ve „Farfia‟ geççi kayısı çeĢitlerinin 42 güne ilaveten 2 

günlük raf ömrü sonrasına kadar baĢarıyla saklanabileceğini göstermektedir. 

Geççi kayısı çeĢitlerinin uzun süreli ve kaliteli olarak depolanmasında MAP‟ın 

teksel ve 1-MCP ile birlikte kullanılması önerilmektedir. 
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