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OZET

MODIFiYE ATMOSFER PAKETLEME VE 1-
METILSIKLOPROPEN UYGULAMALARININ BAZI GECCI
KAYISI CESITLERININ DEPOLANABILIRLIGINE ETKILERININ
ARASTIRILMASI

MERAL, Nursel

Yiiksek Lisans Tezi, Bahge Bitkileri Anabilim Dal
Tez Danigsmani: Prof. Dr. Fatih SEN
Eylil 2022, 77 sayfa

Yas kayisi tiikketiminin hem i¢ ve hem de dis pazarlarda uzun siire bulunmasi
adina depolama ve pazarlama siirecinde dnemli kayiplar meydana gelmektedir. Bu
calismada, modifiye atmosfer paketleme (MAP) ve 1-metilsiklopropen (1-MCP)
‘Farbaly’ ve °‘Farfia’ kayisi ¢esidi meyvelerinin hasat sonrast dayanimlarina
etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Calisma; a) Kontrol, b) MAP ambalaj, c) 1-
MCP, d) MAP ambalaj+1-MCP, e) RipeLock ambalaj+1-MCP olacak sekilde bes
farkli uygulama gergeklestirilmistir. 1-MCP uygulamasi 24 saat siireyle 5°C
sicaklikta 625 ppb olarak tatbik edilmistir. ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ kayisi g¢esitlerine
ait meyveler 8 hafta siireyle 0°C’de %90 oransal nemde depolanmistir. Depolama
oncesi ve depolama siiresince 2 hafta araliklarla alinan 6rneklerde hem depolamada
hem de ambalajlarin agz1 agik 2 giin raf dmriinde (20°C ve %65-70 oransal nemde)
tutulduktan sonrasinda calisma icin gerekli 6lgiimler ve analizler yapilmistir. MAP
ambalajlarinin, kayist meyvelerinin agirlik kaybini depolama ve raf 6mrii siiresince
onemli derecede azalttig1 goriilmiistiir. Meyve eti sertliginin korunmasinda MAP
ambalajlar1 ile 1-MCP’nin birlikte uygulanmasi etkili olmustur. ‘Farbaly’ kayis
cesidinde RL+1-MCP uygulamalarinin kabuk renginin (a*, b*, C*) degerlerinin
depolama siiresince yiiksek degerlerini korumus, suda ¢6ziiniir kuru madde miktari
MAP ambalajlarinin uygulandigr uygulamalarda yiiksek bulunmustur. ‘Farfia’
kayis1 c¢esidinde MAP ambalajlarinin meyvelerde solunum hizinin diisiirmiistiir.
Her iki kayist ¢esidinde de MAP ve 1-MCP uygulamalarinin teksel ve birlikte
kullanimi etilen salinim1 yavaglatmistir. Calisma sonucunda MAP ambalajlar ile 1-

MCP’nin birlikte uygulandig: ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ kayisi ¢esitlerinin meyvelerinin
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MAP ambalajlar ile birlikte 42 giin depolamaya ilaveten 2 giin raf dmrii siiresince

basariyla saklanabilecegi saptanmustir.

Anahtar sozciikler: 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 SEN
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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ONSOZ

Sert ¢ekirdek meyve grubunda yer alan kayisida hasat, depolama ve
pazarlama silirecinde Onemli derecede iirlin kayiplar1 yasanmaktadir. Tirkiye
Diinyadaki en 6nemli kuru kayisi iiretici {ilkesi olmakla birlikte glinlimiizde sofralik
kayis1 gesitleri ile kurulan bahge sayminda artis kaydedilmektedir. Kayisi, genel
olarak ¢ok cabuk olgunlasabilen, kisa siirede bozulabilen ve muhafaza siiresi kisa
olan klimakterik bir meyve tiiriidiir. Bu bakimdan, ge¢ donemde hasat edilen sofralik
cesitlerde depolama ve pazarlama siiresince meyve kalitesinin korunmasi biiyiik
onem tasimaktadir. Hasat sonrast1 meyvelerde goriilen yumusama; raf émrinii ve
muhafaza siiresini sinirlandirmakta olup bu sorunlarin ¢oziimiine yonelik daha fazla
calisma yapilmasmin gerekliligini ortaya koymaktadir. Bu amagla, {ilkemizde
yetistiriciligi giin gectikce daha fazla artan ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ gecci kayisi
cesitlerinin muhafazasinda MAP ambalajlar1 ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte
uygulamalari ile stabil meyve kalitesi saglayarak depolama ve raf 6mriiniin uzatilmasi

amaglanmustir.

[ZMIR Nursel MERAL
04/10/2022
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1. GIRIS

Kayisi, iilkemizin hemen hemen tiim bolgelerinde yetistiriciligi yapilan,
sofralik ve kurutulmus olarak sevilerek tiiketilen bir meyve tiiriidiir. iceriginde
yiikksek oranda bulunan A vitaminin yani sira, diyet lifi, potasyum, kalsiyum,
demir ve fosfor bakimindan da zengin olan kayisinin insan saglifina etkisi

oldukga fazladir.

Kayisinin anavatan1 Orta Asya ve Bati Cin’dir. Kiiltiir bitkisi olarak
yetistirilmesiyle ilgili en eski kayitlar ise Cin’de M.O. 2200’lii yillara aittir.
Tarihsel arastirmalarda, kayisinin Biiyiik Iskender’in Asya Seferleri sirasinda
Anadolu’ya getirdigi ileri siiriiliirken; en yaygin goriis Ipek Yolu ile Cin ve Orta
Asya’dan 6nce Anadolu’ya getirilip, daha sonra Romali askerlerce Italya’ya

gotiiriilmiis olmasidir (Asma, 2015).

Tiim diinyaya yayilmasina ragmen kayisi Akdeniz’e komsu iilkelerde daha
cok yogunlasmistir. Pakistan, Ozbekistan, iran, Cezayir, Fas, Suriye ve Japonya

onemli tiretici iilkeler arasinda yer almaktadir.

Iklim kosullar1 bakimindan segici olmayan c¢ok sayida kayist tiir ve ¢esidi
olmasina ragmen diinya yas kayisi iiretimi beklenenden ¢ok daha diisiiktiir. 1961
yilinda diinya yas kayisi tiretimi 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
ulagmistir (Asma, 2015).

FAO verilerine gore, 2019 yilinda diinyada 562 bin hektarlik alanda kayisi
iretimi yapilmakta, hektarda alinan verim 7.270 kilogramdir. Diinya kayisi
tretiminin %23,4’lik kismi Tirkiye’den karsilanmaktadir. Tiirkiye’den sonra
sirastyla Iran, Ozbekistan, Cezayir ve Cin diinya kayisi iiretiminde sdz sahibidir.
2019 yil1 verileri bakimindan diinya yas kayis1 iiretimi bir 6nceki yila gore %4,7
oraninda artarak yaklasik 4,1 milyon ton olarak gergeklesmistir. Tiirkiye 847 bin
ton yas kayisi iiretimiyle diinyada birinci sirada yer alirken, Ozbekistan 537 bin
ton ile ikinci, iran 330 bin ton iiretim ile {iciincii siradadir. 2020 yili verileri
bakimindan; diinya yas kayis1 ihracat miktarinin yaklasik 361 bin ton oldugu ve

96 bin ton ile Ispanya birinci sirada bulunurken, 75 bin ton ile Ozbekistan ikinci
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sirada, Turkiye 65 bin ton ihracat ile ii¢lincii sirada yer almaktadir. Diinya yas
kayis1 ithalatinda 2020 yili verilerine gore 343 bin tonluk ithalatinin %18,9°u
Rusya Federasyonu tarafindan gergeklestirilirken %13,6’lik pay ile Almanya
ikinci ve %10,4’likk pay ile Kazakistan tiglincii sirada bulunmaktadir (Anonim,
2021).

Tiirkiye diinya yas ve kuru kayisi iiretiminde birinci sirada bulunurken,
sahip oldugu gen kaynaklari1 ve iiretim alanlar1 bakimindan biiyilik bir potansiyele
sahiptir (Ulusal Kayis1 Calistay1, 2014). Kayisida agag sayisinda ve tiretim miktari
bakimindan yillara gore artis kaydedilmistir. Tiirkiye kayisi {iretiminde yillara
gore goriilen dalgalanmalarin sebebi olarak; ilkbahar ge¢ donlarinin sebep oldugu
kayiplar ile Akdeniz, Ege ve i¢ Anadolu bdlgelerinde artis gdsteren sarka hastalig

(Plum pox virus) sayilabilir.

Ulkemizde en énemli kayis iiretim merkezi olarak Malatya gelirken onu
sirasiyla Mersin, Kahramanmaras, Elazig, Kayseri, Erzincan, Isparta ve Konya
illeri takip etmektedir. Bu iller igerisinde Malatya, Kahramanmaras, Elazig ve
Erzincan’da kurutmalik kayisi, diger illerde ise sofralik amagli kayisi {iretimi

gerceklestirilmektedir (Asma, 2015).

Son yillarda tiiketicinin pazarda uzun siire yas kayist bulma isteginin
yaninda renk, tat, aroma ve irilik agisindan da farkli 6zelliklere sahip yeni
cesitlere talep fazlalagmistir. Kayisida yapilan 1slah ¢aligmalarinin 6nemli boliimii
kuzey yarimkiirede yogunlasmis olup 74 ¢esit ile Amerika Birlesik Devletleri ve
70 ¢esit ile Fransa en fazla kayisi 1slahin1 gergeklestiren iilkeler olarak dikkat
cekmektedirler. Bu siirecte Tiirkiye’de ise yalnizca on bir kayisi ¢esidi tescil
edilmistir (Asma ve ark., 2017).

Ulkemizde farkli zamanlarda olgunlasan sofralik kayisi cesitleri ile tesis
edilen bahce sayis1 giin gectikce artmaktadir. Mayis ay1 ortalarindan itibaren
hasadina baslanan kayisi, ge¢ olgunlasan cesitler ile agustos aymin sonlarina
kadar tezgahlarda bulunmaktadir. Ozellikle geggi sofralik kayisi cesitleri ile tesis
edilen bahge sayisinin artmasi, depolama ve pazarlama siirecinde de meyve
kalitesinin korumasim1i zorunlu kilinmaktadir. Geggi kayisi  gesitlerinin

depolanmasi ile birlikte pazarlama siireci uzayacagindan uzun siire piyasada iiriin
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bulunabilecektir. Yas kayis1 normal oda kosullarinda 3-5 giin gibi ¢ok kisa bir
siire depolanabilmektedir. Optimum sicaklik ve nem kosullarinda depolama ile bu
stirec 1-2 hafta olur iken; ¢eside bagli olarak bu siire 3-4 haftaya kadar
uzayabilmektedir (Crisosto and Kader, 1999). Kayisi, genel olarak cabuk
olgunlagan, ¢ok c¢abuk bozulabilen ve muhafaza siiresi oldukca kisa olan
klimakterik bir meyvedir (Kader, 2002; Karagali, 2016). Ayrica, hasat sonrasinda
meyve yumusamasi nedeniyle raf Omrii ve muhafaza siiresi daha da
siirlanmaktadir. Kayist meyvelerinde depolama ve raf Omriinii uzatmak igin
meyve etinin yumusamanin geciktirilmesi ve yavaglatilmasi biiyiikk 6nem arz
etmektedir. Meyvenin olgunlagsmasiyla birlikte ortaya c¢ikan yumusama, etilen
yogunlugunun artmasindan kaynaklanmaktadir (Khan and Singh, 2007). Bu
durumun engellenebilmesi icin etilen ve etilene bagl etkilerin kontrol altina
alinmas1 gerekmektedir. S6z konusu etkiler farkli uygulamalar ve yontemlerin
kullanilmasi ile miimkiin olabilmektedir. Giiniimiizde en yaygin olarak kullanilan
uygulama bitki dokusunun etilen salgilamasini engellemektir. Etilen
salgilanmasimi Onlemek icin; sicakligin miimkiin olan en diisiik dereceye
diisiiriilmesi, CO, konsantrasyonun yiikseltilmesi ve etilen inhibitérii olan 1-
metilsiklopropen (1-MCP)’in kullanilmasi en basarili yontemler olarak
bildirilmektedir (Sen ve Tiirk, 2008).

Modifiye atmosfer ambalajlari, ambalaj i¢indeki atmosfer bilesimini
degistirerek iirlinlin nem kaybini azaltip yaslanma hizin1 yavaslatmaktadir. S6z
konusu olumlu etkileri nedeniyle bu ambalajlar giiniimiizde bircok meyve ve
sebzenin hasat sonrasinda Omriinii uzatmasi sebebiyle muhafaza, tasima ve
dagitim agamasinda yaygin olarak kullanilmaktadir (Sabir and Agar, 2010; Laribi
etal., 2012).

1-MCP etilen hareketini engelleyerek, bunun neden oldugu biyokimyasal
olaylarin gecikmesini veya ortadan kalkmasmi saglamaktadir. 1-MCP’nin ¢ok
diisiik konsantrasyonlarin etkili olmasi, kokusuz olmasi, kolay uygulanabilirligi,
ticari olarak elverisliligi ve toksik bir etkisinin olmamasi ¢ok sayida arastirmada

kullanilmasina neden olmustur (Ergiin, 2006).

Tiirkiye’de farkli zamanlarda olgunlasan sofralik kayisi ¢esitleri ile kurulan

bahcelerin verim yatmasi ile hem kalite hem de depolama ile ilgili ¢aligmalarin
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yapilmasi zorunlu hale gelmistir. Diger sert ¢ekirdekli meyvelere gore ozellikle
gecei sofralik kayist gesitleri ile ilgili kalite ve depolama ¢alismalar1 daha sinirh

kalmistir.

Bu arastirmada, MAP ambalajlart ve 1-MCP uygulamalarinin Tiirkiye’de
iretimi giderek yayginlasan “Farbaly” ve “Farfia” gec¢ci kayist ¢esitlerinin
depolanma siiresince kalite degisimlerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Avyrica kayisi ¢esitlerinin fiziko-kimyasal 6zellikleri de belirlenecektir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Kayisinin Besin Degeri ve Insan Saghg Bakimindan Onemi

Kayis1 genellikle karotenoidler, askorbik asit, polifenoller, demir, potasyum,
polisakkaritler, lif ve minareller agisindan zengin bir kaynak olarak kabul edilir
(Muzzaffar et al., 2018). igeriginde bulunan tiim mineral maddeler nedeniyle
insan sagliginin korunmasinda da ¢ok onemli bir rol oynamaktadir. 100 g yas

kayis1 meyvesinin sahip oldugu besin degeri Tablo 2.1’de gosterilmektedir.

Meyvenin igerdigi vitamin ve mineral degerleri iklim, toprak kosullari,
kiiltiirel] uygulamalar ve isleme kosullari, hasat sonrasi ambalajlama

yontemlerinden etkilenmektedir (Karabudak, 2001).

Kayisi, yetiskin bir insanin giinlik enerji ve protein gereksiniminin
karsilanmasi1 konusunda ¢ok az katkisi olmakla birlikte mineral maddelerden;
potasyum, fosfor, kalsiyum, demir ve A vitamini (B-karoten) bakimindan
zengindir. A vitamini, viicudu ve organlari saran epitel doku ve endokrin
bezlerinin ¢alismasinda gereklidir. Ureme ve biiyiime esnasinda, enfeksiyonlara
kars1 direncin arttirtlmasi1 ve goz saglhigi bakimindan biiyiik bir etkinligi olan
vitamindir. Yaklasik 250 g yas kayis1 veya 30 g kuru kayisi tiiketimiyle viicudun
ithtiyact olan giinlik A vitamini ihtiyaci karsilanabilmektedir (Muzzaffar et al.,
2018). Kanser hastaliklarinin 6nlenmesinde ve tedavisinde etkili olmaktadir.
Sigara ve alkol kullananlarda A vitaminin sahip oldugu bu koruyucu etkisi ¢ok
daha fazla 6nemlidir (Karabudak, 2001). Ayrica kayist diisiik sodyum igerigine
karsilik potasyum bakimindan zengin olmasi nedeniyle kalp yetmezligi, hepatit ve

siroz hastaliklarinin tedavisinde de tavsiye edilmektedir.

Gilinlimiizde ¢alisma hayatinda masa basinda gegcirilen siirenin artmasiyla
birlikte gilin igerisinde hareketlerimiz azalmakta ve yemek aligkanliklarimizda
degismektedir. Daha fazla tiiketilen et, yag, seker ve un bakimindan zengin
yiyeceklerle birlikte lifli meyve ve sebzenin tiiketimi azalmaktadir. Sonugta mide

ve bagirsak hastaligina sahip hasta sayist her gecen giin artmaktadir. Dogal lif
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iceren besinlerden olan kayisinin yas veya kuru olarak tiiketilmesi ile giinliik posa

ihtiyaci karsilanabilmektedir.

Tablo 2.1. 100 g yas kayisinin besin degeri

Bilesenler Birim Yas Bilesenler Birim | Yas Kayis1
Kayisi
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 yag g 0.4 Betain mg -
Kiil 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
Nisasta g - 1zol6sin g 0.041
Mineraller Losin 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
Cinko mg 0.2 Arjinin g 0.045
Bakir 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. Sofralik Kayisida Hasat

Bitki ve toprak fizerinde belirli bir gelisme asamasma erisen veya
gelismelerini tamamlayan ve Ongoriilen degerlendirme sekline uygun duruma
gelen sebzeler, belirli bir olgunluk derecesine ulasan meyveler, bitkiden koparilir

veya topraktan sokiilmesine hasat veya derim denir (Karagali, 2016).
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Ulkemizde kayisi hasadi, mayis aymin ikinci yarindan agustos aymin ikinci
yarisina kadar olan donemde yapilmaktadir. Sofralik kayisi hasadi kademeli

olarak elle ve hasat olumu déneminde yapilmaktadir (Ozgagiran ve ark., 2005).

Kayis1 meyveleri sert olgun dénemde hasat edilirler. Et sertligi olgunluk ve
dayaniklilik icin en iyi gostergedir. Meyvelerin agag {lizerinde birakilip daha geg
hasat edilmesi iyi bir olgunluk ve yeme Kkalitesini olustururken yas kayisinin
pazara ulasmasi esnasinda gerekli olan et sertligi ve direncinin kaybolmasi
sonucunda iriin pazara ulasamadan bozulur. Erken donemde hasat edilen
meyvelerde ise tatlanma, renk ve aroma bakimindan kalite diisiik olur ve dyle
kalir. Sert olgun dénemde hasat edilen meyvelerde hasattan sonra tat ve lezzet

bakimindan yeme Kalitesini biraz daha iyilestirir (Karagali, 2016).

Hasat zamaninin saptanmasinda meyve eti sertligi ve meyve rengi esas
almir. Kayisilarda olgunlasma meyvenin ug¢ tarafindan baslamaktadir. Erken
hasatta ideal olan kabuk yiizeyinin 3/4’li saman sarisi renge ve et kesitinin de
1/2’si sartya donmiis olmalidir. Zamaninda hasatta meyveler sert- olgun olurlar.
Bu donemde yanaklarin meyve eti sertligi 7-8 kg ve meyvenin 6nce olgunlasan ug
kisminda ise 2.0-2.5 kg olmalidir. Toplam suda ¢6ziiniir kuru madde miktari,
cekirdegin etten ayrilmasi, irilik ve dudaklarmm dolmasi da kayisi hasadinda

yardimci kriterler olmaktadir (Karagali, 2016).

Kayisida kalite endeksleri arasinda meyve boyutu, sekli ve kusurlu
olmamasi yer alirken; suda ¢6ziiniir kuru madde igeriginin 10°Brix’ten yiiksek
olan, disiik asitlikte (%0,7-1,0) ve meyve eti sertliginin (9-13,5 N) olan
meyvelerin “yemeye hazir” olarak nitelendirilir (Peano et al., 2014). Toplam
¢Oziiniir kuru madde oranlarii >%10, titre edilebilir asit miktarin1 (TA) 0,7-1,0
g/100 g ve meyve eti sertligi degerinin 0,9-1,4 kg olmas1 yas kayis1 hasadi i¢in
kriter olarak kabul edilmektedir (Crisosto et al., 1996).

2.3. Depolama

Diinya yas kayis1 tiretiminde 2020 yilinda 833 bin ton ile birinci sirada olan
Tirkiye’de yas kayisi ¢esitlerinden olusan bahge sayis1 her gecen giin artmaktadir.

Ulkemizde kayisida agac sayisinda ve iiretim miktar1 bakimindan yillara gore artis
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kaydedilirken, zerdalide azalis s6z konusudur (Tablo 2.2). Zerdali agaclari

sokiiliip yerine 1slah calismalar1 sonucunda yeni gelistirilmis meyve Kkalitesi

yiiksek kayist ¢esitleri dikilmektedir. Genetik yap1 bakimindan biiyiik varyasyon

gosteren standart bir gelismesi olmayan zerdali agaclarinin yerini verim ve meyve

kalitesi yiiksek, tiiketici talepleri bakimindan istegi karsilayan yeni kayisi

¢esitlerine birakmaktadir (Asma ve ark., 2017).

Tablo 2.2. Tiirkiye’de kayis1 ve zerdalide meyve veren/vermeyen agag sayisi ve tiretim miktarlart

Yillar Kayis1 Agac Sayisi Uretim Zerdali Agac Sayisi Uretim
(Bin) (ton) (Bin) (ton)

Meyve Meyve Meyve Meyve

Veren Vermeyen Veren Vermeyen
2009 13 490 2221 660 894 1167 176 34 470
2010 13770 2 315 450 000 1 086 132 26 132
2011 13 859 2499 650 000 1065 140 26 138
2012 14 133 2 530 760 000 1050 141 35 483
2013 14 453 2521 780 000 1032 132 31609
2014 15 005 2 384 270 000 1003 128 8 210
2015 15 403 2282 680 000 990 130 16 100
2016 15 586 2 284 730 000 889 106 19 050
2017 15 949 2619 985 000 880 127 21 653
2018 16 837 2 288 750 000 862 121 19 927
2019 17 266 3429 846 606 755 123 17 250
2020 17 650 3 644 833 398 758 132 17 005

*TUIK 2021

Kayis1 meyvelerinin besin igerigi ve solunum hizinin yiliksek olmasindan

dolay1r normal kosullarda uzun siire depolanmasi ¢iiriime ve bozulmaya neden

olup meyve Kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Tiiketiciye uzun siire kaliteli

iiriin sunmak i¢in meyvelerin hasattan sonra hizla tasinmasi ve uygun kosullarda

muhafazasinin saglanmasi gerekmektedir (Redit and Hamer, 1961).




9

Yas kayist meyvelerinin hasat sonrasi en kisa slirede uygun kosullarda
depolanmasi iirliniin  kalite Ozelliklerinin  korunmasi bakimindan 6nem
tasimaktadir. Kayisi yas olarak normal oda kosullarinda 3-5 giin gibi ¢ok kisa siire
depolanabilmekte ise de bu siire ¢eside bagh olarak 3-4 haftaya kadar
uzayabilmektedir (Crisosto and Kader, 1999).

Cesitlerin hasat sonrasindaki dayanimlari, depolanmaya uygunluklar1 ve raf
omrii bakimindan degiskenlik gosterdikleri gibi muhafaza siireleri agisindan da
yetistikleri bolge bakimindan da farkliliklar gostermektedirler. Bu nedenlerden
dolay1, kayisi gesitlerinin hasat sonrasindaki dayanimlari bakimindan degisik
bolgelerde yetistirilen ayni gesitlerle ilgili yapilacak c¢alismalar biiyiik 6nem arz
etmektedir (Wills et al., 1998; Kader, 2002; Koyuncu ve ark., 2005; Karagali,
2016).

Kayisi, hasat sonras1 démrii sinirli olan klimakterik bir meyvedir. Meyveler,
ceside bagli olarak hasattan sonra 0°C'de 2-4 hafta muhafaza edilebilir (Stanley,
1991). Kaysi ¢esitlerinin ¢ogu, depolama sirasinda lislime hasar1 semptomlar1 ve
yiksek oranda meyve ciirimesi gosterir (Stanley, 1991, Holb et al., 2006,
2011a,b). Depolama sirasinda kayisida, meyve eti sertligi ve asitliginde azalis,
suda ¢Oziinlir kuru madde miktarinda artis gozlenir (Stanley, 1991; Ezzat et al.,

2012).

Kayis1 meyvelerinde hasat sonrasinda etilen gazinin etkisi ile olgunlagmaya
devam ederler. Etilen meyve gelisiminde bir¢ok olayr hizlandiran, bir bitki
hormonudur (Erbas ve ark., 2015). Basit bir bilesik olan etilen (C,H4) bitki
tarafindan tiretilen gaz formunda yiliksek etkili, Bitki Biiylime Diizenleyicisi
(BBD) dir. Etilen bitkinin tiim dokularinca, bitki biiylime ve gelismesinin her
asamasinda tiretilebilen bir hormondur. Normal sartlarda gaz halinde olup, ugucu

ve kismen inaktif halde bulunmaktadir (Kumlay ve Eryigit, 2011).

Meyve ve sebzelerin olgunlagmasi sirasinda solunumdan bagimsiz
gerceklesen bir dizi biyokimyasal tepkime neticesinde olusan etilenin bitkiler
tizerinde olumlu ve olumsuz etkileri olmaktadir. Etilenin olumlu etkileri olarak
turunggillerin sarartilmasi, klimakterik meyvelerin olgunlasmasi, ¢igeklenmeyi

tesvik edilmesi, patojenlere karsi savunma ve olgunlasmanin diizenlenmesi
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sayilabilirken; olumsuz etkileri iSe yesil sebzelerin sararmasi, protein ve klorofil
kaybimnin hizlanmasi, kuruma ve cliriimeye karst duyarliligin artmasi, tatta
acilagma, olgunlasmanin hizlanmasi ve raf émriiniin kisalmasi seklinde karsimiza

cikmaktadir.

Ortam atmosferinde eser miktarda bulunan etilen, klimakterik meyve
tiirlerini  etkilemektedir. Ornegin yesil elmalar +5°C ile +10°C’lerde
depolanmasinda sirasinda ortam atmosferinde bulunan 1 ppm etilen etkili olurken,

0.5 ppm etilen yesil muzlarin olgunlagmasini hizlandirmaktadir (Sezer ve Ayhan,

2017).

Kayisinin hasat sonrasi donemde depolanmasi asamasinda meyveler
olgunlagmaya devam etmektedirler. Kontrolsiiz olgunlagma ile meyvelerde agirlik
kayb1, berelenme ve ciirlime goriilmektedir. Klimakterik meyvelerin etilene maruz
kalmalar1 solunum hizinda ve hizli olgunlagsmada geri doniisii olmayan bir artigin

baslangicini ilerletir (Irtwange, 2006).

Normal oda kosullarinda kayis1 meyveleri 3-5 giin depo sartlarinda 0°C de
1-2 hafta gibi kisa bir siire depolanabilmektedirler. Depolama siiresinin kisaligi

nedeniyle hasattan sonra en kisa siirede meyvelerin pazarlanmasi gerekmektedir.

Olgunlagsma hormonu olarak bilinen etilenin bitkiler iizerine olumsuz
etkilerini kontrol etmek i¢in son yillarda gesitli teknikler gelistirilmistir (Lata et
al., 2017). Karbondioksit, giimiis tiyosiloulfat (STS), aminoethyoxyvinylglycine
(AVG), 1- metilsiklopropen (1-MCP), 2,5-norbornadiene (2,5-NBD) ve
diazocyclopentadiene (DACP) gibi etkili etilen inhibitorii bilesiklerin yaninda
modifiye atmosfer ambalajlama (MAP) teknigi de kullanilmaktadir.

2.4. Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP)

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) sistemi Avrupa’da ¢ok uzun yillardan
beri bilinen ve giliniimiizde endiistrilesmis iilkelerce yaygin olarak uygulanan bir
muhafaza yontemidir. Bilimsel olarak ilk kez 1927 yilinda Ingiltere’de Kidd ve
West tarafindan giindeme getirilmesine ragmen, ticari uygulamalarina ancak

1940’larda  Amerika’da baslanmistir. CO, ve Oy’nin birbirleriyle olan
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fonksiyonlarini etkilemektedir. Bu iki gazin uygun bir bilesimde hazirlanmasi

sonucunda yas iiriinlerin depolanma siiresi uzatilabilmektedir (Batu, 2009).

MAP ambalajlarinda, atmosfer bilesimi iiriiniin solunum esnasinda O, alip
CO, vererek degistirmekte, O, konsantrasyonun bir miktar diismesine CO,
konsantrasyonun ise bir miktar yiikselmesini saglayarak yaslanmayi
yavaslatmaktadir. Ayrica MAP ambalajlar1 {iriinlin etrafinda nem miktarim
yiikselterek nem kaybini azaltarak {iriinlerde burusma, kirisma, biiziisme gibi
kayiplart smirlandirmaktadir. MAP ambalajlarinin olumlu sonuglari nedeniyle
birgok meyve ve sebzenin hasat sonrasi omriinii uzatmak amaciyla depolama,
tasima ve dagitimi sirasinda kullanimi yayginlasmaktadir (Sabir and Agar, 2010;
Laribi et al., 2012; Karaca ve Sen, 2014). Ancak MAP ambalajlarindaki nem
gecirgenligi irinler i¢in uygun olmadigi durumunda meyveden ortama verilen
nem ambalaj i¢inde doygun hale gelerek ¢iiriiklik olusumunu tesvik
edebilmektedir (Shin et al., 2007; Nunes, 2008). Ayrica MAP ambalaji iginde
tirtinler i¢in uygun O, ve CO; konsantrasyonunun saglanamamasi bu iki gaz i¢in
istenmeyen sinir  degerlerinin  disina  ¢ikmasi  fizyolojik  bozukluklar

olusturmaktadir (Crisosto et al., 2009).

MAP’1n iki tiirt vardir:

1- Pasif MAP, iirlinler gaz gecirgenligine sahip bir pakete yerlestirilir.
Kullanilan plastik torba igindeki iiriin solunumla O2’i %2,5’e diisiiriir, ortamda

artan CO,’in birikimi ile solunumun {iriine zarar vermesi engellenir.

2- Aktif MAP, plastik torba igerisinde CO;, ve O, oranlarinin iiriin posete
konulmadan o6nce degistirilerek iiriinlerin solunum oranmnin ve kullanilan plastigi

cevreleyen film gecirgenligine bagli olarak degisimidir.

Hasat edilen tirtinlerin MAP teknigi ile paketlenmeleri sonucunda; solunum
yavaslamakta, meyvelerde olgunlagsma gecikmekte, depo dmrii uzamakta, klorofil
parcalanmas1 gecikmekte ve etilen iiretim hizi azalmaktadir. Ayrica hasat sonrast
bitki ilizerinde bulunan patojenler bozulma iizerine dogrudan veya dolayl etkilere

sahip olabilmekte olup MAP ile bu bozulmalar azaltilabilmektedir.
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Bu ambalajlarin kayisilarda hasat sonrasi ve kalitesi lizerine etkilerinin
arastiritlmasi lizerine yapilan calismada, hasattan 12 saat sonra laboratuvara
getirilen meyveler 3.2°C’ye kadar su ile sogutulmus, paketlenmis ve
depolanmistir. Ambalaj malzemesi olarak 50 p kalinlikta disik yogunluklu
polietilen (LDPE) kullanilmistir. Paketlenen iiriinler iki gruba ayrilmis; bir grup
pasif ve digeri aktif modifiye (%3 O,, %3 CO;) ile depolanmistir. Meyvelerin
kalite parametreleri olarak; agirlik kaybi, renk, titre edilebilir asit, pH, suda
¢ozlinlir kuru madde ve duyusal analizler haftalik periyotlarla alti hafta siireyle
yapilmistir. Kontrol meyvelerinin MAP uygulanan meyvelerden daha diisiik raf
omrii oldugu bulunmustur. Pasif modifiyede 0°C’de 6 hafta boyunca ile 50 p
kalinliginda LDPE ile hasat sonrasi en iyi koruma saglandigi bildirilmektedir

(Pala et al., 1994).

Beliana, Rouge de Rousillion ve Polonais kayisi g¢esitlerinde farkli
gecirgenliklere sahip dort plastik film ile kaplanarak olusturulan MAP igerisinde
10°C’de depolanan 6rneklerin pasif olarak tirettikleri atmosfer bilesimi (O,, CO;
ve etilen) incelenmistir. Modifiye atmosferde depolanma siiresince {iriinlerin
solunum hizlar1 azalirken, posetlerin agilmasiyla meyvelerin acik havada
kalmalartyla solunum hizlarinda artis gortilmiistiir. Etilen konstrasyonunda 2. giin
itibariyle tim kosullarda azalma baslamistir. S6z konusu azalis, daha az
gecirgenlige sahip olan filmlerde daha fazla gézlenmistir. Beliana kayisi ¢esidinde
aktif modifiye atmosfer i¢indeki etilen konsantrasyon miktari, pasif modifiye
atmosfere gore hafif bir azalma egilimi gostermistir. Dokulardaki etanol
birikiminin aktif modifiye atmosferde pasif modifiye atmosfere nazaran daha

diisiik oldugu goriilmistiir (Pretel et al., 2000).

Roxana, Hungarian Best ve Bebeco kayis1 ¢esitlerinin modifiye
atmosferde depolanmasinda farkli ambalaj materyallerinin uygunlugunun
arastirilmasi igin hasat edilen meyveler LDPE ve PVC ambalaj materyali ile
ambalajlanmig, hi¢ bir uygulama yapilmayan kayis1 meyveleri ise kontrol
meyveleri olarak depolanmistir. Ambalajlanan kayisi gesitleri 0°C’de %95 oransal
nem kosullarindaki soguk hava deposunda 30 giin siireyle muhafaza edilmistir.
Depolama sonrasi lriinlerde agirlik kaybi, meyve eti sertligi, meyve zemin rengi,

meyve et rengi, meyve tadi, titre edilebilir toplam asitlik miktari, suda ¢oziiniir
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kuru madde orani, toplam seker ve indirgen seker degerlerindeki degisimler
belirlenmis olup 30 giinliik depolama sonunda yapilan analizler, iriinlerde
incelenen tiim kalite kriterleri ag¢isindan LDPE ve PVC uygulamalarinin tirtinler
tizerine hem kaliteyi koruyucu hem de {iriiniin depolama o&zelliklerini arttirict

etkileri oldugunu gostermistir (Onder, 2010).

Kayisilarin 10-15 kPa CO, arasindaki konsantrasyonlarda saklanmasinin
meyve clirimesi ve i¢ kararmasimi azalttigit bulunmustur. Canino ¢esidi
kayisilarda 13-15 kPa CO, ve 3 kPa veya 10 kPa O, iireten iki MAP ambalajla 35
giinliik depolamaya ilaveten 4 giin 20.8°C’de raf Omrii siiresince ciirlime
gbzlenmezken, kontrol meyvelerinde ise %30 ¢iiriime goriilmiistiir. Ayrica ayni
calismada, Canino kayisilarinda 2 giin sonra i¢ kararma goriilmezken, kontrol

meyvelerinde %40 kadar i¢ kararma goriilmiistiir (Muzzaffar et al., 2018).

MAP ve %5 NatureSeal® ile kaplamanin ‘Kabaasi® kayisinin
fizikokimyasal Ozellikleri ve duyusal kalitesi {izerine etkileri incelenmistir.
Kayisilar dokme polipropilen veya ¢ift eksenli yonlendirilmis polipropilen ile
kapatilmis polipropilen tepsiler kullanilarak aktif (%5 O,, %10 CO,) veya pasif
atmosfer altinda paketlenerek 42 giin silireyle 4°C’de saklanmustir. Tiim
uygulamalarda 28 giinliik depolamadan sonra renk degerleri (L*, C* ve h°),
onemli (P<0.05) o6l¢iide azalmistir. MAP uygulanan kayist meyvelerinde agirlik
kayb1 %1’den azken, paketlenmemis kayisilarda depolama sonunda agirlik kaybi
%357’ olarak saptanmistir. Genel olarak MAP ve kaplamanin meyvelerin kimyasal
ozellikleri (pH, antioksidan aktivitesi ve toplam karotenoid igerigi) lizerinde
onemli bir etkisi olmamis, 28 giin boyunca kaliteyi korumustur. Ancak,
paketlenmemis meyvelerin raf omrii 7 glnden daha az bir siire ile

sinirlandirilmigtir (Muftuoglu et al., 2012).

Sofralik kayisi gesitlerinden Precoce de Tyrinthe, Igdir, Ninfa ve Sekerpare
cesitleri MAP ambalajlar1 (Xtend®, StePac, Tefen, Israil) kullanilarak sicaklig
0°C ve oransal nem %90-95’de 35 giin siireyle depolanmistir. Depolama siiresinin
ilerlemesiyle raf dmrii (2 giin 20°C) sonunda tiim kayis1 ¢esitlerinin pH degerinde
ve agirlik kaybinda artis, titre edilebilir asit miktarinda ise azalig saptanmustir.
Precoce de Tyrinthe ve Ninfa ¢esitlerinde 21 ve 28 giinliik depolamaya ilaveten 2

giin raf Omrl sonrasinda tim meyvelerde yumusama ve ciiriiklik gelisimi
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goriilirken, Igdir ve Sekerpare c¢esitlerinde herhangi bir bozukluk tespit
edilememistir. Arastirmada Igdir ve Sekerpare ¢esitlerinin 35+2 giinliik depolama
sonrasinda kalitelerini koruduklari, ancak Precoce de Tyrinthe ¢esidinde 14, Ninfa

cesidinde ise 21 giin muhafaza edilebilecegi goriilmiistiir (Ozdogru ve ark., 2014).

Tom Cot® kayisi ¢esidi meyveleri farkli MAP ambalaj malzemeleri
kullanilarak 140,5°C ve %90-95 oransal nemde depolanmistir. MAP’1n etkilerini
belirlemek icin, tepe boslugu gaz bilesimi, agirlik kaybi, toplam ¢oziiniir kuru
madde igerigi, meyve eti sertligi, titre edilebilir asitlik ve kabuk rengi izlenerek
meyvelerin hasat sonrasi kalitesi incelenmistir. Kullanilan tim filmler igin
ambalaj tepe boslugu gazi bilesiminde degisiklikler gbzlemlenmis, ancak yalnizca
cok katmanli filmler ve biyolojik olarak pargalanabilen film, MAP kosullarini
depolamanin sonuna kadar korumustur. MAP ambalajlar1 kullanilan meyveler
kullanilmayanlara gore daha az agirhik kaybi gostermistir. Ozellikle cok katmanl
filmlerde en yiiksek meyve eti sertligi degerlerini 21 giinliik depolama uygulamasti
gostermistir. Tom Cot® kayis1 meyvelerinin pasif MAP kosullarinda ¢ok katmanl
filmler gibi geleneksel plastik malzemeler ve biyolojik olarak pargalanabilen
filmli ambalajlarinda 21 giine kadar depolanabilecegi gdsterilmistir (Peano et al.,

2014).

MAP ambalajin ‘Jumbo’ kayis1 ¢esidi tizerindeki etkisinin arastirilmasi igin
yapilan ¢alismada; kontrol (1°C’de 13 giin depolama), kontrol + raf 6mrii (1°C’de
10 giin depolama +25°C’de 3 giin raf 6mrii), MAP (1°C’de 13 giin depolama) ve
MAP + raf omrii (1°C’de 10 giin depolama +25°C’de 3 giin raf omrii) seklinde
uygulamalar yapilmistir. Depolama sonucunda MAP uygulanan kayisi
meyvelerinin kontrole gore daha uzun siire dayandig1 goriilmiistiir. Ayrica MAP
uygulamalarinda kayis1 meyvelerinin agirlik kaybi, meyve eti sertligi, soguk
zarar1 ve meyve cirikliginde olumlu etki gosterdigi tespit edilmistir (Ezzat,

2018).

Sert cekirdekli meyvelerden olan seftali konusunda yapilan bir ¢alismada
‘Monroe’ ve °‘Blake’ gegci seftali gesitlerinde modifiye atmosfer paketlerin
meyvedeki bazi kalite 6zellikleri lizerine etkileri arastirilmistir. Calismada bu iki
seftali cesidine ait meyveler diisiik yogunluklu polietilen (LDPE) bazli MA

ambalajlarda 0,5 + 0,5°C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 25-50 giin muhafaza
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edildikten sonra 18-20°C sicaklikta %50-60 oransal nemde 3 giin siireyle raf
omriinde tutulmuslardir. Her iki seftali ¢esidinde meyve eti sertligi, toplam ve
indirgen seker icerigindeki azalislar MAP ambalajinda depolanan meyvelerde
daha diisik oranlarda olmustur. Muhafaza siiresi sonunda seftalilerdeki
yiinlillesme orani, MAP uygulamasiyla azalis gosterirken; herhangi bir uygulama
yapilmayan kontrol meyvelerindeki titre edilebilir asit miktarinda goriilen artig

muhafaza siiresince daha yiiksek seviyede tespit edilmistir (Sakaldas ve ark.,

2013).

2.5. 1-Metilsiklopropen (1-MCP) Uygulamalari

1-MCP bitkisel iriinlerde kalite ve raf dmriinii uzatmaya yarayan, etileni
inhibe eden ve yaslanmay:1 geciktiren bir madde olarak bilinmektedir. Standart
sicaklik ve basingta, molekiil agirhgr 54, formiilii C4Hs olan bir gazdir (Watkins,
2006). 1-MCP’nin ¢aligma mekanizmasi, bitkiye uygulandiginda etilen alicilarina
baglanip, etilenin bu bolgeye baglanmasini engellemek ve etilenin olusturdugu
biyokimyasal tepkimelerin hizin1 yavaslatmaktadir (Sisler and Serek, 1997). 1-
MCP, Kuzey Carolina Universitesi’nde Edward Sisler ve Sylvia Blankenship adl
aragtiricilar tarafindan ilk kez bulunmustur. 1996 yilinda da patenti alinmistir

(Blankenship and Dole, 2003).

Son yillarda 1-MCP kullanilmasina yonelik ¢aligmalar yogunluk kazanmus,
ayrica pratikte de genis bir kullanim alan1 bulmustur. 1-MCP’nin kullanimiyla
ilgili ticari gelismelerle birlikte bu maddenin meyve, sebze ve siis bitkilerinin
etilen fizyolojisi ile iligkileri konusunda yogun c¢alismalar yapilmaktadir. 1-MCP
hiicrede etilen reseptorlerine baglanip etilenin baglanmasini engelleyerek etkisini
gosterdigi disiiniilmektedir. Ayrica 1-MCP’nin reseptor ile uyusmasi etilenden
yaklasik 10 kat daha fazla ve daha diisiik konsantrasyonlarda bile aktiftir (Sen ve
Tiirk, 2008).

1-MCP kullanimi hasat Oncesi ve sonrasi olarak farkli zamanlarda
uygulanabilmekte, etkinligi ¢esitlere, hasat ve olgunluk asamasina, konsantrasyon,
maruz kalma siiresi ve zaman gibi ¢esitli faktorlere baghdirlar. Bir¢ok fizyolojik
bozukluklar1 ve cesitli Uriinlerde soguk zarari yaralanmalarmin gelisimini

geciktirir. Kolay uygulanabilirligi ve islenmis iiriinlerde kalinti etkisi olmayan
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miikemmel giivenlik profiline sahip gaz halindeki bir molekiildiir. 1-MCP’nin
insan, hayvan ve g¢evre agisindan giivenligi, toksitesi ve ¢evre profilleri son derece

olumludur (Lata et al., 2017).

Yapilan bir¢ok ¢aligmada 1-MCP igin en etkili uygulama sicakligi 20 veya
25°C olarak belirlenmistir. Diigiik sicaklik uygulamasi daha etkili degildir armut
cv. Barlett (Wang et al., 2015), yeni diinya cv. Claudia (Liguori et al., 2017) gibi
baz1 meyve tiirleri i¢in olumlu sonuglar vermektedir. 1-MCP uygulamasinda etkili
bir sonug¢ alinabilmesi i¢in yeterli bir uygulama siiresine ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bu siire genellikle 12 ile 24 saat arasinda degismekle birlikte cesitler arasinda da

uygulama siirelerinde farkliliklar olabilmektedir.

‘Canino’ kayist meyveleri ile yapilan ¢alismada hasattan sonra 20°C
sicaklikta 1000 nl/l 1-MCP uygulamasi sonrasinda meyveler 0°C’de
depolanmistir. Meyveler 5 giin depolama siiresinden sonra 30 giin boyunca
20°C’de olgunlagmalart i¢in depolanmiglardir. 20 giin depolanan kayisilara 10,
100 ve 1000 nl/lI 1-MCP konsantrasyonlarinda uygulama yapilarak olgunlagmalari
icin depoda tutulmustur. Kayis1 meyve kalitesi etilen {iretimi ve solunum hizina
gore degisiklik gostermistir. Etilen {iretiminin depolama sonras1 1000 nl/I 1-MCP
uygulanan meyvelerde engellendigini ancak depolama Oncesi islem goren
meyvelerde etkili olmadig1 goriilmiistiir. Meyve yumusamasinin da etilen {iretimi
ile ilgili oldugu ve depolama sonrasi uygulanan 1-MCP’nin yumusamayi
etkilerken, depolama 6ncesi uygulamada meyvelerde yumusamayi etkilememistir.
Meyvenin renk degisimi etilenden bagimsiz olup 1-MCP’den etkilenmemistir. 1-
MCP’nin konsantrasyonuna bagli olarak kayis1 meyvelerinde ¢iiriime azalmstir.
Sonuglar, 1-MCP’nin kayisinin olgunlagmasii geciktirme potansiyeline sahip
oldugunu, ancak ¢esidin, meyvenin olgunlugunun ve uygulama zamaninin dikkatli
secilmesi gerektigini gostermistir. 1-MCP uygulamasi ‘Canino’ kayisilarinin
dogrudan pazarlama veya depolamaya ilaveten raf omrii siiresini uzatmis ve
kaliteyi arttirmis (Dong et al., 2002).

‘Ceccona’ ve ‘San Castrese’ kayist meyvelerine 12 saat 20°C’de 1 pl/I
dozunda 1-MCP uygulanmistir. 1-MCP uygulamasi her iki kayis1 ¢esidinde etilen
tretimini giiglii bir sekilde engellemis ve meyve eti yumusamasi gecikmistir.

Pektinmetilesteraz (PME) aktivitesi uygulamadan bagimsiz olarak Ceccona
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meyvesinde azalirken; San Castrese’de kontrol meyvelerinde PME aktivitesi hafif
artarken, 1-MCP uygulanan meyvelerde ise aktivitesi azalmistir. Asitlik, hasat
sonrasi olgunlasma sirasinda, azalirken, suda ¢Oziiniir kuru madde miktar
Ceccona kayisisinda artarken, San Castrese kayisilarinda hafifce azalmistir. 1-
MCP, kayisi rengi lizerinde herhangi bir etki gostermemis; aksine, 6zellikle
Ceccona kayisisinda ugucu madde profilini etkileyerek lakton sentezini azaltip,

terpenollerin yiikselisini desteklemistir (Botondi et al., 2003).

Kayis1 (Prunus armeniaca L. ‘Shanhuangxing’) meyvelerine 12 saat
boyunca 0, 1 ve 5 ul/l dozlarinda 1-MCP uygulanan meyveler, 0, 6, 12 ve 24 saat
stireyle 0°C’de %85-95 oransal nemde 4 hafta depolamaya ilaveten raf 6émriine
birakilmigtir. Kayisilarin raf 6mrii, 6 saat ve/veya 12 saat boyunca 1 veya 5 ul/l
dozunda depolama 6ncesi 1-MCP uygulandiginda 2 giinden fazla etkili bir sekilde
uzatilmistir. Sertlik, renk degisimi ve meyvede ciirlime soguk depolama ve raf
omri sirasinda 6 ve/veya 12 saat boyunca 1 veya 5 pl/l 1-MCP uygulamasinda
onemli Ol¢iide engellenmistir. 1-MCP uygulamas: meyvelerde ¢6ziinebilir pektin
icerigindeki artiglar1 ve askorbik asit icerigindeki disiisleri geciktirmis, ancak raf
omrii boyunca toplam fenolik bilesiklerin ve flavonoidlerin seviyeleri artmistir. 1-
MCP uygulamasi, raf dmrii boyunca kayis1 meyvelerinin peroksidaz aktivitesini 3
giin arttirmistir, fakat hasat edilen kayist meyvelerinde etilen {iretimini
engellemistir. Bu sonuglar, kayis1 meyvelerinin kalitesini korumak ve pazarlama
stiresini uzatmak i¢in 1-MCP’nin etkili bir sekilde uygulanmasimi

desteklemektedir (Cao et al., 2009).

‘Bulida’ kayist meyvelerinde hasattan sonra 1 ml/I’lik 1-MCP ile muamele
edilmis ve 21 gilin boyunca 2°C’de depolanmistir. Kayisilarin antioksidan
aktivitesindeki degisiklikler, 1-MCP’nin ticari Omiirlerini arttirma kapasitesi ile
ilgili olmustur. 1-MCP uygulanmis meyveler daha yiiksek siiperoksit dismutaz
aktivitesi sergilerken, peroksidaz aktivitesi sadece 2°C’de 21 giin sonra &nemli
ol¢iide yliksek olmustur. 1-MCP uygulamast meyveler ayrica depolama sirasinda
askorbat ve karotenoidlerin daha iyi korumasini ve daha yiiksek antioksidan
aktivitesine sahip olmasini saglamiglardir. Calismanin sonucunda 1-MCP’nin
oksidatif strese karsi daha biiyiik bir direng sagladigini gostermektedir. Bu da

etilen Uretimindeki azalma ile birlikte 1-MCP ile muamele edilmis kayisilarda
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ticari Omiir ve besin degerinin artisina katki saglayabilmektedir (Egea et al.,
2010).

Hasat sonrasi1 1-MCP uygulamasinin ‘Longyan Mei’ Japon kayisi
meyvelerinde kahverengilesme hizint inhibe ettigi, SCKM ve TA miktarini
korudugu ve depolama siiresince peroksidaz (POD), siiperoksit dismutaz (SOD)
ve katalaz (CAT) enzim aktivitesinin artisinin kontroliinii sagladigi ve depolama
sonunda ise, SOD, POD ve CAT enzim aktivitelerini arttirdig1 bildirilmistir (Shi
etal., 2013).

‘Xiaobai’ kayisilar1 1-MCP, klor dioksit (CIO,), kalsiyum ve 1s1 ile
kapatilmis kapta islendikten sonra 20°C’de %90 oransal nemde 10 giin
depolanmistir. Arastiricilar, uygulamalarla, solunum iiretimi ve malondialdehitin
(MDA) igerigini azaltilabilecegini, yumusamanin geciktirebilecegini, hasat
sonrast ¢iirimeyi, SCKM miktarminve gorsel degisikliklerin azaltilabilecegi ifade
etmektedirler. Ayrica polifenol oksidaz (PPO), poligalakturonaz (PG) ve pektin
metilesteraz (PME), siiperoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT), peroksidaz
(POD) aktiviteleri 1-MCP uygulamasi ile azaltilmigtir. Birlikte ele alindiginda,
ClO2’nin 1-MCP uygulamasi kayis1 meyvesinin kalitesini korumada etkili bir yol
olabilmektedir (Wu et al., 2015).

1-MCP uygulamasinin, etilen azalmasiyla meyve yumusamasinin
gecikmesinin yakindan iligkili oldugunu gostermektedir. 0.75 pl/l 1-MCP ile
muamele edilen kayisilar, 0.25-0.5 pl/l ile muamele edilen meyvelerden daha
yiikksek meyve sertligi gostermis, buda yumusamadaki azalmasinin doza bagh
oldugunu dogrulamaktadir. Kayisilar, S1 ve S2 olgunlagma asamalarinda hasat
edildikten sonra 1-MCP uygulandiginda, kontrollerden daha az renk degisikligi
sergilemistir. Kayis1 meyvelerinde renk degisimi doza bagli olarak farklilik
gostermis, 21 giinliik soguk depolamadan sonra 0.3 puL L™ ile muamele edilen

meyvelerden daha sar1 kalmiglardir (Muzzaffar et al., 2018).
2.6. MAP ve 1-MCP Birlikte Uygulanmasi

‘Roxana’ kayisi ¢esidine ait meyveler normal atmosfer (NA) ve modifiye
atmosfer (MA) kosullarinda 0°C sicaklikta %9045 oransal nem de 35 giin,



19

kontrollii atmosfer (KA; %4 O, ve %3-4 CO,)’de 50 giin depolamaya ilaveten raf
omrii kosullarinda 2 giin bekletilmistir. Meyvelere ayrica 12-20 saat 20°C’de 1
ul/l konsantrasyonunda 1-MCP uygulamasi yapilmistir. Calisma sonucunda
‘Roxana’ kayist ¢esidinin NA’de 15-20, MA’de 35 ve KA’de 40 giin siirede
kaliteli bir sekilde depolanabilecegi tespit edilmistir. 1-MCP uygulamasinin kayisi
meyvelerinde etilen tiretimini baskilamas: konusundaki basarisina ragmen diger
parametreler tizerinde dnemli bir etkisi s6z konusu olmamistir. Meyvelerin agirlik
kaybint smirlandirilmasinda en etkili uygulama MA depolanmasi olmustur
(Calhan, 2010).

‘Ninfa’ g¢esidi kayist meyvelerinde 1-MCP ile MAP uygulamalarinin
depolama siiresince kalite ilizerine olan etkileri arastirilmistir. Meyvelere; a)
Kontrol, b) MAP, ¢) 1-MCP (12 saat 1000 nl/l), d) 1-MCP (12 saat 1000 nl/l)
+MAP seklinde 4 farkli uygulama yapildiktan sonra 28 giin 0°C’de depolamaya
ilaveten 20°C’de 2 giin raf omriinde tutulmustur. 1-MCP ile MAP’in birlikte
uygulamasinin soguk depolamada ayrica raf 6mrii sonrasinda agirlik kaybi, meyve
eti sertligi, renk ve olgunlugun geciktirilmesi bakimindan en etkili sonucu verdigi

saptanmistir (Sabir ve ark., 2014).

1-MCP (24 saat 1°C’de 625 ppb), modifiye atmosfer (MA) ve kontrollii
atmosferin (KA; %2,5 O, ve %25 CO;) ‘Goldrich’ kayisi meyvelerinin iKi
depolama sicakliginda (1 ve 8°C) kaliteye etkilerini belirlemek i¢in 29 giinliik
depolamaya ilaveten 1 giin raf 6mriinde tutulmustur. Meyvelerin 1°C’de MA ve
KA altinda depolamak meyve yumusamasini daha iyi dnlemesine ragmen, 1-MCP
uygulamasi ¢iiriikliik gelisimini smirlamada daha etkili oldugu goriilmistiir.
Benzer etki meyve sertligi bakimindan da gézlenmis ancak depolama siiresinin
artmasiyla meyve sertligindeki bu olumlu etki kaybolmustur. Denemenin
sonucunda ‘Goldrich’ kayisilarinin 1°C’de 1-MCP uygulamasi ile depolanmasi
meyve kalitesi, ¢lirlime ve i¢ rengin kararmasi bakimindan en iyi yontem oldugu

belirlenmistir (Rebeaud et al., 2015).

‘Shahroudi’ kayis1t meyveler agik yesil kabuk renginde ve SCKM miktari
10.5 °Brix iken elle hasat edilmistir. Meyveler daha sonra KMnO,4 (20 veya 50
ppm) ¢ozeltisine 3 dakika daldirilmis veya 20 saat siireyle 20°C’de 1-MCP’ye (0

veya 1 pl/l) maruz brrakilmistir. Bu uygulamalardan sonra meyveler MAP
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ambalajlar1 ile paketlenmis veya paketlenmemis (kontrol) olarak 0,5 + 0,5°C’de
%80 oransal nemde depolanmistir. MAP uygulamasi kontrole gore agilik kaybini
sinirlandirmistir. . KMnO,4 veya 1-MCP uygulamasinin SCKM miktari iizerinde
onemli bir etkisi olmustur. Kontrol olarak ambalajsiz olarak depolanan
meyvelerin raf 6mriiniin, MAP ambalajlarda KMnO,4 (20 ppm) veya 1-MCP (1
ul/) uygulanan meyvelerin raf 6mriinden 3 kat daha az dayanikli oldugu

goriilmiistiir (Moradinezhad and Jahani, 2019).
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Bitkisel Materyal

Bu ¢alisma, Denizli ili Tavas il¢esinde ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ gecgi kayisi
(Prunus armeniaca) cesitleri ile kurulmus olan Ulkii Meyvecilik San. Tic. A.S.
firmasina ait meyve bahgesinde yiiriitilmiistiir. Kayis1 bahgesinin toprak isleme,
bitki besleme, budama, hastalik ve zararlilar ile miicadelesi standart uygulamalar
olarak yapilmistir (Ozgagiran ve ark., 2005). S6z konusu meyve bahgesinde
iiretim lyi Tarim Uygulamalart ve GLOBELGAP y&netmenligine uygun olarak
yapilmig, BIOBEL Sertifikasyon Denetim Gozetim ve Egitim Hizmetleri Ltd. Sti.
kurulusu tarafindan sertifikalandirilmistir.

‘Farbaly’ c¢esidi, ¢ok gii¢lii aga¢ yapisina sahip olup ¢ok verimlidir.
Meyveler elips seklinde olup turuncu zemin renginde %25-50 oraninda kirmizi st
renge sahiptir. Meyveler ortalama 90-100 g agirligindadir. Seker asit oran1 dengeli
olup olgunlasma zamani 1-15 Agustos’tur (Sekil 3.1).

‘Farfia’ ¢esidi, orta giiclii yapida olup ¢ok verimlidir. Meyve oval sekillidir
ve yiizeyi %30 turuncu renktedir. Meyve agirligi ortalama 80-90 g agirliginda,
seker asit orani dengeli olup, lezzetlidir. Olgunlagsma zamani 5-15 Agustos’tur

(Sekil 3.1).

‘Farbaly’ ‘Farfia’

Sekil 3.1. Calismada kullanilan ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ kayisi ¢esidinin meyve goriiniimii.



22

Calismada iki farkli modifiye atmosfer paketleme (MAP) ambalaji (torba-
poset) kullanilmistir. Bunlardan biri polietilen (PE) bazli 20 p kalinligindaki MAP
ambalajidir (LifePack, Aypek, Bursa). Digeri ise RipeLock™ ambalaji, 1-MCP
uygulamalari icin 6zel gelistirilmis, agz1 kapatildiktan sonra uygulandiginda da 1-
MCP’nin igerisine girmesine olanak vermektedir (SmartFresh™, Agrofresh,
ABD). Bu MAP ambalaji ¢calismada RL olarak kisaltilmistir. 1-MCP, 1 m® hacme
gore hesaplanmis 625 ppb (0.084 g/m®) konsantrasyonuna ulasacak sekilde 1 adet
mavi tablet, 2 adet pembe tablet (aktivator) ve 20 mL ¢6zgen sividan olugsmaktadir
(SmartFresh™, Agrofresh, ABD).

3.2. Yontem
3.2.1. Hasat

Her iki ¢eside ait kayis1 meyvelerinin hasadi, kabuk rengi, meyve eti sertligi
ve suda ¢Oziiniir kuru madde miktarlart dikkate alinarak sert olum doneminde
aga¢ taciin etrafindan ve yerden 1.5 - 2 m yiikseklikten deneyimli is¢iler
tarafindan sabahin erken saatlerinde yapilmistir. Hasat edilen meyvelerden zarar
gormemis, sekli diizgiin, benzer biiytikliikte olanlar segilerek sert plastik kasalara
[525 x 368 x 201 (h) mm] dikkatlice yerlestirilmistir (Sekil 3.2). Paketlenen kayisi
meyveleri hemen Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiinde

bulunan Soguk Hava Depolama ve Paketleme Unitesine getirilmistir (Sekil 3.3).

i

IRV rsasetenvrannes
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Sekil 3.2. Kayis1 meyvelerinin paketlenmesi ve taginmasi.
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Sekil 3.3. Soguk hava depolari ve paketleme {initesi.

3.2.2. On sogutma ve uygulamalar

Kayis1 meyveleri her mukavva kutuda 3 kg iiriin olacak sekilde MAP
ambalajli veya ambalajsiz olarak paketlenerek ¢ekirdek sicakligi 4°C’ye
diistinceye kadar zorunlu hava ile 6n sogutmaya alinmustir.

On sogutmas1 yapilan meyvelere asagidaki uygulamalar yapilmistir.

1) Kontrol (MAP ambalaj1 kullanilmayan ve 1-MCP uygulanmayan)

2) 1-MCP uygulamasi (24 saat siireyle 4°C 625 ppb uygulanmistir)

3) MAP uygulamasi (Ticari olarak kullanilan MAP ambalaji kullanilmigtir)

4) MAP + 1-MCP uygulamasi (MAP ambalajlarinin agz1 agik olarak 24 saat
stireyle 4°C 625 ppb uygulandiktan sonra ambalajlarin agz1 kapatilmistir).

5) RipeLock™ (RL) + 1-MCP uygulamasi (RipeLock™ ambalajlarinin i¢in
1-MCP jeneratorii konarak agzi kapatilmistir)

Calismada kullanilan MAP ambalajlar1 (LifePack, Aypek, Bursa) PE bazli
olup 3 kg kayis1 meyvesi konulabilmektedir.

1 m® hacminde gaz gecirmez fermuarli PVC ¢adirin igine tesadiifi olarak 1-
MCP ve MAP+1-MCP uygulamas: yapilacak iiriinler yerlestirildikten sonra 1-
MCP uygulamasi 24 saat sireyle 4°C sicaklikta 625 ppb (0.084 g/m°)
konsantrasyonunda olacak sekilde yapilmistir (Sekil 3.4). PVC c¢adirin ortasina
gelecek sekilde bir beherin igine 1-MCP igeren 1 adet mavi tablet ve aktivator
olarak 2 adet pembe tablet konulmus, tizerine 20 mL ¢bozgen sivi eklenmistir
(Sekil 3.5). Bunun yanima bir fan yerlestirilmistir (Sekil 3.5). Cozgen sivi
konulduktan sonra hizla PVC c¢adirin fermuar1 gaz gegirmeyecek sekilde
kapatilmistir. Uygulama siiresince fan ¢alistirilmistir. 24 saatlik uygulama sonrasi
kayis1 meyveleri soguk hava deposuna alinmistir. MAP ambalajinin kullanilan

uygulamalarin agzi klipsle kapatilmistir.
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Sekil 3.5. 1-MCP uygulanmasi sirasinda kullanilan 1-MCP igeren tablet, aktivator tablet, ¢ozgen

s1v1 ve fan.

3.2.3. Depolama

Kontrol ve uygulama yapilan ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ kayis1 gesitlerine ait
meyveler 0°C sicaklikta ve %90 oransal nem kosullarinda 8 hafta siireyle
muhafazaya alinmistir (Crisosto and Mitchell, 2002). Depolamanin baslangicinda
ve depolama siiresince her kayisi ¢esidinden de 2 hafta araliklarla alinan 6rnekler
(MAP ve RL ambalaji olanlarin agz1 agik olarak) 2 giin raf omrii kosullarinda
(20°C sicaklik ve %60-70 oransal nemde) tutulduktan sonra kalite degisimleri ile

fizyolojik ve patolojik kayiplart arastirilmistir. Calisma tesadiif parselleri deneme
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desenine gore dort tekrarli olarak planlanmuis, igerisinde yaklasik 3 kg kayisi olan

her bir mukavva kutu bir tekerriir olarak kabul edilmistir.

3.2.4. Kalite analizleri
3.2.4.1. Agirhk kayb1

Agirlik kaybi, depolama 6ncesinde agirliklar dlgiilen kayist meyvelerinin,
her depolama donemi ve raf omrii sonrasinda, 0.05 g hassasiyetindeki terazide
(XB 12100, Presica Instruments Ltd., Isvigre) tekrar tartilmis, sonuglar yiizde (%)

olarak saptanmustir.

3.2.4.2. Kabuk rengi

Kayis1 meyvelerinin kabuk rengi, her tekerriirdeki 15 meyvenin ekvator
bolgesinin iki tarafindan renk Slger (Chroma Meter CR-400, Konica Minolta
Sensing Inc., Japonya) ile CIE L* a* b* cinsinden olgiilmesiyle saptanmistir
(Sekil 3.6). L*, siyah: 0’dan beyaz: 100’a olacak rengin agiklik veya koyulugu, a*
ve b* ise L*’ye dik bir renk diizleminde rengi belirler. Yatay eksende pozitif a*
kirmiziy1, negatif a* yesili; dikey eksendeki pozitif b* sariy1 ve negatif b* ise
maviyi gostermektedir (Sekil 3.7). Cihaz Ol¢iimlerden oOnce standart beyaz
kalibrasyon plakasi1 (L*=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) ile kalibre edilmistir. Elde

edilen a* ve b* degerlerinden kroma (C*) ve hue acist (h°) degeri C*=

(a**+b**)Y2 ve he= tan™ (b*/a*) formiilleri kullanilarak hesaplanmustir (McGuire,
1992).

Sekil 3.6. Kayis1 meyvelerinde kabuk renginin 6lgiilmesi.
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Sekil 3.7. Meyve rengi a* ve b* degerlerinin degerlendirilmesinde kullanilan renk diyagrami.

3.2.4.3. Meyve eti sertligi

Kayis1 meyvelerinin meyve eti sertligi, tim uygulamalarin her tekerriirden
alinan 15 meyvenin ekvator bolgesinin iki tarafindan 0,1 mm kalinligindaki kabuk
alindiktan sonra meyve tekstiir olger cihazi (Fruit Texture Analyzer, GS-15,
GUSS Manufacturing Ltd., Giiney Afrika) ile 7.9 mm capindaki ucu 10 cm/dk
hizla 10 mm derinlige kadar batirilmasiyla ol¢tilmiistiir (Sekil 3.8). Sonuglar

Newton (N) kuvvet olarak ifade edilmistir.

Sekil 3.8. Kayist meyvelerinin sertlik dl¢timii.
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3.2.4.4. Suda coziiniir kuru madde (SCKM) miktari

SCKM miktar1, kayis1 meyveleri kat1 meyve sikacagindan (Tefal, Fransa)
gecirilmesiyle elde edilen kayis1 suyu, kaba filtre kagidindan siiziildiikten sonra
alinan birka¢ damla meyve suyunda dijital refraktometre (PR-1, Atago, Japonya)

ile Ol¢ililmiis ve sonuglar % olarak verilmistir (Karagali, 2016).

3.2.4.5. Titre edilebilir asit (TA) miktari

Kaba filtre kagidindan siiziilen meyve suyundan alinan 10 mL Ornegin
tizerine 20-25 mL saf su eklendikten sonra pH degeri 8.1 oluncaya kadar dijital
biiret (Biirette Digital III, Brand, Almanya) ile 0.1 N NaOH ilave edilerek
titrasyon yapilmistir. Harcanan NaOH miktar1 kullanilarak g malik asit/100 mL
cinsinden hesaplanmistir (Karacgali, 2016).

Harcanan NaOH Miktar1 (mL) x NaOH Faktorii x Malik Asit Sabiti (0.0067) x 100
TA =

Alinan meyve suyu 6rnegi (10 mL)

3.2.4.6. pH degeri
Meyve suyu igerisinden pH metre (MP220, Mettler Toledo, Almanya)

yardimi ile direkt olarak Sl¢iilmiistiir.

3.2.4.7. Toplam fenol miktari

Kayis1 meyvelerinden alinan 5 g 6rnege 25 mL metanol eklenerek 2 dakika
homojenizator (Ika Ultra-Turrax T18 Basic, Almanya) ile orta hizda homojenize
edildikten sonra 14-16 saat siireyle 4°C’de karanlik kosullarda bekletilmistir.
Daha sonra filtre kagidindan siiziilen 6rnekler 15 mL’lik falcon tiiplere alinarak
analiz edilinceye kadar -20°C’deki derin dondurucularda saklanmistir (Thaiponga
et al., 2006). Kayisi meyvelerindeki toplam fenol miktari, Folin-Ciocaltaeu
kolorimetrik yontemi modifiye edilerek spektrofotometre ile belirlenmistir (Zheng
and Wang, 2001). Ekstrakte edilen 6rneklerden 150 pL ekstrakta 2400 pL ultra
pure saf su, 150 pL folin-ciocaltacu (1:10) ¢ozeltisi konarak 30-40 saniye
vortekste (Heidolph Reax Top, Almanya) karistirilmistir. 3-4 dakika sonra bu
karigima 300 pl sodyum karbonat (Na,COs, 1 N) ilave edilerek 20°C sicakliktaki
karanlik kosullarda 2 saat tutulmustur. Cozeltilerin spektrofotometrede (Varian

Bio 100, Avustralya) 725 nm dalga boyunda absorbanslari belirlenmistir (Sekil
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3.9). 20-100 mg/L konsantrasyonlar1 arasinda hazirlanan standart gallik asidin
cozeltileri ile egri cizilerek (Sekil3.10) sonuglar hesaplanmis, kayisi meyvesinde
bulunan toplam fenol miktar1 mg gallik asit esdegeri (GAE)/100 g olarak

verilmistir.

Sekil 3.9. Toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde kullanilan

spektrofotometre.
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Sekil 3.10. Gallik asit standartlarinin kalibrasyon egrisi.

3.2.4.8. Antioksidan aktivitesi

Kayis1 meyvelerindeki antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde Ferric
Reducing Antioxidant Power (FRAP) yontemi kullanilmistir. Ekstrakte edilen
orneklerden almman 150 pL ekstrakda 2850 uL FRAP soliisyonu eklenerek 30
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dakika 20°C sicakliktaki karanlik kosullarda bekletilmistir. Bu ¢dzeltilerin
spektrofotometrede (Varian Bio 100, Avustralya) 593 nm dalga boyunda
absorbanslar1 belirlenmistir. 50 - 400 pmol/L konsantrasyonlar1 arasinda
hazirlanan standart trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchromane-2-carboxylic
acid) ¢ozeltiler ile egri ¢izilerek sonuglari hesaplanmis (Sekil 3.11), kayisi
meyvesinde saptanan antioksidan aktivitesi umol trolox esdegeri (TE)/g olarak

verilmistir (Benzie and Strain, 1996).

1
y =0,0015x + 0,1764
R2=0,9922
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Sekil 3.11. Trolox standartlarinin kalibrasyon egrisi.

3.2.4.9. Solunum hiz1 ve etilen salg1 miktar

Icerisine kayis1 meyvesi yerlestirilen 1.9 litre hacmindeki gaz gecirmez
plastik kavanozlar (17x17x12 cm, IKEA®, italya) 20°C sicakliktaki kosullarda 3
saat bekletildikten sonra tepe boslugundan bir siringa yardimiyla ¢ekilen 10 mL
gaz Ornegi oto sampler aracilig1 ile gaz kromatografisi (Agilent Technologies, 6890
N, ABD) cihazina verilmistir (Sekil 3.12). Solunum hiz1 ve etilen salgi miktarinin
olgtimlerinde GS-GASPRO klonu (Agilent Technologies, ABD), solunum hizinin
Olctimii i¢in 1s1 iletkenlik detektorii (TCD), etilen salgi miktarinin belirlenmesinde
ise alev iyonlasma detektorii (FID) kullanilmistir. Tasiyict gaz olarak azot
kullanilmistir. Firm, TCD ve FID detektorlerinin sicakliklar: sirasiyla 30, 250 ve
250°C’dir. Solunum hiz1t mL CO,/kg.saat (Saltveit, 2009) ve etilen salgi miktari ise
uL CoHy/kg.saat olarak hesaplanmistir (Nanos et al., 1999).
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Sekil 3.12. Gaz 6rneginin alinigi ve gaz kromatografisi cihazina verilisi.

3.2.4.10. Ciiriikliik gelisimi

Her depolama donemine ilaveten raf omrii sonrasinda ¢iirtiklik gelisimi
gosteren kayist meyveleri sayilip, toplam meyve sayisina orantilanarak ¢iirtikliik
gelisimi yiizde (%) olarak hesaplanmistir. Ciiriik meyvelerden alinan 6rnekler Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bitki Koruma Béliimiinden Prof. Dr. Pervin Kinay

Teksiir tarafindan izolasyonlari yapilarak etmen saptamalari yapilmistir.

3.2.4.11. Duyusal analiz

Kayist meyveleri, bes egitimli panelist tarafindan goriiniis (dis, ikiye
ayrilarak c¢ekirdek evi etrafinda kararma durumu), tat, tekstiire (meyve eti sertligi
ve cekirdek evi yumusamasi) gore begeni 1-9 skalasina (1: tekstiir son derece
zaylf, yumusak, cekirdek evinde kararma; 3: kotii veya yumusak; 5: orta ve
pazarlanabilirligi smirly; 7: iyi; 9: miikemmel) gore degerlendirilmistir (Altug,

1993).

3.2.5. Istatiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics 19 (IBM, NY,
USA) istatistik paket programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur.
Her c¢esit ve depolama donemine ilaveten raf Omrii sonrast kendi iginde
degerlendirilmis, ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testi (P<0.05) ile

belirlenmistir.
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4. BULGULAR

4.1. “Farbaly” Kayis1 Cesidi Ile Ilgili Bulgular
4.1.1. Agirhk kaybi

‘Farbaly’ kayisi meyvelerinde MAP ve 1-MCP uygulamalarina gore
depolama donemleri ve buna ilaveten raf dmrii sonrast saptanan agirlik kayiplar
Tablo 4.1 ve Tablo 4.2’de verilmistir. Depolama ve depolamaya ilaveten raf 6mrii
sonrasi kayis1 meyvelerinin agirlik kaybina farkli uygulamalarin etkisi istatistiksel
anlamda onemli (P<0.01) bulunmustur. Tiim depolama dénemlerinde MAP
ambalajlarmin yer aldigi uygulamalardaki agirlik kaybi, kontrol ve 1-MCP
uygulananlara gore belirgin sekilde daha diisiik bulunmustur. 56 giinliik depolama
sonunda kayist meyvelerinin agirlik kaybi MAP ambalajlarinin yer aldigi
uygulamalarda %1,51 ile %1,67 arasinda degisirken kontrol ve 1-MCP
uygulananlarda ise sirasiyla %20,25 ve %19,09 olarak saptanmistir. 14 giinliik
depolama sonunda 1-MCP uygulanan kayisi meyvelerinin agirlik kaybi kontrole
gore daha diisiik iken ilerleyen depolama déneminde bu fark kaybolmus,
birbirlerine benzerlik gostermistir. Depolama siiresince tim uygulamalardaki
kayis1 meyvelerin agirlik kaybinda bir artis gbzlenmis, bu artig kontrol ve 1-MCP
uygulananlarda ¢ok daha belirgin olmustur.

Tablo 4.1. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresince ‘Farbaly’ kayisi

meyvelerinin agirlik kaybina (%) etkileri.

Depolama (0°C) siiresi (giin)

Uygulamalar 7 -8 42 T
Kontrol 36la” 971a" 1342a" 20,25a"
1-MCP 3,34 b 10,46 a 12,02 a 19,09 a
MAP 0,50 ¢ 1,15b 1,19b 1,67b
MAP+1-MCP 0,36 ¢C 0,89 b 1,13b 1,66 b
RL+1-MCP 0,07d 0,12b 0,16 b 1,51b

? Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.
“P<0.05; "P<0.01’e gore 6nemli.

Depolama donemlerine ilaveten raf dmrii sonrasi kayis1 meyvelerinin agirlik
kaybindaki degisimler depo sonrasina benzerlik gdstermis, MAP’in yer aldigi
uygulamalarda, kontrol ve 1-MCP uygulamasina gore belirgin sekilde daha diisiik
bulunmustur (Sekil 4.1). MAP uygulananlar arasinda RL+1-MCP uygulananlarda

14 ve 56 giinliik depolamaya ilaveten raf dmrii sonrasi en diisiik bulunmustur. 56
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ginlik depolamaya ilaveten raf Omrii sonrasinda MAP’m yer aldigi
uygulamalardaki kayis1 meyvelerinin agirhik kaybi %1,40 - 9%2,63 arasinda
degisim gosterirken kontrol ve 1-MCP uygulanan kayist meyvelerinde ise agirlik

kaybi sirastyla %21,50 ve %20,61 olarak belirlenmistir.

Tablo 4.2. Hasat sonrasi MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin agirlik kaybina (%) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 0,76 558a" 11,86a 14,70a" 21,50a
1-MCP 0,76 4,78 a 11,06 a 13,69 a 20,61 a
MAP 0,76 1,69 b 1,77b 1,84b 2,50 be
MAP+1-MCP 0,76 1,29 be 1,59 b 1,72b 2,63b
RL+1-MCP 0,76 0,89 ¢ 1,02 b 1,14b 1,40 ¢

?Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.
"P<0.01’¢ gore onemli.

25
=@- Kontrol
20 =@—1-MCP
- MAP
=
< —&—MAP+1-MCP
8515
B RL+1-MCP
A2
A
= 10
B
<
5
& —
0
0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Depolama (0°C)+ raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Sekil 4.1. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin agirlik kaybina etkileri.

4.1.2. Meyve kabuk rengi

“Farbaly” kayis1 ¢esidinin hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin
farkli depolama siirelerine ilaveten raf omrii sonrasi meyve kabuk renginin
aciklik-koyulugunu ifade eden L* degerlerinin degisimleri Tablo 4.3’te
sunulmustur. 14, 28 ve 42 giinliik depolama donemlerine ilaveten raf dmrii sonrast
farkli uygulamalarin L* degerine etkisi 6nemli farkliliklar géstermistir. 42 giinliik
depolama siiresine ilaveten raf omrii sonrasi sadece MAP uygulanan kayisi

meyvelerinde L” degeri 59,14 ile en yiiksek iken kontrol meyvelerinde ise 56,94
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ile en diisiik olmustur. 56 giinliik depolama siiresine ilaveten 2 giinliik raf émrii
sonunda MAP ambalajlarinin kullanildigi uygulamalarda onemli farkliliklar

bulunmamustir.

Tablo 4.3. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin L* degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 59,12 57,73¢ 56,85b" 56,94 b
1-MCP 59,12 58,44 bc 56,71 b 57,61b
MAP 59,12 60,12 ab 59,45 a 59,14 a 58,39 ¢
MAP+1-MCP 59,12 58,97abc  59,29a 57,86 ab 58,34
RL+1-MCP 59,12 60,66 a 59,44 a 57,97 ab 58,22

ZESL Zﬁﬁnffgkﬁ Fr;e;lggggl;af*grgg?gffig ge;rekil;rllleké?lri'Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.

Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulanan Farbaly c¢esidi kayisi
meyvelerinin depolama siiresine ilaveten raf oémrii sonras1 dikey eksendeki (+)
kirmuzi ve (-) yesili ifade eden a~ degerleri Tablo 4.4’te verilmistir. 14, 28 ve 42
giinliik depolamaya ilaveten raf omrii sonrasinda RL+1-MCP uygulamalarinda
kayist meyvelerin a degeri, kontrole gore daha yiiksek bulunmustur. 56 giinlik
depolama siirelerine ilave 2 giinliik raf dmriinde MAP ambalajlarinin kullanildig:
uygulamalarda a” degeri 14,02-16,24 olarak saptanmus, 6nemli farklihiklar
bulunmamistir. Depolama baglangicinda (0+2 giin raf omrii) 14,80 olan kayisi
meyvelerinin a  degeri, depolama siiresince simrh degisimler (13,98-20,60)

gostermistir.

Tablo 4.4. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin a* degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 14,80 15,35ab” 16,30 a 17,12b"
1-MCP 14,80 15,46 ab 17,16 a 17,86 b B
MAP 14,80 13,98 b 14,76 a 14,36 ¢ 14,02 4
MAP+1-MCP 14,80 16,64 a 14,35 b 14,83 ¢ 16,24
RL+1-MCP 14,80 16,52 a 16,38 ab 20,60 a 15,70

fHer stitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
4 5nemli degil; "P<0.05; “"P<0.01’¢ gdre Snemli.
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Kayis1 meyvelerinin dikey eksendeki (+) sarty1 ve (-) maviyi ifade eden b’
degerinin depolamaya ilaveten raf Omrii sonrasi degisimleri Tablo 4.5°te
sunulmustur. Tiim depolama siireleri igerisinde 14 giinliik depolamaya ilave raf
émrii sonrast hari¢ farkli uygulamalarin ‘Farbaly’ ¢esidi kayist meyvelerinin b
degerine etkisi 6nemsiz bulunmustur. 14 giinliik depolamaya ilave 2 giinliik raf
émrii sonrasinda b~ degeri en yiiksek, RL+1-MCP (49,8) ve 1-MCP (45,60)
uygulamalarinda ise en diisiik olmustur. Depolama baslangicinda (0+2 giin) b
degeri 48,32 iken depolama donemlerine ilaveten raf Omrii sonrasinda bu

degerlerdeki degisimler ¢cok sinirli kalmistir.

Tablo 4.5. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonras1 ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin b* degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 48,32 45,77 b* 47,32°%¢ 47,08 °¢
1-MCP 48,32 45,60 b 46,83 47,80 _
MAP 48,32 47,70 ab 48,87 46,63 46,07 ¢
MAP+1-MCP 48,32 46,81b 46,18 47,29 46,74
RL+1-MCP 48,32 49,81 a 48,48 46,99 46,71

?Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.

%4 snemli degil; "P<0.05’¢ gore Gnemli.

Depolama siiresince Farbaly ¢esidi kayist meyvelerinin parlakligi-canliligi
ile matligi-donuklugunu ifade eden C~ degerinin uygulamalara gére degisimleri
Tablo 4.6’da verilmistir. Farkli uygulamalarin 14 giinliik depolamaya ilaveten 2
giinliik raf émrii hari¢ diger depolama donemlerine ilave raf 6mrii sonrasi kayisi
meyvelerinde C” degerine etkisi birbirine benzerlik gostermistir. Depolamanin 14
giiniine ilave raf émrii sonrasinda C” degeri en yiiksek RL+1-MCP uygulamasinda
(52,49) iken, diger uygulamalar 48,16 ile 49,70 arasinda degismistir. Depolama
stiresince kayisi meyvelerinin C* degerindeki degisimler sinirli olmus, 48,16 ile

51,31 arasinda degismistir.
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Tablo 4.6. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin C* degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 50,54 48,29 b” 50,06 > 50,11 °5¢
1-MCP 50,54 48,16 b 49,88 51,04 B
MAP 50,54 49,70 b 51,05 48,79 48,16 >+
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

? Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.
84 5nemli degil; "P<0.05’¢ gore 6nemli.

‘Farbaly’ kayisi meyvelerinde MAP ve 1-MCP uygulamalarinin tiim
depolama ddénemlerine ilaveten raf émrii sonras1 kabuk h® degerine etkisi birbirine
benzerlik gostermistir. Depolama baslangicinda (0+2 giin) 72,97 olan h° degeri,
depolama siiresince 66,32 ile 73,66 arasinda bir degisim gostermistir (Tablo 4.7).

Tablo 4.7. Hasat sonrasi MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin h® degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 72,97 71,45°%¢ 71,00%¢ 70,0254
1-MCP 72,97 71,22 69,87 69,49 _
MAP 72,97 73,66 73,19 72,88 73,08 %%
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

8¢ 5nemli degil.

4.1.3. Meyve eti sertligi

Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarina gére kayis1 meyvelerinin
depolama donemlerine ilave raf omrii sonrasinda meyve eti sertligi degisimleri
Tablo 4.8’de ve Sekil 4.2°de sunulmustur. Kayisilarin meyve eti sertligine farkl
uygulamalarin depolamaya ilaveten 2 giinliik raf 6émrii sonrasinda etkisi 6nemli
bulunmustur. Tim depolama dénemlerine (14, 28, 42 ve 56 giin) ilaveten raf
omrii sonrast MAP ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte uygulandigi kayisilarin meyve
eti sertligi kontrole gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. MAP uygulananlar
arasinda tim depolama siiresince MAP+1-MCP uygulananlarin en yiikksek meyve

eti sertligine sahip oldugu bulunmustur. 28 ve 56 giinliik depolama siirelerine
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ilave raf Omrii sonrast RL+1-MCP uygulanan kaysilarin meyve eti sertligi
MAP+1-MCP uygulananlar ile benzerlik gostermistir. Depolama baslangicinda
(0+2 giin) 45,76 N olan kayisilarin meyve eti sertligi, depolama siiresince bir
azalig gostermistir. Bu azalis kontrolde ¢ok belirgin olmus, 42+2 giin’de 20,14 N
ile %5611k azalis gostermistir.

Tablo 4.8. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonras1 ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin meyve eti sertligine (N) degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 45,76 24,26 ¢ 10,00¢” 7,92d” _
1-MCP 45,76 32,23b 21,15b 18,26 ¢ _
MAP 45,76 31,19b 25,38 b 24,48b 20,14 b"
MAP+1-MCP 45,76 40,04 a 31,15a 30,73 a 2342 a
RL+1-MCP 45,76 32,75b 28,83 ab 24.84b 21,82 ab

?Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’¢ gére belirlenmistir.
P<0.05; P<0.01’c gbre onemli.
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Sekil 4.2. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayisi meyvelerinin meyve eti sertligine etkileri.

4.1.4. Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) miktari

‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinde SCKM miktarlarinin  hasat sonrasi
uygulamalarina gore degisimleri Tablo 4.9°da verilmistir. Farkli uygulamalarin
kayist meyvelerinin SCKM miktarina etkisi 14, 28 ve 42 giinliik depolamaya ilave

raf omrii sonrasinda onemli olurken, diger depolama doéneminde (56+2 giin)
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Oonemsiz olmustur. 14+2, 28+2 ve 42+2 giinde kontroldeki kayisi1 meyvelerinin
SCKM miktari, MAP’1n yer aldig1 uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur.
Bu donemlerde MAP ambalajlarinin  yer aldigi uygulamalardaki kayisi
meyvelerinde SCKM miktar1 %10,20 ile %11,07 arasinda degisirken kontrolde ise
%11,34 ile %12,20 arasinda degismistir. 56 giinliik depolamaya ilave 2 giinliik raf
Omrii sonrasinda MAP ambalajlarinin yer aldigi uygulamalarin SCKM miktari
birbirine benzerlik gostermistir. Depolama siiresince kayis1 meyvelerinin SCKM

miktarindaki degisimleri sinirlt olmustur.

Tablo 4.9. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf dmrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin SCKM miktarina (%) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 10,57 11,37a 1220a 1197a"
1-MCP 10,57 11,07 ab 11,90 a 11,27b
MAP 10,57 10,80 b 10,23 b 10,30 ¢ 11,10 %¢
MAP+1-MCP 10,57 10,23 b 10,63 b 10,70 be 11,10
RL+1-MCP 10,57 10,20 b 10,90 b 11,07 b 11,13

“Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
84 snemli degil; "P<0.05; “"P<0.01’e gore énemli.
4.1.5. Titre edilebilir asit (TA) miktar

Kayis1 meyvelerinin TA miktarinin MAP ve 1-MCP uygulamalarina goére
depolama donemlerine ilaveten raf omrii sonrasi degisimleri Tablo 4.10’da
verilmistir. Farkli uygulamalarin kayis1 meyvelerinde TA miktarina etkisi
onemsiz bulunmustur. Depolama baslangicinda 1,60 g/100 ml olan kayisi
meyvelerinde TA miktari, 42 giinliilk depolamaya ilave 2 giinliik raf dmrii sonunda

azalarak 1,10-1,35 g/100 ml arasinda degismistir.

Tablo 4.10. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf dmrii

sonrasi1 ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin TA miktarina (g/100 ml) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 1,60 1,40°%% 1,32%¢ 1,10%%
1-MCP 1,60 1,39 1,30 1,20 _
MAP 1,60 1,49 1,41 1,35 1,38 ¢
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

84 5nemli degil.
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4.1.6. pH degeri

Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarina gore kayis1 meyvelerinin pH
degerindeki degisimler Tablo 4.11’de verilmistir. Farkli uygulamalarin tiim
depolama donemlerine ilaveten 2 giinliikk raf dmrii sonrasinda pH degeri iizerine
etkisi onemli bulunmustur. 14, 28 ve 42 giinliik depolamaya ilaveten raf omrii
sonrasinda meyvenin pH degeri kontrolde en yiliksek MAP+1-MCP
uygulananlarda ise en diisiik bulunmustur. Depolama sonunda (56 +2 giin)
MAP+1-MCP uygulananlarda pH degeri, MAP uygulananlara gore daha diisiik
bulunmustur. Depolama siiresinin ilerlemesiyle pH degerinde bir artis

gozlenmistir.

Tablo 4.11. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf dmrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin pH degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf émrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 3,96 418a" 444" 460a" _
1-MCP 3,96 4,11 bc 437hb 4,441 _
MAP 3,96 4,08 ¢ 4,28 ¢ 4,42 b 4,55a
MAP+1-MCP 3,96 4,07 ¢ 427c¢ 434c 4,43b
RL+1-MCP 3,96 4,15 ab 4,38 ab 4,48 b 4,47 ab

? Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’¢ gére belirlenmistir.
"P<0.05; ™ P<0.01’¢ gore 6nemli.

4.1.7. Toplam fenol miktari

Kayisi meyvelerinin toplam fenol miktarinin depolama siiresince
uygulamalara gore degisimleri Tablo 4.12°de sunulmustur. Hasat sonrasi farkli
uygulamalarin depolama siiresince meyvelerin toplam fenol miktarma etkisi
birbirine benzerlik gostermistir. Depolama baslangicinda (0+2 giin) 75,52 mg
GAE/100 g olan toplam fenol miktari, depolama siiresince 63,75-87,58 mg
GAE/100 g arasinda degismistir. Depolama siiresince kayis1 meyvelerinin toplam

fenol miktarindaki degisimler belirgin olmamuistir.
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Tablo 4.12. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrast ‘Farbaly’ kayist meyvelerinin toplam fenol miktarma (mg GAE/100 g)

etkileri.
Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 75,52 75,16°%¢ 75,12°%¢ 75,61°%¢
1-MCP 75,52 79,40 75,95 87,58
MAP 75,52 81,25 75,63 82,53 64,60 >
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

84 snemli degil.

4.1.8. Antioksidan aktivitesi

Kayist meyvelerinin antioksidan aktivitesine uygulamalarin etkisi
depolama sonunda (56+2 giin) 6nemli (P<0.05) olurken diger depolama
donemlerine ilaveten raf Oomrii sonrasi dnemsiz olmustur. MAP’1in yer aldig
uygulamalardan RL+1-MCP uygulanan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger
uygulamalardan daha yiiksek bulunmustur. Depolamanin ilk 42 giiniinde
antioksidan aktivitesi 5,18 ile 8,16 umol TE/g arasinda degismistir. Depolama
sonunda baslangica gore kayisi meyvelerinin antioksidan aktivitesinde bir azalig

egilimi gozlenmistir (Tablo 4.13).

Tablo 4.13. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin antioksidan aktivitesine (umol TE/g) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 7,02 6,58%¢ 8,16°¢ 6,48 ¢
1-MCP 7,02 6,61 6,26 6,12
MAP 7,02 6,83 6,38 6,38 437 b"
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

“ Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
84 snemli degil; "P<0.05’e gore dnemli.

4.1.9. Solunum hz1

Depolama siiresince ve ilave raf omrii sonrasinda MAP ve 1-MCP
uygulamalarinin kayis1 meyvelerinin solunum hizina etkileri Tablo 4.14°de
verilmistir. “Farbaly” kayis1 c¢esidinin meyvelerin de farkli uygulamalarin
solunum hizina etkileri 28 giinliik depolamaya ilave 2 giinliik raf dmrii sonrasi

onemli (P <0.05) iken diger depolama donemlerinde 6nemsiz bulunmustur. 28
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giinliik depolamaya ilave raf omrii sonrasi meyvelerin solunum hizi kontrolde
(15,97 ml COgy/kg.saat) en yiiksek, RL+1-MCP uygulananlarda (10,40 ml
COgy/kg.saat) ise en diisiik tespit edilmistir. Genel olarak depolama siiresince
RL+1-MCP uygulamast solunum hizin1 smirlandirma egilimi gostermistir.
Depolama baslangicinda (0+2 giin) 11,37 ml COy/kg.saat olan solunum hizi 48
giinliik depolamaya ilave raf 6mrii sonras1 10,64 ile 13,68 ml CO,/kg.saat arasinda

degismistir.

Tablo 4.14. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf 6mrii

sonrast ‘Farbaly’ kayist meyvelerinin solunum hizina (ml CO,/kg.saat) degerine

etkileri.
Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 11,37 12,50 °¢ 15,97 a* 13,68 °¢
1-MCP 11,37 10,94 13,60 ab 12,87 r
MAP 11,37 11,48 10,97 bc 12,36 11,53%¢
MAP+1-MCP 11,37 12,05 13,42 ab 12,05 10,69
RL+1-MCP 11,37 11,09 10,40 ¢ 10,64 10,49

?Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’¢ gére belirlenmistir.

%4 snemli degil; "P<0.05"¢ gore Gnemli.

4.1.10. Etilen salg1 miktar

‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinde depolama siiresince belirlenen etilen salgi
miktar1 degerleri Tablo 4.15°de ve Sekil 4.3’de verilmigtir. Farkli uygulamalarin
28 ve 42 giinliik depolamaya ilaveten 2 giinliikk raf 6mrii sonrasi etilen salgi
miktarina etkisi istatistiksel anlamda Onemli bulunurken diger depolama
donemlerinde Onemsiz bulunmustur. 28 ve 42 giinliikk depolamaya ilaveten 2
glinliik raf omrii sonrasi kontroldeki kayisi meyvelerinin etilen salgi miktar
sirastyla 7,15 ve 4,30 ul C,Hu/kg.saat ile MAP velveya 1-MCP uygulananlara
(0,00-1,27 ul CyH4/kg.saat) gore daha yiiksek bulunmustur. Depolama siiresince
MAP ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte uygulamalarinin kayisi meyvelerine etilen

salg1 miktarlarina etkisi birbirine benzerlik gostermistir.
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Tablo 4.15. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayist meyvelerinin etilen salgt miktarina (ul C,Hy/kg.saat) degerine

etkileri.
Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 0,00 0,005¢ 715a 430a _
1-MCP 0,00 0,00 0,47b 0,46 b _
MAP 0,00 0,06 1,27b 0,23 b 0,225¢
MAP+1-MCP 0,00 0,00 0,00 b 0,32b 0,31
RL+1-MCP 0,00 0,00 0,55 b 0,46 b 0,22

fHer stitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
%4 5nemli degil; "P<0.05; “"P<0.01’¢ gdre Snemli.
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RS
m
) - GE— ~
0 ) o o=
0+2 14+2 28+2 42+2 56+2

Depolama (0°C)+ raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Sekil 4.3. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omri

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1t meyvelerinin etilen salgi miktarina etkileri.

4.1.11. Ciiriikliik gelisimi

Farkli uygulamalarin ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinde goriilen ¢iirtiklik
gelisimine etkisi depolama donemlerine ilaveten raf omrii sonrasinda Gnemsiz
bulunmustur (Tablo 4.16). depolamanin ilk 14 giinliik doneminde ciiriiklik
gelisimi goriilmemis, 28 ve 42 giinliik depolamaya ilaveten raf omrii sonrasi
kontrol ve bazi uygulamalarda %3,8 veya %5,0 oraninda gozlenmistir. Depolama
sonunda (56+2 giin) MAP ve MAP+1-MCP uygulananlarda ¢iiriiklik gelisimi
%7,5, RL+1-MCP uygulananlarda ise %210 olarak belirlenmistir. Ciiriiklik
gorillen meyvelerde etmen olarak c¢ogunlukla monilya (Monilinia laxa)

saptanmustir (Sekil 4.4).
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Tablo 4.16. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf 6mrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinde ¢iirtikliik gelisimine (%) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

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 75
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

84 snemli degil.

Sekil 4.4. ‘Farbaly’ kayist meyvelerinde goriilen ¢iiriikliik gelisimleri.
4.1.12. Duyusal analiz

‘Farbaly’ kayist meyvelerinin goriiniis, tat ve tekstiire gore aldig1 begeni
puanlar1 Tablo 4.17 ve Sekil 4.5°de verilmistir. Farkli uygulamalarin kayisi
meyvelerinin begeni puanlarina etkisi depolama siiresine ilaveten raf dmrii sonrasi
onemli bulunmustur. 14, 28 ve 42 giinlik depolamaya ilaveten raf Omrii
sonrasinda kontrol ve 1-MCP uygulanan kayis1 meyveleri begeni skalas1 diger
uygulamalardan daha diisiik puan almistir. 42+2 giinliikk depolama sonrasi kontrol
ve 1-MCP uygulananlarin begeni puanlari (2,00, 2,80), diger uygulamalarin
begeni puanlarina (6,80-7,60) gore belirgin sekilde daha diisiik olmustur.
Kontroldeki meyveler 28+2 giin, 1-MCP uygulanan meyveler ise 42+2 giinden
itibaren begeni puanlart ¢ok diistiigli (<4 puan) icin pazarlanabilir 6zelligini
kaybetmistir. Depolama doéneminin sonu olan 56+2 giinde kontrol ve teksel 1-
MCP uygulanan meyvelerde kalite ¢ok diisiikk olmasi sebebiyle degerlendirilmeye
tabii tutulmamustir (Sekil 4.6). 56 giinlikk depolamaya ilaveten 2 giinliik raf dmrii
sonrasinda MAP’1n yer aldig1 uygulamalarda RL+1-MCP (6,40) ile begeni puani

en yiiksek bulunmustur.
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Tablo 4.17. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinin goriiniis puanlarina (1-9 skalas1) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 9,00 6,20 b*" 380¢ 2,000
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

“Her siitundaki ortalamalar arasidaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’¢ gore belirlenmistir.
P<0.05; P<0.01’c gore dnemli.
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=@= Kontrol —@—1-MCP

MAP =@ MAP+1-MCP
=@==RL+1-MCP

[y
~ (o] (o] o

Genel begeni puan1 (0-9 skalasi)
N

0+2 56+2

14+2 28+2 42+2
Depolama (0°C)+ raf émrii (20°C) siiresi (giin)

Sekil 4.5. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farbaly’ kayis1t meyvelerinin begeni puanlarma (1-9 skalasi) etkileri.



Sekil 4.6. ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinde yapilan uygulamalarin 56+2 giin sonrasinda genel

goriiniisleri.
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4.2. ‘Farfia’ Kayis1 Cesidi ile Tlgili Bulgular
4.2.1. Agirhk kaybi

‘Farfia’ kayisi meyvelerinde MAP ve 1-MCP uygulamalarina gore
depolama donemleri ve buna ilaveten raf dmrii sonrast saptanan agirlik kayiplari
Tablo 4.18 ve Tablo 4.19°da verilmistir. Depolama ve depolamaya ilaveten raf
Omrii sonrast kayisi meyvelerinin agirlik kaybina farkli uygulamalarin etkisi
istatistiksel anlamda 6nemli (P<0.01) bulunmustur. 56 giinliik depolama sonunda
kayist meyvelerinin agirlik kaybt MAP ambalajlarinin yer aldigi uygulamalarda
%0,85 ile %1,88 arasinda degisirken kontrol ve 1-MCP uygulananlarda ise
strastyla %19,46 ve %17,37 olarak tespit edilmistir. 1-MCP uygulamalariin tiim
depolama siireclerinde kayis1t meyvelerinin agirlik kaybi kontrole gore daha diistik
iken 42 giinliik depolama doneminde bu fark kaybolmus, birbirlerine benzerlik
gostermistir. Depolama siiresince kayist meyvelerinde agirlik kaybi kararli bir
artis gostermis, bu artis MAP ambalaj1 kullanilmayan uygulamalarda daha yiiksek

oranlarda gerceklesmistir.

Tablo 4.18. Hasat sonras1t MAP ve 1-MCP uygulamalarmin depolama siiresince ‘Farfia’ kayisi

meyvelerinin agirlik kaybina (%) etkileri.

Depolama (0°C) siiresi (giin)

Uygulamalar n -5 - =
Kontrol 3,93a” 11,93a" 12,20a" 19.46a
1-MCP 2,95 b 9,92 b 10,76 a 17,37b
MAP 0,64 ¢c 1,38¢ 1,48b 1,88 ¢
MAP+1-MCP 0,52¢ 1,13¢ 1,34b 1,87¢
RL+1-MCP 03lc 0,44c 0,59b 0,85d

? Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.
“P<0.05; "P<0.01’e gore 6nemli.

Depolamaya ilaveden 2 giinliik raf omrii sonrasin da MAP ambalaji
uygulamalarinda gerceklesen agirlik  kayiplarmin = kontrol ve 1-MCP
uygulamalarina gore 6nemli diizeyde daha diisiik gergeklesmistir. 56 giinliik
depolama siiresine ilaveten 2 giinliikk raf omrii sonrasinda MAP ambalaji
uygulama igerisinde yer alan RL+1-MCP uygulamasinda kayisi meyvelerindeki
agirhik kaybt %1,46 ile en diisik diizeyde olup kontrol ve 1-MCP
uygulamalarinda ise agirlik kaybr sirasiyla %21,17 ve %18,96 olarak
belirlenmistir (Sekil 4.7).
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Tablo 4.19. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf dmri

sonrasi ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin agirlik kaybina (%) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 0,92 547a" 1338a 1399a°  21,17a
1-MCP 0,92 453 a 12,51 a 13,84 a 18,96 b
MAP 0,92 1,44 b 1,59 b 1,93b 2,62 ¢
MAP+1-MCP 0,92 1,57b 1,62 b 1,66 b 2,36 cd
RL+1-MCP 0,92 0,93b 1,08 b 1,37b 1,46 d

? Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.
"P<0.01’¢ gore 6nemli.
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Sekil 4.7. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin agirlik kaybina etkileri.

4.2.2. Meyve kabuk rengi

‘Farfia’ kayisi ¢esidinin kabuk L* degerine farkli uygulamalarin etkisi tim
depolama donemlerine ilaveten raf Omrii sonrasi etkisi Onemli farkliliklar
gostermemistir. Depolama baslangicinda 57,26 olan kayisi ¢esidinde L* degeri 42
giinliik depolamaya ilaveten raf dmrii sonrasi1 54,46 ile 56,95 arasinda degismistir.
Depolama siiresince meyvelerin L* degerinde degisimler birbirine benzerlik

gostermistir (Tablo 4.20).
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Tablo 4.20. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farfia’ kayist meyvelerinin L* degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 57,26 ¢ 54,99 5¢ 50,47 ¢ 56,95 %%
1-MCP 57,26 55,57 51,37 56,85 _
MAP 57,26 56,83 56,91 55,64 55,29 >¢
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

%4 5nemli degil.

Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten
raf 6mrii sonrasi ‘Farfia’ gesidi kayisi meyvelerinin a= degerine etkisi tiim
depolama donemlerine ilaveten raf omrii sonrasi onemsiz olmustur. Depolama
baslangicinda (0+2) 17,19 olan kayis1 meyvelerinin a” degeri, depolama siiresince
16,21 ile 21,74 arasinda degismistir. Kayis1 meyvelerinin kabuk a* degerinin

depolama siiresince degisimleri sinirli olmustur (Tablo 4.21).

Tablo 4.21. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin a* degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 17,19 21,36°%% 21,7454 18,8754
1-MCP 17,19 19,77 20,89 18,23 _
MAP 17,19 19,56 18,31 19,19 18,70%¢
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

3¢ 5nemli degil.

‘Farfia’ kayisi meyvelerinin b™ degerine uygulamalarin etkisi tiim
depolama donemlerine ilaveten raf dmrii sonrasi birbirine benzerlik gdstermistir.
Depolama baslangicinda kayist meyvelerinin 43,33 olan b~ degeri, depolama
siresince 39,40 ile 45,17 arasinda degismistir. Depolama siiresince kayisi

meyvelerinin b” degerinde gozlenen degisimler belirgin degildir (Tablo 4.22).
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Tablo 4.22. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin b* degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 43,33 39,40°%¢ 41,11°%% 45,17°%¢
1-MCP 43,33 40,44 41,91 44,53 _
MAP 43,33 41,82 43,60 40,45 40,36 %%
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

54 5nemli degil.

Farkli uygulamalarin Farfia c¢esidi kayisi ol degerine 42 giinliik
depolamaya ilaveten 2 giinliik raf omrii sonrasinda 6nemli (P<0,05) diizeyde
olurken, diger depolama donemlerinde onemsiz olmustur. 42+2 giiniinde kontrol
ve 1-MCP’deki kayisi meyvelerinin C~ degeri MAP ambalajlarinin yer aldigi
uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur. Depolama siiresince meyvelerin C*

degerinde goriilen artis ve azalislar sinirli olmustur (Tablo 4.23).

Tablo 4.23. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf dmrii

sonrasi ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin C* degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 46,63 44,85%¢ 46,51°%% 48,97 a”
1-MCP 46,63 45,04 46,85 48,13 a _
MAP 46,63 46,22 47,30 44,92 b 44,54 %4
MAP+1-MCP 46,63 46,07 45,46 45,85b 43,80
RL+1-MCP 46,63 45,66 47,05 45,16 b 46,75

?Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.

84 gnemli degil; "P<0.01’e gore nemli.

Depolama donemlerine ilaveten 2 giinlik raf Omrii sonrasi kayisi
meyvelerinin kabuk rengi h° degeri tiim uygulamalarda etkisi birbirine benzerlik
gostermistir. Depolama baslangicina ilave raf émrii (0+2 giin) 68,35 olan h°
degeri, 42 giine ilave 2 gilinliikk raf omrii sonunda 62,61 ile 67,71 arasinda
degismistir. Depolama siiresince kabuk h°® degerindeki degisimler sinirli olmustur

(Tablo 4.24).
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Tablo 4.24. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farfia’ kayist meyvelerinin h® degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 68,35 61,50%¢ 62,12°%¢ 67,32°%%
1-MCP 68,35 63,95 63,46 67,71
MAP 68,35 64,93 67,21 64,61 65,02 ¢
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

%4 5nemli degil.

4.2.3. Meyve eti sertligi

‘Farfia’ kayis1t meyvelerinin hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarina
gore kayis1t meyvelerinin depolama donemlerine ilave raf dmrii sonrasinda meyve
eti sertligi degisimleri Tablo 4.25 ve Sekil 4.8’de sunulmustur. Farkli
uygulamalarin kayisilarin meyve eti sertligine tiim depolama donemlerine ilaveten
2 giinliikk raf 6mrii sonrasinda etkisi 6nemli olmustur. 14, 28, 42 giin depolamaya
ilaveten raf omrii sonrasi MAP+1-MCP ve RL+1-MCP uygulanan kayisilarin
meyve eti sertligi en yliksek, kontrolde ise en diisiik bulunmustur. 42 giinliik
depolamaya ilave raf omrii sonunda MAP+1-MCP ve RL+1-MCP meyve eti
sertligi sirastyla 27,36 ve 31,15 N iken, kontrolde ise 11,15 N olarak saptanmistir
28+2 ve 42+2 giinde MAP ve 1-MCP uygulanan kayisilarda meyve eti sertligi
kontroldekilerden daha yiiksek bulunmustur. Depolama sonunda (56+2 giin)
MAP+1-MCP ve RL+1-MCP uygulanan kayisilarin meyve eti sertligi MAP
uygulananlardan daha yiiksek olmustur. Depolama baslangicinda (0+2 giin) 44,79
N olan kayisilarin meyve eti sertligi, depolama siiresince kararli bir sekilde

azalmstir.

Tablo 4.25. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farfia’ kayist meyvelerinin meyve eti sertligine (N) degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 44,79 27,20 b 15,93¢” 11,15d"
1-MCP 44,79 31,22 ab 20,90 b 16,58 ¢ _
MAP 44,79 31,64 ab 23,57 b 22,46 b 19,74 b"
MAP+1-MCP 44,79 41,58 a 30,23a 27,364 2470a
RL+1-MCP 44,79 41,32 a 32,40 a 31,15a 27,46 a

?Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.
*P<0.05; “P<0.01’e gore dnemli.
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Sekil 4.8. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonras1 ‘Farfia’ kayist meyvelerinin meyve eti sertligine etkileri.

4.2.4. SCKM miktan

Depolama siiresince hasat sonrasi MAP ve 1-MCP uygulamalarina gore
kayis1 meyvelerinin SCKM miktarlarinda saptanan degisimler Tablo 4.26°da
verilmistir. Farkli uygulamalarin kayis1 meyvelerinin SCKM miktarina etkisi 28
ve 42 giinliik depolamaya ilave raf dmrii sonras1t 6nemli olurken, diger depolama
donemlerinde 6nemsiz olmustur. Kontroldeki meyvelerin SCKM miktari, 28+2
giinde MAP’mm yer aldigi uygulamalara, 42+2 giinde ise birlikte yapilan
uygulamalara (MAP+1-MCP, RL+1-MCP) gore daha yiiksek bulunmustur.
Depolama baslangicinda %12,40 olan SCKM miktarinin depolama siiresince

genel olarak Once artig sonra ise azalig egilimi gostermistir.

Tablo 4.26. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émri

sonrasi ‘Farfia’ kayist meyvelerinin SCKM miktarina (%) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 12,40 14,13°%¢ 15,57 a” 13,73a _
1-MCP 12,40 13,37 14,47 ab 13,30 a _
MAP 12,40 14,61 12,30 ¢ 13,63 a 13,8354
MAP+1-MCP 12,40 14,60 13,57 b 12,73b 13,33
RL+1-MCP 12,40 14,00 13,37 be 12,80 b 12,73

fHer stitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
84 5nemli degil; "P<0.05’¢ gore Snemli.
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4.2.5. TA miktar

Uygulamalara gore depolama siiresince Kkayisi meyvelerinin - TA
miktarlarindaki degisimler Tablo 4.27°de verilmistir. Kayis1 meyvelerinde TA
miktarina farkli uygulamalarin etkisi tiim depolama donemlerinde birbirine
benzerlik gostermistir. 42+2 giinde meyvelerin TA miktar1 067-0,74 g/100 ml
arasinda degismistir. Depolamanin son déneminde meyvelerin TA miktarinda,

depolama baslangicina (0,87 g/100 ml) gore bir azalis egilimi gozlenmistir.

Tablo 4.27. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf dmrii

sonrasi ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin TA miktarina (g/100 ml) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 0,87 0,89°¢ 0,75°¢ 0,74°%1
1-MCP 0,87 0,85 0,92 0,72 _
MAP 0,87 0,73 0,90 0,68 0,63°%¢
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

34 5nemli degil.

4.2.6. pH degeri

Kayis1 meyvelerinde depolama siiresince saptanan pH degerindeki
degisimler Tablo 4.28°de verilmistir. 14, 28 ve 42 giinlikk depolamaya ilaveten 2
giinlik raf Omrii sonrasinda pH degeri {lizerine etkisi 6nemli farkliliklar
gosterirken, 56+2 giinliik depolama doneminde bu farkliliklar gézlenmemistir.
MAP+1-MCP uygulanan meyvelerin pH degeri RL+1-MCP uygulananlara gére
daha yiliksek bulunmus ancak bu farklilik depolama sonunda kaybolmustur.
Depolama baglangicinda (0+2 giin) kayist meyvelerinin pH degeri depolama

sonunda bir artig gostermistir.
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Tablo 4.28. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin pH degerine etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 4,34 4,49 ab” 471a 479a
1-MCP 4,34 4,46 ab 470 a 48la
MAP 4,34 452a 4,69 ab 477 ab 4,76%%
MAP+1-MCP 4,34 453a 473 a 479a 4,84
RL+1-MCP 4,34 4,42 b 4,63b 472b 4,78

fHer stitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
84 5nemli degil; "P<0.05’¢ gore Snemli.

4.2.7. Toplam fenol miktari

Uygulamalara gore depolama siiresince kayist meyvelerinin toplam fenol
miktarindaki degisimler Tablo 4.29’da sunulmustur. Kayis1t meyvelerinin toplam
fenol miktarina uygulamalarin etkisi 14 giinlik depolamaya ilaveten raf omrii
sonrasi onemli (P<0.05) farklilik gosterirken ilerleyen depolama donemlerinde bu
farkliliklar kaybolmustur. Kontrol ve 1-MCP uygulanan meyvelerin toplam fenol
miktar, MAP uygulananlara (76,50 mg GAE/100 g) gore daha yiiksek
bulunmustur. 28, 42 ve 56 giinliik depolamaya ilaveten raf Omrii sonrasi
meyvelerin toplam fenol miktar1 70,56-88,79 mg GAE/100 g arasinda degismistir.
Depolama siiresince kayisi meyvelerinin toplam fenol miktarindaki degisimler

sinirli olmustur.

Tablo 4.29. Hasat sonrasit MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf dmrii

sonrasi ‘Farfia’ kayisi meyvelerinin toplam fenol miktarina (GAE/100 g) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 76,98 94,03a” 88,79°¢ 82,74°¢
1-MCP 76,98 9144 a 70,56 74,85
MAP 76,98 76,50 b 74,44 82,06 83,51%¢
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

?Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
84 5nemli degil; "P<0.05’¢ gore Gnemli.
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4.2.8. Antioksidan aktivitesi

Kayis1 meyvelerinin antioksidan aktivitesinin depolama siiresince
Uygulamalara gore degisimler Tablo 4.30’da verilmistir. Farkli hasat sonrasi
uygulamalarin kayist meyvelerinin antioksidan aktivitesine etkisi 28 giinliik
depolamaya ilaveten 2 giinliik raf 6mrii sonrasi etkisi 6nemli (P<0.05) olurken
diger depolama donemlerinde Onemsiz olmustur. 28+2 giinde kontroldeki
meyvelerin antioksidan aktivitesi 8,01 umol TE/g ile en yiiksek iken 1-MCP (5,33
umol TE/g) ve MAP (4,98 pmol TE/g) uygulananlarda ise en diigiik bulunmustur.
Depolama sonunda baslangica gore kayist meyvelerinin antioksidan aktivitesinde

bir azalis egilimi gdzlenmistir.

Tablo 4.30. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin antioksidan aktivitesine (wmol TE/g) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 8,72 8,60%% 8,01a” 7,11°%¢
1-MCP 8,72 8,46 533 ¢ 5,69
MAP 8,72 7,02 4,98 ¢ 7,22 4,72°%¢
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

fHer stitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
4 5nemli degil; "P<0.05’¢ gore Snemli.

4.2.9. Solunum hiz1

‘Farfia’ kayis1t meyvelerinde depolama siiresine ilave raf omrii sonrasinda
uygulamalara goére solunum hizinin degisimleri Tablo 4.31°de verilmistir. Farkli
uygulamalarin kayis1 meyvelerinin solunum hizina 14, 28 ve 42 giinliik
depolamaya ilave 2 giinliik raf dmrii sonras istatistiksel anlamda 6nemli olurken,
depolama sonunda onemsiz bulunmustur. 14, 28 ve 42 giinlik depolamaya
ilaveten raf omrii sonrasi kontroldeki kayis1 meyvelerinin solunum hizi MAP’1n
yer aldigi uygulamalara gore ortalama %36 daha yliksek bulunmustur. Bu
depolama donemlerinde MAP ambalajlarinin yer aldigi uygulamalar arasinda
solunum hizi bakimindan bir farklilik goriilmemistir. Depolama baslangicinda
14,13 ml CO,/kg.saat olan solunum hizi depolama siiresinde bir artistan sonra

azalmistir.
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Tablo 4.31. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrast ‘Farfia’ kayist meyvelerinin solunum hizina (ml CO,/kg.saat) degerine

etkileri.
Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 14,13 15,06a" 20,33a° 19,95a"
1-MCP 14,13 12,61b 19,09 a 17,46 ab
MAP 14,13 11,21b 14,44 b 13,30 b 13,375%¢
MAP+1-MCP 14,13 12,05 b 13,48 b 1494 b 12,35
RL+1-MCP 14,13 11,58 b 15,64 b 15,18 b 12,03

fHer stitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
%4 5nemli degil; "P<0.01; "P<0.01’¢ gdre Gnemli.

4.2.10. Etilen salg1 miktar

Farkli uygulamalarin ‘Farfia’ kayisi meyvelerinin depolama siiresince
belirlenen etilen salgt miktar1 degerleri Tablo 4.32°de ve Sekil 4.9°da
sunulmustur. Kayis1 meyvelerinin etilen salgi miktarina uygulamalarin etkisi 56+2
giin disindaki depolama donemlerinde 6nemli bulunmustur. 14, 28 ve 42 giinliik
depolamaya ilaveten raf omrii sonrasinda kontroldeki meyvelerin etilen salgi
miktart uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur. 42+2 giinde kontroldeki
kayis1 meyvelerinin etilen salgr miktar1 1,23 ul C,Ha/kg.saat iken uygulamalarda
bu deger 0,37-0,53 pl C,Hy/kg.saat arasinda degismistir. Depolama baslangicinda
0,32 pul CyH4/kg.saat olan etilen salgi miktar1 kontrolde bir artistan sonra azalirken

uygulamalardaki degisim sinirli olmustur.

Tablo 4.32. Hasat sonrasit MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf dmri

sonrast ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin etilen salgi miktarina (ul C,H,/kg.saat) degerine

etkileri.
Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 1442 28+2 42+2 56+2
Kontrol 0,32 0,40a” 399a" 1,23a"
1-MCP 0,32 0,06 b 0,52b 0,50 bc
MAP 0,32 0,12b 0,19b 0,51b 0,20°%¢
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

? Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
84 5nemli degil; "P<0.05; “"P<0.01’e gdre Gnemli.
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Sekil 4.9. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf omrii

sonrasi ‘Farfia’ kayist meyvelerinin etilen salgi miktarina etkileri.
4.2.11. Ciiriikliik gelisimi

‘Farfia’ kayis1 meyvelerindeki ¢iiriiklik gelisimine farkli uygulamalarin
etkisi tiim depolama donemlerine ilaveten raf 6mrii sonrasinda birbirine benzerlik
gostermistir (Tablo 4.33). Depolama siiresince kayisi meyvelerinde goriilen
curtikliik gelisimi uygulamalara gore kararli bir gelisme gostermemistir. 14+2
ginde kontrolde, 28+2 giinde 1-MCP, 42+2 giinde ise MAP+1-MCP
uygulamasinda ¢ok diisiik oranda (%1) ¢iiriikliik goriilmiistiir. Depolama sonunda
MAP uygulamasinda ciiriikliik gézlenmezken, MAP+1-MCP uygulamasinda %?2,
RL+1-MCP uygulamasinda ise %3 ciiriikliikk gelisimi gézlenmistir. Bu ¢iiriikliik
gorillen meyvelerde etmen olarak ¢ogunlukla monilya (Monilinia laxa)

saptanmigtir (Sekil 4.10).

Tablo 4.33. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrast ‘Farfia’ kayist meyvelerinin ¢iiriikliik gelisimine (%) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

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 13 2,5
RL+1-MCP 0,0 0,0 0,0 0,0 3,8

? Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.

84 5nemli degil; "P<0.05; "'P<0.01’¢ gdre Snemli.
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Sekil 4.10. ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinde goriilen ¢uriikliik gelisimleri.

4.2.12. Duyusal analiz

‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin duyusal degerlendirmeler sonucu aldiklar
begeni puanlar1 Tablo 4.34 ve Sekil 4.11°de verilmistir. Depolama donemlerine
ilaveten raf omrii sonrasi farkli uygulamalarinin begeni puanlarina etkisi onemli
farkliliklar gostermistir. 14, 28 ve 42 giinliik depolamaya ilaveten raf omri
sonrasinda kontrol meyvelerinin begeni puanlar1 en diisiik bulunurken MAP’1n
yer aldigi uygulamalarda en yiiksek bulunmustur. 1-MCP’nin teksel uygulamasi
14+2’de uygulamalara benzerlik gosterirken ilerleyen depolama doénemlerinde
kontrole benzerlik gostermistir. Kontroldeki meyveler 28+2 giin, 1-MCP
uygulanan meyveler ise 42+2 giinden itibaren begeni puanlar1 4’{in altina diistigi
icin pazarlanabilir 6zelligini kaybetmistir. Depolama déneminin sonu olan 56+2
giinde kontrol ve teksel 1-MCP uygulanan meyvelerde kalite ¢ok diisiik olmasi
sebebiyle degerlendirilmeye tabii tutulmamistir (Sekil 4.12). 56 giinlik
depolamaya ilaveten raf omrii sonrasinda MAP uygulamasinin begeni puani
(5,40), RL+1-MCP ve MAP+1-MCP uygulamalarina gore daha disik

bulunmustur.
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Tablo 4.34. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farfia’ kayist meyvelerinin goriiniis puanlarina (1-9 skalasi) etkileri.

Depolama (0°C) + raf 6mrii (20°C) siiresi (giin)

Uygulamalar

0+2 14+2 28+2 42+2 56+2
Kontrol 9,00 6,20 b” 360b" 2,20b"
1-MCP 9,00 7,80 a 4,60 b 2,80b 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

fHer stitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gore belirlenmistir.
4 5nemli degil; "P<0.05; “"P<0.01’¢ gdre Snemli.
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Sekil 4.11. Hasat sonrast MAP ve 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresine ilaveten raf émrii

sonrasi ‘Farfia’ kayist meyvelerinin begeni puanlarina (1-9 skalasi) etkileri.



Sekil 4.12. ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinde yapilan uygulamalarin 56+2 giin sonrasinda genel

goriniisleri.
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5. TARTISMA

MAP ambalajlar1 ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte uygulamalarinin
“Farbaly” ve “Farfia” kayis1 meyvelerinin hasat sonrast dayanimlarma olan
etkileri birlikte tartisilmistir. Geggi olan bu kayisi ¢esitlerinin Tiirkiye’de tiretimi

giderek yayginlagmaktadir.

Tiim depolama donemleri ve buna ilave raf émrii boyunca her iki kayisi
¢esidine ait meyvelerin MAP ambalajlar1 kullanilarak yapilan uygulamalardaki
agirlik kaybi kontrole ve 1-MCP uygulananlara gore belirgin sekilde daha diisiik
bulunmasi, MAP ambalajlarinin su kaybii sinirlandirict etkisiyle agiklanabilir.
MAP ambalajlar1 iirliniin etrafinda nem miktarin1 yiikselterek nem kaybini
azaltarak tiriinlerde burusma, kirisma, biiziisme gibi kayiplari sinirlandirmaktadir
(Sabir ve Agar, 2010; Laribi et al., 2012; Karaca ve Sen, 2014). Farkli kayisi
cesitlerinin muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte agirlik kaybinda artislarin
meydana geldigi ve bu agirlik kaybin1 azaltmada MAP nin etkili sonuclar verdigi
bildirilmistir (Muftuoglu et al., 2012; Calhan, 2010). ‘Ninfa’ kayist ¢esidinde
yapilan bir calismada MAP 1 teksel ve 1-MCP ile birlikte uygulanmasi agirlik
kaybini azaltmada oldukga etkili oldugu rapor edilmistir (Sabir ve ark., 2014). 1-
MCP’nin teksel uygulamasinda iiriiniin agirlik kaybini azaltmada etkili oldugunu
ancak depolamanin ilerleyen doneminde bu etkinin sinirhi kaldigr goriilmistiir

(Fan et al., 2000; Sabir ve ark., 2014).

MAP’in teksel ve 1-MCP ile birlikte uygulamasi ‘Farbaly’ kayisi
meyvelerinde depolama ve raf dmrii boyunca L* degerinin kontrole gore daha
yiksek olmasi, kararmanin olmadiginin ve agik rengin oldugunun bir
gostergesidir. Dolayisiyla s6z konusu bu uygulamalar meyvedeki yaslanmay1
yavaslatmigtir. Nitekim MAP ile paketlenmis ‘Kabaasi® kayisi ¢esidinin
meyvelerinin 28 giinliik depolamalar1 sirasinda L* degerinin neredeyse sabit
kaldigr bildirilmistir (Muftuoglu et al., 2012). Aym kayis1 ¢esidinde
uygulamalarin a* degerine etkisi kararsizlik gosterirken; b*, C* ve h°® degerine
etkileri ise sinirli olmustur. Dolayisiyla kayist meyvelerinin zemin-yanak alt renk,
etkili oldugu disiiniilmektedir. ‘Farfia’ kayis1 ¢esidinde meyve kabuk rengi

uygulamalarin etkisi genellikle 6nemsiz olmustur. Benzer sekilde, farkli ambalaj
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uygulamalarmin h° iizerine etkilerinin énemli olmadig1 rapor edilmistir (Onder,

2010).

Her iki kayis1 ¢esidin de tiim depolama donemlerine ilaveten raf omri
sonrasinda MAP ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte uygulamalarinda, meyve eti
sertlik degerlerinin kontrole kiyasla daha yiliksek oldugu saptanmistir. Bu etki
uygulamalarin yaglanmay1 yavaglatmasinin etkisi olarak ortaya ¢ikmistir. 1-MCP
uygulanmasiyla meyve yumusamasinda etkili olan pektin  estaraz,
poligalakturonaz ve selillaz gibi meyve sertligini etkileyen enzimlerinin
aktivitelerinin siirlandirildigindan yumusamanin geciktirildigi  bilinmektedir
(Feng et al., 2000). Benzer sekilde, MAP ambalaj atmosferindeki O, ve CO,
konsantrasyonunu degistirerek solunumu yavaslatarak yaslanmayi ve dolayisiyla
meyve yumusamasini geciktirmektedir (Crisosto et al., 2009; Karagali, 2016). 1-
MCP uygulamasiyla ‘Perfection’ ve ‘Bulida’ kayis1 ¢esitlerinde meyve eti
sertliginin daha uzun siire korundugu bildirilmistir (Fan et al., 2000; Egea et al.,
2010). ‘Jumbo’ kayisi ¢esidinde ise MAP uygulamasinin depolamaya ilaveten raf
omrii sonrasinda meyve eti sertligini korudugu goriilmiistiir (Ezzat, 2018).
Kontrol ve 1-MCP uygulanan kayisi meyvelerinin meyve eti sertligindeki
azalmada, su kayiplarinin etkili oldugu disiiniilmektedir. Zira meyvelerden
meydana gelen su kayiplarinin artisina paralel olarak meyve eti sertliginde
azaliglar meydana gelmektedir (Ezzat et al., 2017a,b). ‘Goldrich’ ¢esidinde, MAP
ve 1-MCP uygulanmalarinda, meyve eti sertligi oldukga diisiik (Rebeaud et al.,
2015), ‘Ninfa’ ¢esidinde MAP uygulamasinda ise yliksek olciiliirken bunu
sirastyla MAP+1-MCP ve 1-MCP uygulamalar takip etmistir (Sabir ve ark.,
2014). S6z konusu bu ¢alisma, arastiricilarin bulgularia paralellik gostermistir.
MAP ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte uygulamalart meyve eti sertligini depolama

siiresince korumasini saglamstir.

‘Farbaly’ kayis1 ¢esidinde depolama ve raf Omrii siiresince ‘Farfia’
cesidinde ise 28 ve 42 giinliik depolamaya ilaveten raf omrii sonrast SCKM
miktart kontrol meyvelerinde yiiksek bulunmasinda, MAP’m yer aldigi
uygulamalarda su kaybin1i ve solunumu yavaglatict etkisi 6nemli olmustur.
Depolama siiresince meyvelerde SCKM degeri, su kaybindaki artiglara paralel

olarak cogunu sekerlerin olusturdugu suda ¢oziiniir maddelerin, meyve suyundaki
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konsantrasyonun artmasindan kaynaklanabilmektedir. Nitekim su kaybinin daha
yiiksek oldugu kontrolde SCKM miktar1 da yiiksek olmustur. ‘Kabaasi® ve
‘Roxana’ kayisi gesitlerinde yapilan ¢alismalarda, depolama stiresine ilaveten raf
omrii sonrasinda SCKM miktarinda artiglar meydana gelmekte ve MAP
ambalajlarda bu artiglarin geciktigi bildirilmektedir (Muftuoglu et al., 2012;
Calhan, 2010). 1-MCP uygulamalarinin SCKM miktarina etkisi degisim
gostermektedir. Dolayisyla, 1-MCP uygulanmis elma ¢esitlerinde SCKM miktar1
artarken (Fan et al., 1999), cilek meyvelerinde azalmis (Tian et al., 2000), kayist
ve erik meyvelerinde (Dong et al., 2002) ise etkilenmemistir. Zira Dong et al.
(2002) ‘Canino’ kayisi ¢esidinde 1-MCP uygulamasinin SCKM iizerinde etkisi
olmadigmi bildirmistir. 1-MCP uygulanan ‘Ceccona’ kayisi ¢esidinde SCKM
miktar1 artarken, ‘San Castrese’ kayisilarinda azalmistir (Botondi et al., 2003). 1-
MCP uygulamasmin kayist meyvelerinin SCKM miktar1 iizerine etkisinin
farkliliklar gdstermesinde cesit, uygulama sonrasindaki muhafaza kosullar1 ve
konsantrasyonu gibi bir¢ok faktoriin etkisiyle birlikte bu mekanizma tam olarak

aciklanamamustir.

S6z konusu kayisi gesitlerinde, MAP ve 1-MCP’nin teksel ve kombine
uygulamalarinin, depolama ve raf omrii siiresince TA miktarina etkisinin sinirli
oldugu belirlenmistir. Benzer sekilde, MAP ambalajlari ile muhafaza edilen ‘Tom
Cot’ kayis1 c¢esidinde de TA miktar1 bakimindan 6nemli farkliliklar
gozlenmemistir (Peano et al.,, 2014). Sabir ve ark. (2014), 28 giinliikk sogukta
muhafaza siiresince 1-MCP uygulanmis ‘Ninfa’ kayist ¢esidine ait meyvelerde
TA miktar1 kontrol gore daha yiiksek bulunmustur. Ayrica 1-MCP uygulamas1 TA
kaybin eriklerde geciktirirken (Dong et al., 2002), kayis1t meyvelerinde (Mir et
al., 2001) etkilememistir.

‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ kayis1 cesitlerinde genellikle depolama siiresine
ilaveten raf omrii sonrasinda meyvenin pH degeri kontrolde en yiiksek, buna
karsilik, MAP+1-MCP veya RL+1-MCP uygulamalarinda ise en diisiik bulunmasi
meyve yaslanmasi ile uyumludur. Kayis1 gibi klimektarik meyvelerde yaslanma
ile birlikte pH degerinde bir artis egilimi gozlenir. Nitekim, MAP ve 1-MCP
uygulamalar1 hasat sonrast donemde kayis1 meyvelerin metabolizmasini
yavaglatarak pH degerinin yiikselisini smirlandirmigtir (Wills et al., 1998;
Karagcali, 2016).



62

Farkli uygulamalarin depolama siiresince kayisi gesitlerinde toplam fenol
miktarina olan etkisi genellikle benzerlik gdstermistir. Kayisi meyvelerinin
antioksidan aktivitesinin depolama ve raf 6mrii siiresince, iklim faktorleri, meyve
olgunlugu ve bitki gelisim diizenleyicileri gibi birgok faktoriin etkili olabilecegi

bildirilmektedir (Kalt, 2005; Oztiirk et al., 2015).

‘Farfia’ kayis1 meyvelerinde uygulamalarin antioksidan aktivitesinin 28+2
giin, ‘Farbaly’ kayis1 meyvelerinde ise 56+2 giinde 6nemli olmasi, uygulamalarin
antioksidan aktivitesi lizerine kararli bir etkisinin olmadigint gostermektedir.
Depolama siiresinin ilerlemesiyle antioksidan aktivitesinde goriilen azalis
egilimleri meyve yaslanmasi ile uyumludur. ‘Kabaasi’ kayis1 meyvelerinin
antioksidan aktivitesi miktarinin depolama sonunda bir azalis gosterdigi rapor

edilmistir (Muftuoglu et al., 2012).

‘Farbaly’ kayisi ¢esidinde 28+2 giinde RL+MAP, ‘Farfia’ ¢esidinde ise
14+2, 28+2 ve 42+2 ginde MAP’in teksel ve 1-MCP ile birlikte uygulanan
meyvelerin solunum hizi kontrole gore daha diisiik bulunmustur. Bu duruma
kayisinin klemakterik bir meyve olmasinin etkili oldugu diisiiniilmektedir.
Yapilan calismalar benzer 6zellikteki meyvelerde MAP ve 1-MCP uygulamalarin
solunum hizini azalttigin1 gostermektedir (Dong et al., 2002;Manganaris et al.,
2008;Erkan and Eski, 2012;Erbas ve Koyuncu, 2016;Uysal ve ark., 2020). Buna
karsilik, bazi galismalarda ise bu etkinin olmadigi bildirilmistir (Calhan, 2010).
‘Precoce de Thyrinthe’ kayis1 ¢esidinde, MAP ambalajlarinin solunum hizim
onemli derecede kontrol ederken, ambalaj uygulanmayan meyvelerde ise daha
fazla solunum agi8a ciktig1 ifade edilmektedir (Aslantiirk, 2019). Kayisida elde
edilen bu bulgularin ¢eside, olgunluk seviyesine ve diger faktorlere bagh degisim

gosterdigi vurgulanmaktadir (Fan et al., 2000).

MAP ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte uygulanmalar1 ile meyvelerin etilen
salgl miktarlari, uygulama yapilmayanlara gore daha diisiik bulunmustur. Bu
uygulamalarin meyvelerin etilen salgi miktarin1 yavaslatici-geciktirici etkisi MAP
ambalaj i¢i gaz bilesimini degistirerek (Crisosto et al., 2009), 1-MCP ise etilenin
reseptorlere baglanmasini engelleyerek (Blankenship and Dole, 2003) etkili
olmaktadir. ‘Canino’ ve ‘Perfection’ kayisi ¢esitlerinde 1-MCP’nin teksel

kullanimi sonucunda etilen iiretiminin azaldigi goriilmiistiir (Fan et al., 2000;
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Dong et al.,, 2002). ‘Roxana’ g¢esidinde ise MAP ve 1-MCP’nin birlikte

uygulanmasi sonucunda etilen iretimi baskilanmistir (Calhan, 2010).

Her iki kayis1 ¢esidinde de depolamanin son donemine kadar giiriikliik
gelisiminin ¢ok smnirli olmasinda, MAP ambalajlarinin kullanimi, yetistirme
doneminde yapilan zirai miicadele uygulamalar1 ve hasadin 6zenli yapilmis
olmast etkili olmustur. MAP ambalajinin kullanilmadigi uygulamalarda su

kaybinin ¢ok fazla olmasi ¢iirtikliik gelisimi engellemistir.

Her iki kayisi cesidinde kontrol ve teksel 1-MCP uygulamalarindaki
meyvelerin begeni puanlarinin MAP ambalajlarinin yer aldigi uygulamalara gore
daha diisik olmasinda meyve kabugunda su kaybma bagli olarak goriilen
biiziismeler ve meyve etindeki yumusama etkili olmustur. MAP ve 1-MCP’nin
birlikte kullanildig1 uygulamalarda meyvelerinin yaslanmasinin yavaslamasi ve su
kaybinin = smirlandirilmast  ilerleyen depolama donemlerinde meyvelerin
gorlinligiiniin ve meyve eti sertliginin korunmasinda etkili olmustur. Nitekim
depolama siiresince belirlenen kabuk renk degerleri ve meyve eti sertlik degerleri

de bunu dogrulamaktadir.
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6. SONUC VE ONERILER

MAP ambalajlar1 ve 1-MCP uygulamalarinin teksel ve birlikte uygulandigi
‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ gec¢¢i kayisi ¢esidi meyvelerinin sogukta depolama ve raf
omrii sonrasinda kalitelerine olan etkilerini belirlemek amaciyla yapilan bu

caligmada asagidaki sonuglar alinmistir:

e ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ kayis1 gesitlerinde uzun siireli depolamaya
ilaveten raf Omrii sonrasinda MAP ambalajlarinin meyvelerin

agirlik kaybini belirgin sekilde sinirlandirdig1 saptanmaistir.

e ‘Farbaly’ kayisi ¢esidinde RL+1-MCP uygulamasinin depolama

stiresince renk degisimlerini geciktirmistir.

e MAP ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte uygulanmalari depolama
donemlerine ilaveten raf dmrii sonrasinda kayisilarin meyve etinin

sertliginin korunmasinda etkili olmustur.

e ‘Farbaly’ kayis1 cesidinde depolama siiresine ilaveten raf omrii
sonrasinda MAP’mn yer aldig1 uygulamalarda SCKM miktar1 ve
MAP+1-MCP uygulamasinin ~ pH degerindeki artigin

sinirlandirilmasinda etkili olmustur.

e ‘Farfia’ kayis1 meyvelerinin solunum hizi MAP’in teksel ve 1-

MCP ile birlikte uygulanmasiyla azaldig: tespit edilmistir.

e Her iki kayist ¢esidinde de MAP ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte
uygulanmasit meyvelerin etilen salgi miktarinin daha diistik

olmasinda etkili olmustur.

e Her iki ¢esitte de depolamanin son donemi harig ¢iirtikliik gelisimi

cok sinirli olmustur.
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e RL+1-MCP uygulamas1 ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ kayisi gesitlerinin
meyvelerinin genel begeni puanlarmin depolamaya ilaveten raf
Oomrii sonrasindaki azaliglarin1 sinirlandirmis, daha ytiksek puanlar

almasini saglamistir.

e Her iki kayis1 ¢esidinin meyvelerinde MAP ve 1-MCP’nin teksel
ve birlikte uygulanmalar1 depolama donemine ilaveten raf omri
sonrasinda TA, toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesine

etkisi sinirli ve kararsiz olmustur.

MAP ambalajlarinin ve 1-MCP ile birlikte uygulanmasimin depolamaya
ilaveten raf Omrii sonrasinda ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ gegci kayisi ¢esidi meyvelerinin
kalite parametrelerinin birgogunun degisimlerini smirlandirarak kalitenin
korunmasini saglamistir. Calisma sonuglart MAP ve 1-MCP’nin teksel ve birlikte
uygulanmalarinin ‘Farbaly’ ve ‘Farfia’ gecci kayisi ¢esitlerinin 42 giine ilaveten 2
giinlik raf omrii sonrasina kadar basariyla saklanabilecegini gostermektedir.
Gecgei kayist ¢esitlerinin uzun siireli ve kaliteli olarak depolanmasinda MAP’1n

teksel ve 1-MCP ile birlikte kullanilmas1 6nerilmektedir.
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