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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

DERIM SONRASI 1-METILSIKLOPROPEN UYGULAMALARININ ‘ANKARA’
ARMUT CESIDININ MUHAFAZASI UZERINE ETKISI

Nalan BAKOGLU

Ankara Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Nurdan TUNA GUNES

‘Ankara’ armut (Pyrus communis L. cv. Ankara) g¢esidi meyvelerinin muhafazasi
tizerine farkli konsantrasyonlarda (150 ve 300 ppb) 1-metilsiklopropen (1-MCP)
uygulamalarinin etkilerini belirlemek amaciyla 2011-2012 yillarinda yiiriitilen bu
calismada meyveler, 1-MCP uygulamalarindan sonra 0+1°C sicaklik, %85-90 nispi nem
kosullarindaki depolarda yillara gore sirasiyla 200 ve 225 giin depolanmustir.
Meyvelerde depolama siiresince birer aylik araliklar ile solunum siddeti, etilen iiretimi,
meyve kabuk ve et rengi, polifenol oksidaz aktivitesi, meyve eti sertligi, Suda ¢oziiniir
kuru madde, titre edilebilir asitlik, agirlik kaybi1 ve duyusal degerlendirmede olusan
degisimler izlenmistir. Ayn1 parametrelerde raf dmrii sirasinda olusan degisimler, her
analiz tarihinde alinip 20£1°C sicaklik, % 60-70 nem oda kosullarinda 15 giin tutulan
meyvelerde birer haftalik araliklar ile saptanmistir.

Soguk muhafaza periyodu sonunda en diisiik solunum siddeti degerleri 1. yilda 1-MCP
uygulanan meyvelerde (sirasiyla 4,29 ve 4,39 ml CO, kg*h™), 2. yilda ise 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde (5,20 ml CO, kg'h™) belirlenmistir. Etilen iiretim
degerleri 0,40 pl kg™h™ (300 ppb 1-MCP, 90. giin) ile 73,80 ul kg*h™ (Kontrol, 180.
glin) arasinda degismistir. Etilen tiretimindeki artig, 1. yilda 150 ppb 1-MCP ile 1 ay,
300 ppb uygulamasi ile 2 ay geciktirilirken, 2. yilda ise 150 ppb konsantrasyon en etkili
uygulama olmustur. Her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasi meyve kalite
parametrelerinin korunumunu, gerek soguk muhafaza gerekse raf Oomrii siiresince
olumlu yonde etkilemistir. Bununla birlikte en yiiksek kalite korunumu i¢in 200 giinliik
depolama stiresi icin 150 ppb 1-MCP, daha uzun depolama ve en az iki haftalik raf
omrii periyotlar1 i¢in ise 300 ppb 1-MCP uygulamasinin Onerilebilecegi sonucuna
varilmistir.

Ocak 2014, 133 sayfa

Anahtar Kelimeler: Armut, muhafaza, 1-MCP, etilen, polifenol oksidaz



ABSTRACT
Master Thesis

THE EFFECT OF POSTHARVEST 1-METHYLCYCLOPROPANE TREATMENTS
ON STORAGE OF ‘ANKARA’ PEAR CULTIVAR

Nalan BAKOGLU

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Horticulture

Supervisor: Prof. Dr. Nurdan TUNA GUNES

In this research which was carried out to determine the effect of 1-methylcyclopropane
(1-MCP) applications at different concentrations (150 and 300 ppb) on storage of
‘Ankara’ pear (Pyrus communis L. cv. Ankara) cultivar fruit during 2011-2012 years,
fruit were stored at 0+1°C temperature and 85-90% relative humidity conditions for 200
and 225 days based on the years, respectively. During storage period, changes in
respiration rate, ethylene production, fruit skin and flesh color, polyphenoloxidase
activity, flesh firmness, soluble solids, titratable acidity, weight loss and sensory
evaluations of fruit were examined at monthly intervals. The changes in the same
parameters during shelf life was determined in fruit taken at each analysis date and kept
at 20+1°C temperature and 60-70% relative humidity conditions for two weeks at
weekly intervals.

At the end of cold storage period, the lowest respiration rate was observed in 1-MCP
applied fruit (4,29 and 4,39 ml CO, kg*h™ based on the applications, respectively) at
the 1% year and in 150 ppb 1-MCP applied fruit (5,20 ml CO, kg*h™) at the 2" year.
Ethylene production changed between 0,40 ul kgh™ (300 ppb 1-MCP, 90" day) and
73,80 pl kg*h™ (Control, 180™ day). Increase in ethylene production was delayed one
month by 150 ppb 1-MCP and two months by 300 ppb 1-MCP treatment in the 1% year
but 150 ppb 1-MCP treatment was the most effective in the 2™ year. Both 1-MCP
treatments positively affected keeping quality parameters either during cold storage or
shelf life periods. However, it has been resulted that 1-MCP treatment at 150 ppb for a
storage period of 200 days and 1-MCP treatment at 300 ppb for storage period longer
than 200 days and shelf life periods at least two weeks could be suggested the highest
keeping quality.

January 2014, 133 pages
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°C Derece Santigrat

g Gram

CO, Karbondioksit

kg Kilogram

ul Mikrolitre

ml Mililitre

mm Milimetre

ppb Milyarda bir

ppm Milyonda bir

N Newton

02 Oksijen

h Saat

NaOH Sodyumhidroksit
Kisaltmalar

1-MCP 1-Metilsiklopropen
ACC 1-aminosiklopropan-1-karboksilik asit
DPA Difenilamin

KA Kontrollii atmosfer
PAL Fenilalaninamonyaliyaz
PG-az Poligalaturonaz
PPO Polifenol oksidaz

PVP Poly(vinylpolypyrrolidone)
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1. GIRIS

Elmadan sonra en genis yayilim gosteren yumusak cekirdekli meyve tiirii olan armut
(Pyrus communis L.), 6nemli bir iliman iklim meyve tiiriidiir. Bugiin diinya tizerinde

elma kiiltliriniin yapildigi hemen hemen her yerde yetistirilmektedir (Itai 2007).

Diinyada toplam armut {iretim alan1 2011 yilinda 1.626.270 ha, toplam {iretim miktar
23.952.1576 ton’dur. Uretim miktar1 bakimindan 2011 yilinda 1.131.800 ha alan ve
15.945.013 tonluk iiretim miktar1 ile Cin Diinya’da ilk sirada yer almaktadir. Cin’i
sirasiyla 39.428 ha alanda 926.542 ton ile italya, 22.015 ha alanda 853.407 ton ile
Amerika Birlesik Devletleri, 26.043 ha alanda 691.270 ton ile Arjantin, 26.986 ha
alanda 502.209 ton ile Ispanya izlemektedir. Tiirkiye 386.382 ton iiretim miktar1 ve
209.02 ha iiretim alani ile diinyada 6. sirada yer almaktadir (Anonymous 2013).

Ulkemizde 2003 yilinda 370.000 ton olan armut iiretimi % 19.6 artarak 2012 yilinda
442.646 tona ulagmistir. Bir 1liman iklim bitkisi olan armut iilkemizin tiim tarim
bolgelerinde yetistirilmektedir. Tarim bdlgelerine gore iiretim siralamasinda Dogu
Marmara Bolgesi 158.703 ton iiretim ile birinci sirada, Akdeniz Bolgesi 79.786 ton ile
ikinci sirada ve Ege Bolgesi 39.447 ton ile iigilincii sirada yer almaktadir. Armut tiretimi
Bursa, Antalya, Ankara illerinde yiiksek miktarda olup az da olsa tim illerde
gerceklesmektedir. Bursa ili tiretim miktar1 agisindan 132.068 ton ile birinci Sirada,
Antalya 56.353 ton ile ikinci sirada, Ankara ise 56.353 ton ile ligiincii sirada yer
almaktadir (Anonim 2013a).

Armut meyvesinin olgunlagsmasi {izerine soguk depolama, kontrollii atmosferde
depolama, etilen uygulamalari, ¢esit farkliliklari, derim oncesi dénemde meyvenin
maruz kaldig1 ekolojik kosullar derim olgunlugu, depolama siiresi, olgunlasma sicakligi,
olgunlagsmayi inhibe edici uygulamalar ve biiyiime diizenleyici madde uygulamalari gibi
pek ¢ok faktor etki etmektedir. Derim sonrasi kalite korunumu ve soguk muhafazanin
etkin bir sekilde yapilabilmesi i¢in bu kosullarin birlikte degerlendirilmesi ve bilimsel

arastirmalar ile desteklenmesi gerekmektedir.



2. KAYNAK OZETLERI

‘Ankara’ armudu (Pyrus communis L. cv. ‘Ankara’), listiin meyve kalitesi ve uzun siire
depolanabilme Ozellikleri nedeniyle ¢ok eski zamanlardan bu yana armut
yetistiricilerinin ilgisini ¢eken yerli, standart, kislik ¢esitlerimizden birisidir (Koksal vd.
2002).

‘Ankara’ armudu meyveleri agac¢ ilizerinde yeme olgunluguna ulagmadigi i¢in agag
olumunda derilmektedir (Koksal vd. 2002). Pekmezci (1975) tarafindan optimum derim
zamaninin saptanmasi i¢in yapilan bir calismada, ‘Ankara’ armutlarinda solunum
siddeti minimum (10.1 ml COj/kg.h) degere ulastiktan sonra tekrar yiikselmeye
baslamistir. Bu yiikselis erkenci armut ¢esitleri ile William armudunda oldugu gibi 2-3
giin sonra degil, 12 giin sonra belirgin derecede artarak (11.9 ml CO,/kg.sa)
yiikselmistir. Bu sirada meyveler % 11.4 suda ¢oziiniir kuru madde ve 16.8 Ib meyve eti
sertlik derecesine sahip olmustur. Ancak bu devrede meyveler yeterli irilikte (105 g)
olmadigi i¢in fizyolojik bakimdan olgun sayilabilmelerine ragmen derim zamanlar1 bir
stire daha geciktirilmistir. ‘Ankara’ armudu meyvelerinde derimin, klimakterik
minimumdan 29 giin sonra meyvelerin ortalama 150 g’lik agirliklarinin oldugu yaklasik
olarak 15.4-16.5 Ib sertlik derecesinde ve % 11-13.5 arasinda degisen suda ¢oziiniir

kuru madde miktar1 gosterdigi zamanda yapilabilecegi saptanmustir.

Armutlarda genellikle yeme olumu ile klimakterik maksimumuna ayni zamanlarda
rastlamaktadir ve bu yiizden ‘Williams’ ve ‘Ankara’ armutlarinda klimakterik
maksimuma depolamadan sonra 20°C’de belirli siireler igerisinde erisilmektedir

(Pekmezci 1975).

Pekmezci (1975), depolamanin 191. giiniine kadar ‘Ankara’ armudu meyvelerinde
normal tat ve yeterli olgunlagsmanin goriildiigli, bu giinden sonra meyvelerin tatsiz,
yavan ve acimtirak bir hal aldigt ve meyvelerde normal bir olgunlagsmanin
goriilmedigini saptamistir. Calisma sonunda ‘Ankara’ armudunun +1°C sicaklik % 85-

90 nispi nem kosullarinda 6 ay muhafaza edilebildigi bildirilmistir.



Giines vd. (2007) tarafindan ii¢ farkli ‘Ankara’ armudu klonunda yapilan g¢alismada
meyveler 0+£1°C’de % 85-90 nispi nem kosullarinda 7 ay muhafaza edilmistir.
Muhafaza baslangicinda 111.8° olan meyve kabuk {iist rengi 7. ay sonunda 104.8° ve
meyve kabuk alt rengi 112.6°’dan 107.1°°¢ diigsmiistiir. Meyve eti sertligi degerleri 56.1
N’dan 7. ay sonunda 32.5 N’e diismiistiir. Suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 % 12.6’dan
% 13.6’ya yiikselmistir. Titre edilebilir asitlik degerleri klonlara gore baglangigta 0.35-
0.27 g/100 ml’den 0.15-0.08 g/100 ml’ye diismistiir. Klonlara gére solunum siddeti
baslangigta 1.3-1.4 ml CO,/kg.h iken 3. ayda 5.4-9.7 ml CO,/kg.h ve 7. ayda 4.0-4.6 ml
COy/kg.h olarak kaydedilmistir. Etilen tiretimi genellikle ii¢ klonda da 3. aydan sonra
yiikselerek 3.7-5.4 ul/l iken 7. ay sonunda ise 6.3-15.2 uL/L arasinda olgiilmiistiir.

‘Ankara’ armudu meyveleri 0£1°C ve 4+1°C depolama sicakliginda % 85-90 ortam
neminde % 3CO,+% 1.50,, % 1.5CO,+% 30, ve % 3CO2+% 30; kontrollii atmosfer
kosullart ve normal atmosferli kosullarda 7 ay siire ile depolanmistir. 4. ve 7. aylarda
kalite parametreleri incelenmis ve her bir analiz tarihinde 20£1°C olgunlastirma
performanslar1 belirlenmistir. Depolama baslangici ile olgunlastirma analizleri arasinda
solunum siddeti birinci yi1l 3.0-114.9 mICOy/kg.h ikinci yil 45.5-40.5 mICO,/kg.h,
meyve eti sertligi birinci yil 65.6-27.1 N ikinci y1l 50.6-22.2 N, meyve kabuk rengi (°)
birinci yil 112.3-106.2° ikinci y1l 104.1-101.9°, suda ¢dziliniir kuru madde birinci y1l %
14.9-13.7 ikinci y1l % 15.0-14.7, titre edilebilir asitlik birinci yil 0.038-0.012 g/100 ml
ikinci yil 0.028-1.566x10° 2/100 ml, aramo degisimleri birinci y1l 3.0 ikinci y1l 3.5-4.0
arasinda degismistir. Denemenin her iki yilinda agirlik kaybinda belirgin artig goriilmiis
ve 1. ve 2. yilda 7 aylik depolama sonunda agirlik kaybi degerleri sirastyla % 10.89 ve
% 14.36 olmustur (Demirci 2003).

Armut klimakterik meyve tlrlidiir ve olgunlagsmasi etilen tarafindan diizenlenir.
Bitkilerde biiylime, gelisme, olgunlasma ve yaslanmayr etkileyen bitki biiylime
diizenleyicilerinden biri olan etilenin 6nciil maddesi metionin amino asitidir. Metioninin
etilene doniisiimiinde rol oynayan ara bilesik ise 1-aminosiklopropan-1-karboksilik asit
(ACC)’dir (Taiz ve Zeiger 2008).



Klimakterik meyve tiirleri olgunlasirken ACC ve etilen biyosentez hizinin yiikseldigi ve
ACC oksidaz ve ACC sentaz enzimleri ile bu enzimleri kodlayan gen kiimelerindeki

mRNA seviyelerinin arttig1 bilinmektedir (Taiz ve Zeiger 2008).

Etilen faaliyetini bloke etmek amaciyla Edward Sisler ve Sylvia Blankenship tarafindan
gelistirilen 1-Metilsiklopropen (1-MCP) etilenin meyve kalitesi lizerine yaptigi olumsuz
etkileri Onleyen bir bilesiktir. Normal sicaklik ve basingta molekiil agirligi 54 gram,
kimyasal formiilii C,H; olan 1-MCP, siklopropen tiirevi bir molekiildiir (Blankenship ve
Dole 2003). 1-MCP’nin reseptor ile uyusmasi, ctilenden yaklasik 10 kat daha fazladir
ve etilen ile karsilastirildigi zaman daha diisiik konsantrasyonlarda aktif olabilmektedir

(Sisler ve Serek 1997).

Etilen faaliyetini etilen reseptorlerine baglanarak engelleyen 1-MCP pek ¢ok meyve

tiiriinde olgunlasmay1 geciktirmek amaciyla derimden sonra uygulanmaktadir (Watkins

2006).

1-MCP’nin uygulanma sekli gaz formundadir ve bu gazi iiretmek icin toz formunda
olan 1-MCP’yi su veya uygun aktivator soliisyon ile karigtirmak yeterlidir (Blankenship
ve Dole 2003). 1-MCP kokusuz, oda sicakliginda stabil ve toksik olmayan bir etkiye
sahiptir (Sozzi ve Beaudry 2007).

Toksisite, giivenirlik ve ¢evre etkisi bakimindan incelendiginde 1-MCP’nin insan,
hayvan ve ¢evre icin oldukga giivenilir bir bilesik oldugu bildirilmektedir (Blankenship
ve Dole 2003).

Yaygin olarak 1-MCP 20-25°C sicakliklarda uygulanmasina ragmen bazi tiirlerde
konsantrasyon, zaman ve sicaklik iligkilerine bagli olarak daha diisiik sicakliklarda
uygulanabilmektedir. Uygulama siiresi genellikle 12-24 saat arasindadir (Blankenship
ve Dole 2003).



1-MCP uygulamalar1 sirasinda genellikle plastik kutu malzemeleri kullanilmaktadir.
Diger baz1 malzemeler tarafindan 1-MCP’nin 6nemli dl¢lide emilimi s6z konusudur.
Yapilan bir ¢alismada ahsap, karton kutu gibi materyallerde absorbsiyona bagli olarak
kayiplarin oldugu ancak bu kayiplarin plastik malzemelerde daha diisiik oldugu
belirlenmistir (Vallejo ve Beaudry 2006).

1-MCP, arastirma ve gelistirme calismalar1 genellikle elma iizerinde olsa da ¢esitli
meyve tiirleri i¢in yapilan ¢alisma sayist giin gectikce artmaktadir (Sozzi ve Beaudry
2007). Bu tiirlerden biri olan armut tizerinde yapilan ¢alismalar dogrultusunda, 1-MCP
uygulamalarinin etilen {dretimini inhibe ettigi, solunum oran1 ile yumusamay1
geciktirdigi veya Onledigi bildirilmistir (Argenta vd. 2003, Kubo vd. 2003, Ekman vd.
2004, Trinchero vd. 2004, Chiriboga vd. 2011, DeEll ve Ehsani-Moghaddam 2011).

Avrupa armutlarinda etilen sentezi ile birlikte meyve olgunlasma kapasitesi artmakta
dolayisiyla meyve eti sertliginde diisiis ve meyve kabuk renginde agilma meydana
gelmektedir (Villalobos-Acuna ve Mitcham 2008).

1-MCP derim sonras1 olgunlasabilme yetenegine sahip olan Avrupa armutlarinda etilene
bagli olgunlagmayr yavaslatmak amaciyla kullanimi Onerilen bir bilesiktir.
Olgunlagsmanin yavaslatilmasinda 1-MCP i¢in seg¢ilen doz, uygulama sicakligi ve
derimden sonra uygulama zamanmnin 6nemli oldugu ortaya konmustur. ‘Bartlett’
armutlarinda  olgunlugun geciktirilmesinde 20°C sicakhikta 24 saat 0.3 pll*
konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasmin 0°C sicaklikta 24 saat siire ile yapilan

uygulamadan daha etkili oldugu bildirilmistir (Villalobos-Acuna vd. 2011a).

Yazdani vd. (2011) tarafindan yapilmis bir calismada 2 ull'l 1-MCP uygulanmis ve 1°C
sicaklik % 90-95 oransal nem kosullarinda 120 giin boyunca depolanan KSg Asya
armudunda etilen iiretimi depolama siiresince kontrol meyvelerine gore daha diisiikk
oranda artmistir. 1-MCP uygulamasi yapilmis meyvelerde meyve eti sertlik degerlerinin
daha yiiksek oldugu, renk degisiminin geciktigi, bu uygulamanin toplam kuru madde ve

titre edilebilir asitlik izerine etkisinin olmadigi bulunmustur. Ancak kontrol



meyvelerindeki asitlik diisiisit hizli iken 1-MCP uygulanmis meyvelerde diisiis
gecikmistir.

Cesit, meyve gelisme safhasi, derim ile uygulama arasindaki siire (Blankenship ve Dole
2003), uygulama sicaklig1 ve siiresi, hasat zamani, hasat yili, meyve bahgesinin cografi
konumu, depolama kosullar1 gibi etmenler 1-MCP uygulamalarinin etkinligini
degistirmektedir. Ornegin, meyve yumusama oranlarinmn  1-MCP uygulama
zamanindaki meyvenin fizyolojik olgunluguna bagli oldugu bildirilmektedir (Chiriboga

vd. 2013).

Cesitli bitki tiirlerinde etilen biyosentez enzimleri olan ACC-sentaz ve ACC oksidaz
coklu gen ailesi tarafindan kodlanir. Klimakterik meyvelerde ACC-sentaz ve ACC

oksidaz seviyeleri olgunlagsma baslangicinda artar (Yamane vd. 2007).

Yapilan bir ¢alismada, ACC-oksidaz 1’in mMRNA ekspresyonu, ACC-sentaz 1b ve etilen
yanit sensoriintin 1 1-MCP uygulamasi tarafindan olgunlagsmanin her asamasinda inhibe
edildigi ancak olgunlasma seviyesinin bu inhibisyonda 6nemli oldugu vurgulanmistir.
1-MCP uygulamas: ile ACC-oksidaz aktivitesinin  klimakterik meyvelerde

olgunlagmanin her asamasinda inhibe edildigi belirlenmistir (Gamrasni vd. 2010).

Uygulama sirasinda armut meyvelerinin fizyolojik olgunlugu 1-MCP’nin etkinliginin
artirilmasinda 6nemli bir faktordiir. ‘Spadona’, sogutma olmaksizin etilen iiretimi ile
olgunlasan yazlik bir armut ¢esididir. ‘Spadona’ armut ¢esidinde yapilan bir ¢alismada
dort farkli olgunluk diizeyinde (Klimakterik artisa gore ii¢ farkli seviye: etilen algilama
seviyesi altinda, klimakterik artis baglangicindan 7 giin sonra 20°C’de, klimakterik oran
ortalarinda 20°C’de 12 giin sonra, ge¢ hasat) derilen meyvelere 20°C’de 0.2 pll™* dozda
1-MCP uygulanmis ve 6 ay boyunca kontrollii atmosfer kosullarinda (-0.5°C, % 1.5 O,
+ % 5 COy) depolanmistir. Raf omrii degerlendirmeleri 2 hafta boyunca 20°C’de
bekletilen meyvelerde gergeklestirilmistir. 1-MCP klimakterium Oncesi erken ve geg
hasat edilen meyvelerde olgunlagsmay1 inhibe etmis, duyusal 6zellikleri olumlu etkilemis

ve meyvelerin depolama potansiyelini gelistirmistir. Geg derilen meyvelerde 1-



MCP’nin etkisi daha az olmustur. Klimakterik yiikselis baslangicinda uygulama yapilan
meyvelerde, depolama sonrasi etilen iiretimi inhibe edilmis ve ilk hafta 20°C’de
olgunlagsma gecikmistir. Bu siire sonrasinda depolama kalitesi bozulmustur. Klimakterik
yiikselis ortalarinda 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde ise etilen gecici olarak
inhibe edilmistir (Gamrasni vd. 2010).

1-MCP uygulamalarimin ‘d’Anjou’, ‘Bartlett’, ‘Bosc’ ve ‘Comice’ gibi gesitlerde tipik
olarak sararma, yumusama ve asitlik kayiplarini geciktirdigi belirtilmistir. Ayrica 1-
MCP uygulamalariyla fizyolojik bozukluklar, yaslanma, yiizeysel kabuk yaniklig1r ve
meyve eti kararmasinda azalma ve gecikmeler gézlenmistir (Mitcham vd. 2001, Argenta
vd. 2003).

Olgunlagma ile birlikte hiicre duvari polimerlerinde modifikasyonlar ortaya
¢ikmaktadir. Hiicre duvarindaki bu degisikliklere, poligalakturonaz pektin metil esteraz,
B-galakturonaz, a-L-arabinofuranosidaz, endo-(1,4) B-D-glukonaz, expainsin ve
ksiloglukan endotransglikosilaz enzimleri ve proteinleri neden olmaktadir. Avrupa
armutlarinda hiicre duvar1 modifiye enzimlerinin aktivitesindeki artiglarla birlikte hiicre
duvart polisakkaritlerinde bozulma oldugu ve etilen biyosentezini inhibe eden bir
bilesik olan 1-MCP’nin ‘La France’ armutlarinda poligalakturonaz (PG-az)
aktivitelerini yavaslattigi ve yumusamanin bir siire 6nlendigi saptanmistir (Hiwasa vd.
2004).

‘Conference’ ve ‘Bartlett’ armutlarinda yapilan ¢alismalarda, yiiksek dozlarda 1-MCP
uygulamalari ile depolama sirasinda olgunlasma inhibe edilmektedir. Ancak depodan
cikarildiktan sonra bu meyvelerin olgunlagsma yetenegini tekrar kazanamadigi, raf 6mrii
stiresince yesil kaldig1 ve meyvelerde istenilen diizeyde yumusama olmadig: belirtilerek
bu gesitlerde yiiksek dozlarda 1-MCP uygulamasi 6nerilmemektedir (Ekman vd. 2004,
Trinchero vd. 2004, Chiriboga vd. 2011).

Mitcham vd. (2001) tarafindan ‘D’Anjou’, ‘Barttlet’, ‘Bosc’, ‘Comice’ armut

meyvelerine 0.01, 0.1, 0.5 ve 1.0 ppm 1-MCP uygulanmis ve meyveler 2 giin boyunca



20°C’de 100 ppm etilene maruz birakilmiglardir. Calisma sonunda yiiksek
konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasinin renk ve meyve eti sertligi degerleri iizerinde
daha etkili oldugu, kontrol meyvelerine gore olgunlasma ve yumusamadaki gecikmenin
0.1 ppm’de bir gin iken, 0.5 ppm’de 3 giin oldugu belirtilmistir. 1 ppm’lik

uygulamalarda meyveler diger uygulamalara gére daha siki ve yesil olmustur.

Etkili 1-MCP dozunun armut ¢esitlerine gore degisim gosterdigi saptanmistir. ‘Rocha’
cesidi meyvelerinde 0.5 ve 1.0 pll* (Isidoro ve Almeida 2006), ‘Bartlett’ cesidi
meyvelerinde 0.1 ve 0.5 pll™* (Ekman vd. 2004,) ve 0.3 ull™ (Villalobos-Acuna 2011b),
‘Red Clapp’ ¢cesidi meyvelerinde 0.2 pll™ (Calvo ve Sozzi 2004), Red d’Anjou’ ¢esidi
meyvelerinde 0.4 ull™ (MacLean vd. 2007), ‘Conference’ ve ‘Abbe Fetel” meyvelerinde
0.1 ve 1 ull™* (Zerbini vd. 2003) etkili dozlar olarak vurgulanmustir.

‘Rocha’ armutlarinda 0.1, 0.2 ve 0.3 pll™* 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde, raf
omril parametreleri kontrol meyveleriyle benzerlik gostermistir. Ancak 0.3 pll™* 1-MCP
uygulamasinda meyve eti sertligi ve titre edilebilir asitlik degerlerinin daha yiiksek

oldugu ve yesil rengin daha iyi korundugu bildirilmistir (Alpalhao vd. 2008).

CO; ve etilen iiretiminde 1-MCP’nin etki derecesi ve siiresi, uygulama konsantrasyonu
ile ilgilidir. 12 saat siire boyunca 20°C’de 0, 0.01, 0.1, 0.5, 1.0 pll'1
konsantrasyonlarinda 1-MCP uygulanan ve 24 hafta boyunca -1°C’de depolanan
‘Bartlett’ armutlarinda ortalama CO; tiretim degerleri, kontrol meyvelerine kiyasla 0.5

ve 1 pll™ 1-MCP uygulanmis meyvelerde daha diisiik olmustur (Ekman vd. 2004).

1-MCP’nin 6nemli 6zelliklerinden biri de diisiik konsantrasyonlarda etkili olabilmesidir.
‘Williams’, ‘Beurre D’Anjou’ ve ‘Packhams’s Triumph’ armut ¢esidi meyvelerine 0,
10, 100, 200, 400 ve 600 ppb konsantrasyonlarinda yapilan 1-MCP uygulamalari
sonucunda meyvelerde titre edilebilir asitlik, renk degisimi, meyve eti sertligi
kayiplarinin yavasladigi, ¢esitli fizyolojik bozukluklarin engellendigi goriilmiistiir.
Ancak 10 ppb konsantrasyonunda yapilan 1-MCP uygulamasinin olgunlastirmay1
geciktirmedigi belirtilmistir (Calvo 2003).



Uzun siireli depolamalarda yiizeysel kabuk yanikligina duyarli olan ‘Conference’
armutlar1 ile normal atmosferde uzun siire depolandiklar1 zaman olgunlagsma yetenegini,
saglam kalma durumunu ve lezzetini kaybeden ‘Abbe Fetel’ armut ¢esitleri kullanilarak
yapilmis olan bir ¢alismada, ilk yil 0, 10, 100, 1000 ppb 1-MCP uygulanmis ve -
0.5°C’de normal atmosferde depolanmistir. Ikinci yil -0.5°C’de 0, 10, 10+10 (hasat
zamani ve hasattan 2 ay sonra olmak {izere), 50 ve 100 ppb 1-MCP uygulanmis, normal
ve kontrollii atmosferde depolanmistir. Ilk yil 100 ve 1000 ppb’lik 1-MCP
uygulamalarinin olgunlasmayi, depolamanin sonuna kadar engelledigi ve etilen
tiretimini diistirdiigii ancak 10 ppb’lik 1-MCP uygulamasina ait olgunlagsma tizerindeki
etkisinin depolama sonuna dogru azaldigi belirlenmistir. Ikinci y11 1-MCP dozlarmin
etkisi daha diisiik bulunmus ve tiim uygulamalarda 1-MCP uygulanmis meyvelerde

lezzetin daha i1yi korundugu gézlenmistir (Zerbini vd. 2003).

Blankenship ve Dole (2003)’e gore derim ve uygulamalar arasinda gegen siire 1-MCP
uygulamasinin etkinligini degistirebilmektedir. Farkli zamanlarda derilen ‘Williams’
armutlarinda uygulama zamanlarina gére derim 0, 3, 7, 10 giin sonra 0°C’de 0, 0.3, 0.6
ull™ 1-MCP uygulanmis ve meyveler -0.5°C de depolanmus ve 6 giin 20°C’de raf dmrii
icin bekletilmistir. Gecikme siiresi ne olursa olsun 1-MCP uygulamasinin etilen

tretimini ve solunumu azalttig1 belirlenmistir (Calvo ve Candan 2012).

Derim sonrasi 1-MCP uygulama zamanlariin ‘Bartlett’ armutlarinda depolama sonrasi
olgunlagsma ve fizyolojik bozukluklarin gelisimine etkisinin degerlendirildigi baska bir
¢alismada derim sonras1 3°C’de 1, 3 ve 7 giin tutulan meyvelere 0.3 ull™ 1-MCP
uygulanmis ve meyveler 4 ay boyunca 0.5°C’de tutulmustur. Tiim 1-MCP uygulamalari
etilen liretimini, yumusama ve klorofil pargalanmasini azaltmistir. Bu uygulamalarin en
Oonemli yarari, yaslanma yaniklig1 ve i¢ kararmasinda (internal breakdown) belirgin
azalma olarak vurgulanmistir. Sonuglar derimden 3 giin sonra yapilan 1-MCP
uygulamalarinin, hastalik gelisimini azaltma ve depolama sonras1 yumusama konusunda

en iyi uygulama oldugunu gostermistir (DeEll ve Ehsani-Moghaddam 2011).



1-MCP uygulamalarinin suda ¢oziiniir kuru madde ve titre edilebilir asitlik miktarlart
tizerine etkisi belirgin degildir. Ancak yapilan bir ¢alismada 1°C sicaklikta % 90-95
nispi nem kosullarinda 120 giin siiresiyle depolanan Asya armutlarinda, denemenin
baslangicinda suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 kontrol meyvelerinde % 11,5+0,35 iken
120 giinliik depolama sonrasinda % 17,87+1,04 olarak belirlenmistir. 2 pll™* 1-MCP
uygulanmis meyvelerde ise suda ¢oziniir kuru madde miktart % 16,46+0,87’ye
yiikselmistir. Titre edilebilir asitlik miktarlarinin kontrol ve uygulama yapilmis
meyvelerde sirasiyla % 1,12+0,25’den % 0,92+0,14 ve % 0.86+0,19’a distigi
goriilmistiir. 1-MCP uygulanmis meyvelerin daha siki bir dokuya sahip oldugu ve renk
degisiminin daha ge¢ oldugu ifade edilmistir (Yazdani vd. 2011).

Yu vd. (2011), ‘Suli’ armut cesidinin depolama siiresi boyunca 1.0 pll* 1-MCP’nin
suda ¢oziiniir toplam kuru madde iizerinde ¢ok az etkili oldugunu, solunum oraninin

azaldigin1 ve yumusamanin geciktirildigini belirlemistir.

Itai ve Tanahashi (2008) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ‘Gold Nijisseiki’ ve ‘Hosui’
armutlarinda oda sicakliginda depolanan kontrol meyvelerinde hizli klorofil bozulmasi
ve meyve yumusamasi goriilmistir. 1-MCP uygulanmis ve sogukta depolanmis
meyvelerde yumusamanin geciktigi, sakaroz kaybi ve heksozlarin birikiminin

engellendigi bildirilmistir.

Birgok calismada meyvelerdeki antosiyanin birikimi ve fenilalanin ammonya-liyaz
(PAL) aktivitesindeki artisin ortamda etilenin bulunusuna bagli oldugu bildirilmistir.
Fenilalanin ammonya-liyaz igeriginin genel olarak depolama sonrasi olgunlasma
periyodu boyunca solunum ve etilen icerigindeki artisa paralel oldugu bilinmektedir.
‘Red d’Anjou’ armutlarinda yapilmig olan bir calismada 1-MCP uygulanmis
meyvelerde fenilalanin ammonya-liyaz aktivitesinin depolama siiresi boyunca

engellendigi belirlenmistir (MacLean vd. 2007).

Chiriboga vd. (2011) tarafindan yapilmis olan bir arastirmada, ticari derim zamaninda

hasat edilmis Conference armutlar1 0, 300, 600 nll* konsantrasyonlarinda 1-MCP
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uygulandiktan bir giin sonra 0.5°C sicaklikta normal ve kontrollii atmosferli (KA, % 2
O, + % 1 CO,) depolarda 6 ay siire ile depolanmistir. 1-MCP uygulanan meyvelerde
depolama sirasinda kontrollere gore meyve eti sertligi degerlerinde farklilik goriillmedigi
renk degerlerinde farkliligin ¢ok az oldugu, bununla birlikte raf 6mri siiresince
yumusamanin daha az oldugu, sararmanmn kontrol meyvelerinde 1-MCP uygulanmis
meyvelere gore daha fazla oldugu saptanmistir. 1-MCP dozlar incelendiginde yiliksek

dozdaki uygulamalarda a¢1 degerinin daha diisiik oldugu bildirilmistir.

Derim sonrasi zararlanmalar, hastalik etmenleri, 6zellikle Botrytis cinerea’nin neden
oldugu ciirlimeler depolama siiresi boyunca iiriinlerde kalite ve tirlin kayiplarini
artirmaktadir. ‘D’Anjou’ armutlarinda yapilan bir arastirmada, 1-MCP ve hekzanal
kombinasyonun depolama siiresi boyunca c¢iirimeleri azalttigi, meyvelerde yiizeysel

kabuk yanikligim1 kontrol ettigi ve normal olgunlagsmay1 sagladigi ortaya konmustur

(Spotts vd. 2007).

1-MCP depolama sirasinda ortaya cikabilecek fizyolojik bozukluklarin dnlenmesi i¢in
de onerilmektedir. 1-MCP’nin fizyolojik bozukluklara karsi etkisinin aragtirildigi bir
calismada Fu vd. (2007), 24 saat boyunca 0, 0.01, 0.1, 0.2 ve 0.5 ul/l veya 0, 12, 24, 48
saat boyunca 0.2 pl/l 1-MCP uygulanan “Yali’ armutlarin1 20°C’de % 85-95 nemde 100
giin muhafaza etmistir. Uygulamalardan 32 giin sonra siyah ve solmus sap oraninin %
59 ve 100. giinde ¢ekirdek evi kahverengilesmesinin (core browning) % 91-97
oranlarinda azaldigi saptanmustir. Ek olarak 1-MCP uygulamasi etilen iretimi ve
solunum oranini inhibe etmis antioksidan enzim aktivitesini deneme siiresince en

yiiksek seviyede tutmustur.

Difenilamin (DPA) yiizeysel kabuk yanikligi gelisimini 6nlemede uzun zamandan beri
kullanilan bir bilesiktir. Bu bilesigin meyvelerde kalinti birakma durumu nedeniyle
farkl1 arayiglara gidilmis ve 1-MCP uygulamalarinin yiizeysel kabuk yaniklig
gelisimindeki etkileri arastirilmistir. Isidoro ve Almeida (2006) 0.5, 1.0 pll™ gibi farkli
konsantrasyonlardaki 1-MCP uygulamalarmin ‘Rocha’ armut g¢esidinde olgunlasmay1
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geciktirdigi ve yiizeysel kabuk yanikligini hemen hemen ortadan kaldirdigini
bildirmistir.

Polifenoloksidazlar, oksidorediiktazlardan bir grup enzimin adidir ve substratlar fenolik
bilesiklerdir. Bu enzimler substratlarini, oksidasyon yolu ile agik kahverengiden koyu
kahverengiye kadar degisen renkli bilesiklere doniistirmektedir (Cemeroglu 2010).
Diger bir ifade ile bu olay fenolik bilesiklerin polifenol oksidaz (PPO) enzimi esliginde
enzimatik oksidasyonudur (Martinez ve Whitaker 1995, Arzani vd. 2009). Askorbik asit
esmerlesme reaksiyonlarini kismen onlemekte, askorbik asitin kendisinin oksitlenmesi

sonrasinda esmerlesme reaksiyonu tekrar devam etmektedir (Pekyardimci 1992).

Armutlardaki kahverengilesme ile PPO enzimi aktivitesi arasindaki iliskiyi
saptayabilmek amaciyla yapilan bir ¢alismada, meyveler kontrollii atmosfer ve ultra
diisiik oksijenli atmosfer kosullarinda depolanmistir. Depolama periyodu siiresince
kahverengilesme potansiyeli diizenli bir sekilde azalirken PPO aktivitesi artmistir

(Larrigaudiere vd. 1998).

Erken (1 Agustos) ve ge¢ derim (15 Agustos) olmak tizere iki farkli siirede derilen 1°C
sicaklik ve % 80-85 nispi nem kosullarinda muhafaza edilen Asya armutlarinda 5 ay
boyunca PPO enzimi aktivitesi tayini yapilmistir. PPO aktivitesi erken derilen
meyvelerde 221 dak™ 100 g taze agirliktan 314 dak 0! 100 g 0 ' taze agirliga, gec
derilen meyvelerde ise 491 dak™ 100 g* taze agirliktan 850 dak™ 100 g™ taze agirhiga
artmistir. PPO aktivitesi depolamanin ilk ayinda 6nemli bir artig gostererek pik noktasi
olan 3. aydan sonra yavasca azalmistir. Geg derilen meyveler ile erken derilen meyveler
kiyaslandiginda, ge¢ derilen meyvelerde depolama siiresince PPO aktivitesinde daha
yiiksek ve keskin bir artisin oldugu ve PPO aktivitesindeki artis ile birlikte igsel

kahverengilesmenin de arttig1 gériilmiistiir (Arzani vd. 2009).

Jiangkuo vd. (2008)’ne gore ‘Bayuehong’ armut g¢esidinde 1-MCP uygulamalari PPO

aktivitesini hem 0°C sicaklikta hem de 20°C sicakliginda azaltmis peroksidaz
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aktivitesini artirmig ve bdylece yumusamay1 geciktirerek ve depolamasirasinda dnmeli

oOl¢iide kalite korunumunu saglamistir.

Chen vd. (2010), 1 pllI™* 1-MCP uygulanan ve 120 giin boyunca 0°C’de depolanan ‘Suli’
armutlarinda 4. ayin sonunda ve 7 giinlik raf 6émriinde tutulan meyvelerde kontrol
meyvelerine oranla meyve etindeki kararma ve PPO aktivitesinin azaldigini

belirlemistir.

Klimakterik olmayan solunum modeli gosteren Asya armut gesitlerinden biri olan
‘Dangshansuli’ armutlarinda, 1000-2000 pll* DPA ve 0.5 pll* 1-MCP uygulamalari
yiizeysel kabuk yanikligt ve PPO aktivitesini azaltmistir. PPO aktivitesinin
azaltilmasinda 1-MCP uygulamasi daha etkin olmustur (Wei vd. 2011).

1-MCP ‘Bartlett’ armutlarinda, klorofil pargalanmasini, yiizeysel kabuk yaniklig: ile
meyve eti kararmasin1 azaltmakta (Villalobos-Acuna 2011b), bazi armutlarda aroma
sentezini inhibe etmektedir (Chiriboga vd. 2008).

Esterler ve alkoller gibi aromaya katkida bulunan bilesikler olgunlasmanin ilerlemesi ile
birlikte artmaktadir. 1-MCP uzun siireli depolamalarda tiiketiciler tarafindan tercih
edilen tekstiirel 6zellikler ve aroma bilesikleri liretim kapasitesini korumaktadir. 1-MCP
uygulanmis ‘Packham’s Triumph’ armutlarinda, aromatik bilesikler azalmistir. Geg
derilip 1-MCP uygulanmis meyvelerde aroma bilesikleri iiretiminin daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir (Moya-Leon vd. 2006).

1-MCP uygulamalar1 esterler ve terpenleri azaltmig, aldehit ve alkol gibi aroma
bilesiklerini artirmigtir. 1-MCP uygulanan ‘Nanguo’ armutlarinda, aroma bilesikleri

onemli Ol¢iide onlenerek meyvelerdeki koku zayiflamigtir (ShuJuan vd. 2012).

1-MCP uygulamasi yapilmis meyvelerde daha az agirlik kayb1 meydana gelmektedir.
(Watkins 2006). 1-MCP uygulamalar1 ‘Red Clapp’ armutlarinda agirhik kaybi

degerlerinin azaltilmasinda siirl diizeyde etkili olmustur (Calvo ve Sozzi 2004).
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3. MATERYAL ve YONTEM

Calisma 2011 ve 2012 yillarinda Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Bolimii Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuvar1 ile Soguk Hava depolarinda

yuritilmistir.

3.1 Materyal

Caligmada materyal olarak Ankara’nin Sincan/Yenikent il¢esinde ticari liretim yapilan
tiretici bahgesinden meyve eti sertligi 65-67 N, suda ¢oziiniir kuru madde kapsami %11-
12 degerlerine ulastigi ticari derim zamaninda derilen ‘Ankara’ armudu ¢esidi meyveleri

kullanilmistir. Birinci ve ikinci yil ¢alismalarinda 6.000 adet meyve satin alinmustir.

‘Ankara’ armudu (Pyrus communis L. cv. ‘Ankara’), meyveleri orta iri, iri, yuvarlak,
diizgiin, oturakli, ortalama 150 g agirliginda, 67.8+0.6 mm ile 73.8+0.2 mm ¢apinda ve
61.2+0.7 mm ile 65.9+0.4 mm yiiksekligindedir. Meyve sap1 orta kalin ve kisadir. Sap
uzunlugu 16.5+0.6 mm ile 21.6+£0.4 mm arasinda degismektedir. Cigek ¢ukuru az derin,
kenarlar1 mantarlasmis ve g¢anak yapraklart kuru ve dokiiktiir. Meyve kabugu ince,
yumusak cok az piiriizlii, mumsuz, az parlak, kabuk rengi yeme olumundan 6nce koyu
yesil-yesil, yeme olumunda ise sarimtirak yesil ve sar1 renktedir. Meyve eti krem renkte,
cok sulu, cok tatli, agizda erir, kumsuz ve giizel kokuludur. Cekirdek evi kiigiik, bes
evcikli, ¢cekirdekleri iri uzunca, 10 mm boyunda, ucu sivri, kenarlar1 koyu ve orta kismi

acik kahverengidir (Koksal vd. 2002) (Sekil 3.1).

3.2 Yontem

3.2.1 1-MCP uygulamalan

Ticari derim zamaninda derilen meyveler derimden hemen sonra Ziraat Fakiiltesi Bahce

Bitkileri Boliimii Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuvarina getirilerek boylanmuis,
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calismaya uygun olmayan zarar gérmiis ve ¢ok kiiciik meyveler ayrilmistir. Diger
meyveler plastik kasalara dizilmis ve uygulamalara gore gruplandirilmigtir. 1-MCP
uygulamasi yapilacak kasalar, polietilen ile gaz gecirmeyecek sekilde sarildiktan sonra

uygulamalar iki grup halinde gerceklestirilmistir.

Sekil 3.1 Uygulama 6ncesi ‘Ankara’ armudu meyvelerinin goriniimii

1-MCP uygulamast 1 m* hacminde sirastyla 150 ppb ve 300 ppb olmak iizere iki farkli
konsantrasyonda 20+1°C sicaklikta 24 saat siire ile ger¢eklestirilmistir. Bu amagla ticari

ismi SmartFresh® olan preparat kullanilmistir (Sekil 3.2 ve 3.3).

3.2.2 Soguk muhafaza ve raf 6mrii calhismalari

Uygulama siiresi sonunda polietilen kaplama agilarak meyveler havalandirilmis ve
0+1°C sicaklik, % 85-90 nispi nem kosullarina sahip olan soguk hava depolarina
alinmistir. Kontrol meyveleri herhangi bir uygulama yapilmaksizin depolanmistir (Sekil
3.4). Raf omrii siiresince meyvelerde olusan degisimleri gozlemek amaciyla soguk
muhafaza siiresince farkli periyotlarda soguk hava deposundan alinan meyve Ornekleri
20£1°C sicaklik % 60-70 nem kosullarina sahip oda kosullarinda 15 giin siiresince

tutulmustur.
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Meyveler,caligmanin 1. yilinda 200 giin, 2. yilinda ise 225 giin muhafaza edilmistir.
Mubhafaza siiresinin sonlandirilmasinda, duyusal analizler sirasinda saptanan acilik

parametresinde ortaya ¢ikan artis dikkate alinmistir.

Sekil 3.3 ‘Ankara’ armudu meyvelerine yapilan 1-MCP uygulamalari

3.2.3 Soguk muhafaza ve raf 6mrii periyotlarinda meyvelerde izlenen parametreler

‘Ankara’ armudu konusunda yapilan c¢aligmalarda deginildigi {iizere ‘Ankara’
armudunun sogukta muhafazasinda olusan sorunlar 3. aydan sonra ortaya ¢ikmaktadir.

Bu nedenle bu calismada gerek sogukta muhafaza gerekse raf Omrii sirasinda
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meyvelerde olusan degisimlerin incelenmesine 3. ay ile baglanmis 15’er giinliik araliklar
ile alinan meyve Orneklerinde asagida belirtilen bazi parametrelerde olusan degisimler

incelenmistir.

\

Sekil 3.4 ‘Ankara’ armudu meyvelerinin depolanmast

3.2.3.1 Solunum siddeti

Solunum siddeti kapali atmosfer yontemine gore belirlenmistir. Bu amagla meyveler
kapali kavanozlarda 1 saat bekletildikten sonra ortamda olusan CO; diizeyinin
Servomex PA 404 marka infrared CO; analizatorii ile ol¢lilmesi, meyve agirlik ve
hacimlerinden yararlamlarak hesaplanmasi ile ml CO, kg™h™ olarak ortaya konmustur

(Klein ve Lurie 1990) (Sekil 3.5).

Kavanoz hacmi L — Meyve hacmi L. x CO,

Solunum siddeti = 0

1
Meyve agirhigr kg x Kapali atmosferde tutulma stiresi(h) X
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Sekil 3.5 CO; analizatorii ve solunum siddeti belirlenecek meyvelerin goriinimii

3.2.3.2 Etilen iiretimi

Solunum siddetinin belirlenmesi i¢in 1 saat siiresince kavanozlarda olusturulan kapali
atmosfer icinden aliman 1 ml’lik gaz Orneginin Thermo Quest 2000 marka gaz
kromotografisinde, alev iyonlagsma dedektorii (FID) aktive edilmis aliiminyum oksit
dolgulu ¢elik kolonda (1 m, 80/100 mesh, Supelco 120-99) analizi ile belirlenmistir
(Bangerth 1978) (Sekil 3.6). Bu amagla kullanilan gaz kromatografisi kosullart
asagidaki gibi uygulanmisgtir:

Dedektor sicakligi :120°C
Enjeksiyon sicakligi  : 100°C
Kolon firin1 sicakligi  : 100°C
Tastyic1 faz ve akis hiz1 : Azot, 40 ml/dakika

Sonuglar, elde edilen piklerin 10 ppm konsantrasyonda digsal etilen standardi (Alltech)
ile karsilagtirilarak pl kg'1 h olarak hesaplanmustir.
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Sekil 3.6 Etilen analizlerinin yapildig1 gaz kromatografisi

3.2.3.3 Meyve kabuk ve et rengi

Meyve kabuk renkleri Minolta marka (Model CR-200) renk olger ile meyvelerin
ekvatoral bolgesinde ii¢ ayr1 noktadan, meyve et rengi okumalar1 ise meyvelerin
ekvatoral bolgeden enine kesildikten sonra kesilen yiizeyin ii¢ farkli noktasindan CIE
L, a ve b renk diizleminde dlciilerek elde edilen veriler tan™b’/a’dan (°) olarak
hesaplanmistir. Renk diizlemine gore L ekseni, L: 100 i¢in beyaz ve L: 0 i¢in siyah
renkleri, a ekseni —a i¢in yesil ile +a kirmiz1 arasindaki renkleri ve b ekseni —b igin mavi

ile +b igin sar1 arasindaki renkleri gostermektedir (McGuire 1992).

3.2.3.4 Polifenoloksidaz aktivitesi

PPO enzim aktivitesi Yemenicioglu vd. (1997)’ne gore yapilmistir. Bu amagla 100 g
meyve eti tartilarak buna pH = 6.8’¢ ayarlanan 200 ml 0.05 M sodyum fosfat tampon
¢ozeltisi (1.063.491.000, Merk M106585.5000, Merk) ile 3 g PVP (77627, Fluka)
eklenmis ve homojenizatorde (Ultra-Turrax T25, Janke&Kunkel, IKA-Labortechnik) 1
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dakika siire ile 12.700 rpm devirde homojenize edildikten sonra Sigma 3K30 yiiksek
hizli sogutmali santrifiij ile +4°C’de 12.000 devirde 15 dk santriflij edilmistir. Elde
edilen stipernatant 6nceden 30°C’ye ayarlanmis Specord 200 marka Spektrofotometrede
PPO enzim aktivitesi tayininde kullanmilmistir (EK 1). Calismada kullanilan
spektrofotometre kuvars spektro kiiveti igerisine konulan sodyum fosfat tampon
cozeltisi ve enzim ekstraktt 3 dakika kadar burada inkiibe edilmis ve iizerine katesol
(135011, Sigma-Aldrich) eklenip karistirilmistir. PPO aktivitesini belirlemek amaciyla
420 nm dalga boyunda 4 dk siire ve 10 sn araliklarla spektrofotometrede okunan
absorbans degerleri ile kalibrasyon egrisi cizilmistir. Orneklerdeki PPO enzim aktivitesi

bu kalibrasyon egrisine gore U/mg olarak hesaplanmustir.

3.2.3.5 Meyve eti sertligi

El penetrometresi (Effegi) ile meyvelerin ekvatoral bolgesinin {i¢ farkli kismindan
meyve kabugu kaldirildiktan sonra 7.8 mm’lik delici u¢ kullanilarak kg olarak
belirlenmis ve N’a ¢evrilmistir (Blankenship vd. 1997).

3.2.3.6 Suda ¢oziiniir kuru madde kapsam

Her bir tekerriirdeki meyvelerin kati meyve sikacaginda sikilmasi ve daha sonra adi
filtre kagidindan siiziilmesi sonunda elde edilen siiziintiiden alinan bir damla 6rnegin
Leica marka dijital masa tipi refraktometrede okunmasi ile % olarak belirlenmistir
(Anonymous 1990).

3.2.3.7 Titre edilebilir asitlik

Titre edilebilir asitlik kapsaminin belirlenmesinde Mettler Toledo marka DL50 model
otomatik titrator kullanilmistir. Bu amacla suda eriyebilir kuru madde tayini i¢in elde

edilen siizlintiiden 5 ml alinmis, lizerine 50 ml saf su eklenerek otomatik titratorde
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pH=8.1 oluncaya degin 0.1 N NaOH (1.06462.1000, Merk) kullanilarak titrasyona tabi
tutulmus ve sonuglar % malik asit olarak ifade edilmistir (Anonim 2013b).

3.2.3.8 Agirhik kaybi

Ayn1 meyvelerin her bir analiz tarihinde, 0.01 g’a duyarli Mettler Toledo marka dijital
terazi ile tartilip meyve agirliklarinin baglangic agirligina oranlanmasi ile % olarak

belirlenmistir.

Baslangic agirligi — Son agirhk
Agirhik kayb1 % : v el aeTe — S x100
Baslangi¢ agirlig

3.2.3.9 Duyusal degerlendirme

8 kisilik panelist grup tarafindan Predieri ve Gatti (2009)’a gére meyvelerin tathilik,
acilik, sululuk, asitlik, aroma, sertlik durumlar1 g6z 6niine alinarak 1(En kotii) -10 (En

Iyi) skalasina gore degerlendirilmistir.

3.2.3.10 Deneme deseni

Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore 2011/2012 ve 2012/2013 depolama
sezonlarinda olmak tizere 2 yil tekrarlamali olarak yiiriitiilmiistiir. Meyvelerde soguk
muhafaza sirasinda olusan degisimleri belirlemek amaciyla her bir uygulamada 3
tekerriir, her tekerriirde 8 meyve kullanilmistir. Her bir parametre icin elde olunan
degerler MINITAB paket programinda P<0.05 hata diizeyinde varyans analizine tabi
tutulmus, ortaya ¢ikan 6nemli farkliliklar Duncan testi ile kontrol edilmistir. Varyans
analizlerinde muhafaza siiresi ve uygulama olmak {izere iki faktor ve bu faktorler
arasindaki interaksiyonlar incelenmistir. Agirlik kayiplari gibi % olarak hesaplanan

degerler i¢in istatiksel analizler ac1 degerleri lizerinde gerceklestirilmistir.

21



4. BULGULAR

4.1 Solunum Siddeti

4.1.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Aragtirmanin 1. yilinda solunum siddeti degerlerinde yapilan istatistiksel hesaplamalar
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin 6nemli oldugunu diger bir ifade ile
solunum siddeti degerlerinin degisimi iizerine hem muhafaza siirelerinin hem de

uygulamalarin birlikte etkili oldugunu ortaya koymustur (p= 0,005) (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin solunum siddeti (ml CO; kg*h™) degerlerinde 1. yilda
muhafaza siiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar

Stiresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 4,46+0,46 4,46+0,46 4,46+0,46

bcd, at b, a b, a

9 5,42+0,37 4,46+0,15 4,75+0,19

abc, a b, a ab, a

105 4,08+0,21 4,93+1,04 5,66+0,56

db ab, ab a,a

120 4,52+0,38 4,72+0,46 5,15+0,64

bcd, a b, a ab, a

135 4,36+0,23 5,87+0,70 4,94+0,89

cd, b a, a ab, ab

150 5,27+0,53 5,04+0,47 5,28+0,49

abc, a ab, a ab, a

165 6,03+0,55 5,39+1,35 4,78+0,63

a, a ab, ab ab, b

200 5,49+0,38 4,29+0,25 4,39+0,11

ab, a b, b b, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,9714) gostermektedir

Tiim uygulamalarda bu parametre degerleri muhafaza siiresinin ilerlemesine paralel
olarak dalgalanmalar gostermis ve tek bir pik gozlenememistir. Kontrol grubunda

istatistiksel diizeyde en yiiksek deger 165. giinde (6,03 ml CO, kg*h?) 6lciilmiis
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olmakla birlikte bu deger 90. (5,42 ml CO, kg*h™), 150. (5,27 ml CO, kg*h™) ve 200.
(5,49 ml CO, kg™h™) giin degerleri ile aym istatistiksel grupta yer almistir. Bununla
birlikte en diisiik deger 105. giin 6rneklerinde 4,08 ml CO, kg h™ olarak kaydedilmistir.
Diger yandan 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 135. giinde (5,87 ml CO, kg*h™)
saptanan en yiiksek deger 105. (4,93 ml CO, kg*h™), 150. (5,04 ml CO, kg*h™) ve 165.
(5,39 ml CO; kg™h™) giin degerleri ile ayni istatistiksel grupta yer almistir. En diisiik
degerler depolama baslangici, 90. ve 200. giin 6rneklerinde kaydedilmistir. 300 ppb 1-
MCP uygulanan 90. giinden itibaren artmaya baslayan solunum siddeti degerleri 105.
giinde 5,66 ml CO, kg*h™ ile en yiiksek noktaya ulasmus ve ileriki tarihlerde diisiis
egilimi izlemistir (Cizelge 4.1).

Genel olarak uygulamalar arasinda gozlenen istatistiksel diizeyde onemli farkliliklar
105., 135., 165. ve 200. giin ornekleri i¢in dikkat ¢ekici bir nitelik tagimaktadir. 105.
giin 6rneklerinde 300 ppb 1-MCP (5,66 ml CO, kg™*h™) ve 135. giin rneklerinde ise
150 ppb 1-MCP (5,87 ml CO, kg'h™) uygulamasma tabi tutulan meyvelerde,
kontrollere gére daha yiiksek solunum siddeti degerleri belirlenmistir. Bununla birlikte
165. giin 6rneklerinde 300 ppb 1-MCP uygulamasi, 200. giin 6rneklerinde ise her iki

konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalar1 solunum siddetinde diistise yol agmustir
(Cizelge 4.1).

Calismanin 2. yilinda soguk depolama sirasinda Olgiilen solunum siddeti degerlerinin
degisimi tizerinde muhafaza siiresinden ziyade uygulamalar istatistiksel diizeyde etkili
olmustur (p= 0,008) (Cizelge 4.2). Her bir muhafaza siiresinde elde olunan ortalama
solunum siddeti degerleri 5,07 ile 6,28 ml CO, kg*h™ arasinda degisim gostermistir.
Kontrol (6,06 ml CO, kg*h™) ve 300 ppb 1-MCP (5,77 ml CO, kg™ h™) uygulamasi
yapilan meyvelerde istatistiksel diizeyde daha yliksek solunum siddeti degerleri
belirlenmistir. 150 ppb 1-MCP uygulamas: yapilan meyvelerde ise ortalama solunum

siddeti degeri 5,20 ml CO, kg*h™ olarak kaydedilmistir.
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Cizelge 4.2 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin solunum siddeti (ml CO, kg*h™) degerlerinde 2. yilda
muhafaza siiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Siresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb1-MCP
(Giin)
0 522+0,61 4,75+0,13 5,23+0,70
90 5,80+0,39 5,00+0,34 5,59+0,36
105 7,663,78 4,93+0,93 5,46+0,16
120 5,79+0,40 5,37+0,15 5,71£0,30
135 5,09+0,50 527+0,47 7,74+3,52
150 5,78+0,08 5,32+0,40 5,59+0,53
165 7,65+2.32 5,20+0,61 5,99+0,61
180 5,61+0,28 5,70+0,59 5,20+0,48
195 5,71+0,40 4,85+0,58 5,36+0,13
210 5,64+0,53 5,22+0,56 6,51+0,99
225 6,66+0,91 5,47+0,93 5,13+0,06
Ortalama 6,06+1,45 a' 5,20+0,55 b 5,77+1,21 a

1p<0,05 hata diizeyinde harfler uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,5462) géstermektedir

4.1.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Calismanin her iki yilinda raf omrii siiresi boyunca elde olunan solunum siddeti
degerleri iizerinde yapilan istatistiksel hesaplamalar, bu degerlerin degisiminde
muhafaza siireleri X uygulama interaksiyonlarinin 6nemli oldugunu ortaya koymustur

(p=0,000) (Cizelge 4.3 ve 4.4).

Calismanin 1. yilinda soguk muhafaza periyodunun ilerlemesine bagli olarak alinip
20°C sicaklikta 2 hafta tutulan meyvelerde, raf dmrii siiresi ve ornekleme tarihlerinin
uzamasina bagli olarak solunum siddeti degerleri artis gostermistir. Biitlin 6rnekleme
periyodu i¢inde istatistiksel diizeyde en diisiik solunum siddeti degerleri kontrollerde
depolama baslangic1 érneklerinde 1. (3,83 ml CO; kg™*h™) ve 2. (4,47 ml CO; kg™h™)
hafta ile 120. giinde depodan ¢ikarilan Srneklerde 1. (4,53 ml CO, kgh™) haftada
belirlenmigtir. 150 ppb 1-MCP uygulanan 6rneklerde ise soguk depolama baslangicinda
alinan orneklerde 2 haftalik raf 6mrii siiresince, 90. giin 6rneklerinde 1. (5,56 ml CO,
kgh™) haftada, 120. giin 6rneklerinde 1. (4,68 ml CO, kgh™) ve 2. (4,85 ml CO, kg
'h) haftalar, 150. giin 6rneklerinde 1. (5,18 ml CO; kg*h™) ve 2. (5,49 ml CO; kg*h™)
haftalarda saptanmistir. 300 ppb 1-MCP uygulanan 6rneklerde ise depolama baslangici
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rnekleri ile birlikte 90. giinde 6rneklerinde 1. (5,60 ml CO, kg*h™) ve 2. (5,49 ml CO,
kg'h™) hafta, 120. giin o6meklerinde 1. (5,47 ml CO, kg'h™) hafta, 150. giin
orneklerinde 1. (5,08 ml CO, kg*h™) hafta ve 200. giin drneklerinde 1. (3,97 ml CO,
kgh™) hafta sonunda belirlenmistir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin solunum siddeti (ml CO, kg~ h™) degerlerinde 1. yilda raf
Omrii sirasinda olusan degisimler

Muhafaza _Raf Uygulamalar

f(‘;‘l’lens)‘ (ﬂ';‘é;‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 3,83+0,59 3,83+0,59 3,83+0,59

0 d, a' c,a d, a
5 4,47+0,53 4,47+0,53 4,47+0,53

cd, a bc, a bcd, a

1 6,35+2,10 5,56+1,08 5,60+0,37

90 b, a abc, a bcd, a
5 11,47+1,07 5,93+1,29 5,49+0,50

a, a ab, b bcd, b

1 4,53+0,29 4,68+0,68 5,47+0,04

120 cd, a bc, a bcd, a
5 12,59+2,40 4,85+0,33 6,05+0,77

a, a bc, b ab, b

1 5,88+1,71 5,18+0,38 5,08+0,58

150 bc, a abc, a bcd, a
5 11,58+1,21 5,49+0,35 5,85+0,25

a,a abc, b abc, b

12,49+0,73 5,96+2,94 3,97+0,57

1

200 a,a ab, b cd, c
5 10,85+0,58 7,01+0,27 7,46+0,40

a,a a,b a,b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklart gostermektedir (LSD= 1,661)

Uygulamalar arasinda ortaya ¢ikan farkliliklar her bir depolama ay1 i¢in daha c¢ok 2
haftalik raf dmrii periyodu sonunda ¢arpici nitelik kazanmistir. Soguk muhafazanin 90.
giiniinden itibaren alinip oda sicakliginda tutulan meyvelerde 2. hafta sonunda
genellikle 1-MCP uygulamalarinin solunum siddetini azalttigi gézlenmistir (Cizelge
4.3).
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Calismanin 2. yilinda kontrol grubu meyvelerde 150. giine degin diisiik diizeylerde
seyreden solunum siddeti degerleri, 150., 195. ve 210. giin 6rneklerinde 2. (sirasiyla
12,01 ml CO, kg*h?, 10,56 ml CO, kg™*h™ ve 13,30 ml CO, kg*h™) hafta, sonunda en
yiiksek olmustur (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin solunum siddeti (ml CO, kg~ h™) degerlerinde 2. yilda raf
Omrii sirasinda olusan degisimler
Muhafaza | Raf Omrii Uygulamalar

Gam (Hafta) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 5,30+0,34 5,23+0,58 6,13+0,22
0 c,a bc,a b,a
2 6,37+0,46 5,26+0,42 5,68+0,21
c,a bc,a b,a
1 8,42+3 .48 8,90+3,06 5,50+0,09
90 bc, a a,a b,b
2 5,86+0,53 5,294+0,38 5,58+0,68
c,a bc,a b,a
1 8,06+2,47 5,36+0,40 6,00+0,49
120 bc, a bc,a b,a
2 7,384+2,92 6,75+3,10 5,44+0,21
c,a abc,a b,a
1 5,51+0,44 5,25+0,18 5,63+0,69
150 c,a bc,a b,a
2 12,01+0,99 5,04+0,03 6,43+0,53
a,a c,b b,b
1 5,79+0,42 5,81+0,32 4,94+0,30
180 c,a abc,a b,a
2 6,32+0,50 5,82+0,33 5,31+0,48
c,a abc,a b,a
1 7,41+3,66 6,96+3,60 5,29+0,01
105 c,a abc,a b,a
2 10,56+3,24 5,73+1,17 4,44+0,33
ab, a bc,b b,b
1 5,69+0,69 5,87+0,57 6,31+0,93
210 c,a abc,a b,a
13,30+1,89 8,40+3,46 10,22+3,13

2
a,a ab, b a,b
1 10,65+2,91 5,94+2.33 5,98+0,58
995 ab, a abc, b b, b
2 11,67+0,84 5,33+0,54 5,93+0,38
a,a bec, b b, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 gostermektedir (LSD= 2,685)
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Ayrica bu grupta 225. giinde soguk depodan alinan orneklerde raf omrii sirasinda 1.
(10,65 ml CO, kg*h™) ve 2. (11,67 ml CO; kg™'h™) hafta sonunda, en yiiksek degerler
kaydedilmistir. Bu parametre degerleri, 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde raf
omrii periyodunda 120. giinden itibaren yiikselmeye baslamistir. Bu tarihte alinan
orneklerde 2. (6,75 ml CO, kg*h™), 180. giin érneklerinde 1. (5,81 ml CO, kg™*h™) ve 2.
(5,82 ml CO;, kg*h™), 195. giin 6rneklerinde 1. (6,96 ml CO, kg*h™), 210. gin
orneklerinde 1. (5,87 ml CO, kg*h™) ve 2. (8,40 ml CO, kg*h™), 225. giin 6rneklerinde
ise 1. (5,94 ml CO, kg*h™) hafta sonunda daha yiiksek degerler saptanmistir. 300 ppb
1-MCP uygulanan meyvelerde ise en yiiksek deger, 10,22 ml CO, kg™h™ olarak 210.
ginde depodan alinarak oda sicakliginda tutulan meyvelerde 1. hafta sonunda

Olciilmiistiir (Cizelge 4.4).

Bu parametre degerleri acisindan uygulamalar arasinda soguk muhafazanin 90.
giiniinden itibaren farkliliklar goriilmiistiir. Bu tarihte alinan 6rneklerde 1. haftada 300
ppb 1-MCP, 150., 195. ve 210. gin Orneklerinde 2. hafta sonunda, 225. giin
orneklerinde ise 1. ve 2. hafta sonunda her iki konsantrasyondaki 1-MCP

uygulamalarinin solunum siddetini yavaslattigi gézlenmistir (Cizelge 4.4).

4.2 Etilen Uretimi

4.2.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Calismanin 1. yilinda muhafaza siiresi periyodu siiresince etilen iiretim miktarlarinin
degisimi tlizerinde muhafaza siireleri (p= 0,135), uygulamalar (p= 0,059) ya da
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar1 (p= 0,119) istatistiksel diizeyde etkili
olmamistir (Cizelge 4.5). Calismamizda depolama baslangicinda meyvelerin etilen
tiretim miktar1 cihaz tarafindan belirlenememistir. Aritmetik olarak en yiiksek ortalama
etilen iiretimi 165. giin drneklerinde 20,25 pl kg™*h™ olarak dlgiilmiistiir. Uygulamalarda
hesaplanan ortalama etilen iiretim degerleri i¢inde en yiiksek etilen liretimi, kontrollerde
18,56 ul kg'lh'1 olarak kaydedilmistir. Her iki konsantrasyonda yapilan 1-MCP

uygulamalarinin etilen tretimini engelledigi gbézlenmis ve bu parametre degerleri 150
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ile 300 ppb 1-MCP uygulamalarinda sirasiyla 6,34 ve 580 ul kgth™ olarak

saptanmistir.

Cizelge 4.5 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin etilen {iretiminde (pul kg’lh' ) 1. yilda muhafaza siiresince
olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Stiresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin) pp pp
0

90 8,57 + 6,84 2,05+ 1,40 1,93+ 0,69
105 1,23+ 1,75 3,49+ 3,58 165+1,17
120 550+ 1,36 1,34+ 0,51 4,86 +4, 83
135 49,00 £62,90 1,63+ 1,69 2,67 +0,85
150 17,49+ 9,79 996+ 2,18 6,88 + 0,62
165 41,60 +23,70 12,24 + 9,92 6,89 + 3,27
200 0,58+ 0,80 17,30 +23,30 20,60 + 3,03

1p<0,05 hata diizeyinde elde olunan degerler arasindaki farkliliklar Gnemli degildir

Calismanin 2. yilinda muhafaza siiresince Olciilen etilen iiretimi diizeyleri muhafaza
stireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degisim gostermistir (p= 0,00)
(Cizelge 4.6). Kontrol grubu meyvelerde muhafaza siiresinin ilerlemesine paralel olarak
dalgalanmalar gosteren etilen Uretim degerleri, genel olarak bir artis egilimi de
izlemistir. Bu grupta en yiiksek deger 73,80 pl kg'h™ olarak 6. ayda alman 6rneklerde
saptanmig ve bu tarihten sonra diisiis gostermistir. 1-MCP uygulanan meyvelerde 180.
giine degin 0,40 ile 8,01 ul kg'lh'1 degerleri arasinda seyreden degerler, 180. giin
orneklerinde 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde istatistiksel olarak en yiiksek
(55,30 pl kg*h™) diizeye ulasmus, 210. giin degerlerinde diisiis gostermis ve 225. giin
orneklerinde ise tekrar yiikselerek 46,48 ul kg'lh'1 olarak saptanmistir. Her bir muhafaza
siiresi i¢in uygulamalar arasinda ortaya ¢ikan farkliliklar incelendiginde, her iki
konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalarinin 105. giinden itibaren 180. giine kadar etilen
tiretimini engelledigi gdzlenmistir. Bununla birlikte 1-MCP uygulamalarinin bu
parametre lizerindeki engelleyici etkisi 195., 210. ve 225. giin 6rneklerinde s6z konusu

olmamistir (Cizelge 4.6).
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Cizelge 4.6 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin etilen iiretiminde (ul kg™h™) 2. yilda muhafaza siiresince
olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Siresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 2,55+1,23 2,384+0,33 2,68+1,29
d a d a cd, a
90 10,57+2,41 0,51+0,31 0,40+0,10
d, a d, a d, a
105 40,95+2,01 1,03+0,90 1,79+0,91
bc, a d,b cd, b
120 32,63+8,09 1,97+1,93 2,87+1,20
bc, a db cd, b
135 27,38+5,16 2,70+0,65 2,46+0,13
bc, a d,b cd, b
150 43,45+4,15 8,01+1,87 6,91+3,31
b, a cd, b cd, b
165 33,00+21,60 4,48+1,37 4,83+5,15
bc, a d,b cd, b
180 73,80+8,31 20,05+16,87 55,30+8,34
a, a bc, c a,b
195 34,30+22,40 27,40+19,10 35,86+14,95
bc, a b, a b, a
25,16£1,50 31,49+5,28 17,63+8,82

210
C,a b, a c,a
295 39,19+11,46 47,03+£7,14 46,48+8,54
bc, a a, a ab, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 14,24) géstermektedir

4.2.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Caligmanin her iki yi1linda da belli periyotlarda soguk depodan alinarak oda sicakliginda
2 hafta siiresince tutulan meyvelerde raf omrii siiresince belirlenen etilen iiretimi
istatistiksel diizeyde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak
degismistir (Yillara gore sirastyla p= 0,004 ve p= 0,000) (Cizelge 4.7 ve 4.8). Kontrol
grubu meyvelerde depolama baslangicinda iki haftalik raf 6mrii siiresi sonunda 2,17 pl
kg™h™ olarak &lgiilen etilen iiretimi, 120. giin 6rneklerinde 1. (63,77 pl kg*h™) ve 150.
giin orneklerinde 2. (66,70 ul kg'lh'l) hafta sonunda istatistiksel diizeyde en yiiksek
olmustur. Ancak bu degerler 120. giin 6rneklerinde 2. (44,60 ul kg*h™) ve 150. giin 1.
(42,60 ul kg'h™) hafta sonunda kaydedilen degerler ile aym istatistiksel grupta yer

29



almistir. Her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulamasi yapilan ve her bir muhafaza
stiresinde almarak oda sicakliginda tutulan meyvelerde bir ve iki haftalik raf omri
sonunda kaydedilen degerler, ayni istatistiksel grupta yer almistir. Bununla birlikte 150
ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 150. giinden itibaren, 300 ppb 1-MCP uygulanan
grupta ise 90. giinden itibaren raf 6mrii slirecinde aritmetik olarak daha yiiksek etilen
tiretimi gerceklesmistir. Her muhafaza siiresinde uygulamalar arasinda gozlenen
farkliliklar 90. giin 6rnekleri ile birlikte dikkat ¢ekici olmustur. Genel olarak 90. giinden
itibaren 1-MCP uygulamalari raf 6mrii siiresince etilen tiretimini engellemistir (Cizelge

4.7).

Cizelge 4.7 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin etilen iiretiminde (ul kg*h™) 1. yilda raf 6mrii sirasinda
olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
?gf{;‘ (f_"‘;‘f{;‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 1,76+2,16 1,76+2,16 1,76+2,16
0 d, a' a, a aa
) 2,17+1,14 2,17+1,10 2,17+1,14
d,a a,a a, a
1 15,46+14,82 1,84+0,44 5,93+6,66
90 cd, a a, a a, a
2 31,09+9,23 1,45+1,04 1,53+0,47
bc, a a,b a,b
1 63,77+14,18 1,01£1,27 7,16+8,40
120 a, a a,b a,b
) 44,60+20,90 1,32+0,27 1,12+0,47
ab, a a,b a,b
42,60+31,90 551+7,11 5,46+2,34
1
150 ab, a a,b a,b
2 66,70+38,30 8,39+9,17 12,29+9,08
a,a a,b a,b
1 35,20+49,80 5,09+6,71 26,31+3,10
200 bc, a a,b a, ab
2 17,36+10,16 8,97+8,08 9,32+12,15
cd, a a,a a, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 22,72) gostermektedir

Calismanin 2.y1linda biitiin uygulamalarda yer alan meyvelerin etilen tiretimi raf dmrii

periyotlarinda dalgalanmalar gostermistir (Cizelge 4.8).
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Cizelge 4.8 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin etilen iiretiminde (ul kg*h™) 2. yilda raf émrii sirasinda
olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
?gfflf)‘ (ﬂ';‘f;;‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 0,90+0,66 4,3942,54 1,57+0,97
0 fa c,a e, a
5 2,92+1,86 1,67+0,71 2,47+0,55
f,a c,a e, a
1 43,54+11,10 16,90+27,30 0,36+0,05
9 cd,a bec, b e, b
47,40+ 26,50 4,38+5,09 0,23+0,11
2
cd, a c, b e, b
1 175,67+15,51 1,60+1,33 1,21+0,40
120 a,a c,b e,b
35,96+10,82 2,52+1,89 1,05+0,74
2
cde, a c, b e, b
1 97,55+7,13 3,42+1,84 1,63+0,43
150 b, a c,b e,b
34,5449,68 6,35+3,90 2,31+2,56
2
cde, a c, b e, b
1 28,20+£21,90 25,08+10,00 27,56+3,13
180 de, a bc, a bcd, a
54,34+15,46 14,38+7,13 19,17+3,26
2
C, a c, b bcde, b
1 87,60+23,90 46,19+4,98 54,80+38,00
105 b, a a, b a,b
5 46,18+8,30 16,51+11,81 12,22+3,10
cd,a bec, b cde, b
1 40,03+3,07 37,48+10,60 12,98+10,98
210 cde, a ab, a cde, b
5 53,43+16,93 13,33+3,48 35,80+21,70
c,a c,b ab, a
1 38,64+7,80 20,89+9,03 31,50+20,70
995 cde, a bc, a bc, a
5 18,05+11,14 14,67+1,04 7,25+1,75
ef, a c,a de, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 19,57) gostermektedir

Kontrol grubu meyvelerde istatistiksel diizeyde en yliksek deger 120. giin d6rneklerinde
1. hafta sonunda 175,67 pl kg'h™ olarak dlgiilmiistiir. Bu degerler, 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde 195. ve 210. giin 6rneklerinde 1. (sirasiyla 46,19 ve 37,48 ul kg’
'h') hafta sonunda belirlenirken, 300 ppb 1-MCP uygulanan grupta 195. giin
orneklerinde 1. (54,80 pl kg*h™) ve 210. giin rneklerinde 2. (35,80 pl kg*h™) hafta

31



sonunda saptanmistir. Her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasi depolama
baslangici, 180. giin 1. hafta ve 225. giin ornekleri diginda kalan tim 6rneklerde raf
Omrii periyotlar1 siiresince etilen liretimini, kontrollere gore istatistiksel diizeyde 6nemli

Olclide azaltmistir (Cizelge 4.8).

4.3 Meyve Kabuk Rengi

4.3.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Calismanin her iki yilinda meyve kabuk rengi a¢i degerlerinin degisimi {izerine
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar1 istatistiksel diizeyde etkili olmustur
(Yillara gore sirasiyla p= 0,002 ve p= 0,048) (Cizelge 4.9-4.10, Sekil 4.1-4.10). Birinci
yilda tim uygulamalar i¢in muhafaza baslangicinda 118,77° olarak 6l¢iilen ag1 degeri,
muhafaza siiresinin ilerlemesiyle diisiis egilimi izleyerek 200 giinliik muhafaza periyodu
sonunda tiim uygulamalarda istatistiksel diizeyde daha diisiik degerlere ulagmistir. Bu
degerler 200. giin sonunda, kontrol meyvelerinde 109,21°, 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde 112,92° ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde ise 111,26° olarak
belirlenmistir. Soguk muhafaza periyodu siiresince 90. giin 6rneklerinde 150 ve 300 ppb
1-MCP uygulanan meyveler, 105., 135., 165. ve 200. giinlerde ise 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyveler kontrollere gore istatistiksel olarak daha yiiksek a¢1 degerlerine
sahip olmustur. Bununla birlikte bu tarihler i¢in 150 ve 300 ppb konsantrasyonlarinda 1-
MCP uygulanan meyvelerin kabuk rengi degerleri ayn istatistiksel grupta yer almistir

(Cizelge 4.9).

Bu parametre degerleri ¢aligmanin 2. yilinda da muhafaza siiresinin ilerlemesi ile tiim
uygulamalarda dalgalanmalar ile birlikte diisiis egilimi izlemistir. Muhafaza siiresi
sonunda saptanan tim ag¢1 degerleri muhafaza siiresi baslangici degerlerinden daha
diisiik olmustur. Bu degerler kontrol grubu meyvelerde 118,42°-112,11°, 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde 117,49°-114,93° ve 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde 117,53°-114,25° arasinda degisim gostermistir (Cizelge 4.10).
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Cizelge 4.9 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve kabuk rengi ac1 (°) degerlerinde 1. yilda muhafaza
siiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 118,77+1,08 118,77+1,08 118,77+1,08
a,a a,a a, a
90 111,16+9,90 115,12+2,86 115,44+2,34
cd, b b, a b, a
105 115,42+2,42 112,80+2,27 110,68+10,95
b, a b, ab d,b
120 115,09+2,16 114,53+3,58 112,72+11,27
b, a b, a bcd, a
135 111,77+4,84 115,25+2,17 114,08+3,59
cd, b b, a bc, ab
150 113,57+2,25 115,33+1,91 115,86+1,68
bc, a b, a ab, a
165 111,01+4,65 115,12+2,84 112,81+3,32
cd, b b, a bcd, ab
200 109,21+6,28 112,92+2,88 111,26+3,59
d,b b, a cd, ab

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 2,944) gostermektedir

Muhafaza siiresi boyunca, uygulamalar arasinda gozlenen farkliliklar 180. ve 225. giin
ornekleri icin dikkat c¢ekici olmustur. Kontrol grubu (113,02°) ve 300 ppb 1-MCP
(114,25°) uygulanan meyvelerde olgiilen kabuk rengi degerleri, 150 ppb 1-MCP
(117,26°) uygulanan meyvelerin degerinden istatistiksel diizeyde daha diisiik
bulunurken, 225. giin 6rneklerinde sadece kontrol grubunda belirlenen kabuk rengi
degeri (112,11°), 1-MCP uygulanan meyvelerde kaydedilen degerlerden (Sirasiyla
114,93° ve 115,31°) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.10).

Arastirmanin her iki yilinda meyve kabugu L degerlerinin degisimi {izerine muhafaza
sireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkisi istatistiksel diizeyde énemli bulunmustur
(Yillara gore sirastyla p= 0,000 ve p= 0,047) (Cizelge 4.11 ve 4.12). Calismanin 1.
yilinda meyve kabugu L degerleri, tiim uygulamalarda muhafaza siiresi boyunca artis
egilimi izlemistir. En yiiksek L degeri kontrol meyveleri i¢in 150. (67,06), 165. (66,44)
ve 200. (64,42) giin orneklerinde kaydedilmistir. 150 ppb 1- MCP uygulanan
meyvelerde ise istatistiksel diizeyde en yiiksek L degeri 200. giin 6rneklerinde 65,49
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olarak kaydedilmis ise de bu deger 0. (63,24) ve 165. (62,47) giin 6rnekleri disinda
kalan diger muhafaza siirelerinde alinan 6rneklerde 6l¢iilen degerler ile ayn1 istatistiksel

grupta yer almistir.

Cizelge 4.10 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve kabuk rengi a¢1 (°) 2. yilda muhafaza siiresince
olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 118,42+1,55 117,49+1,72 117,53+2,01
a,a a,a a, a
9 116,30+2,42 117,40+2,01 117,30+1,58
b, a a, a ab, a
105 115,85+3,59 116,71+1,91 116,57+1,06
bc, a abc, a abc, a
120 116,47+1,08 117,83+1,11 117,15+1,57
b, a a, a ab, a
135 115,35+2,06 117,17+1,41 116,13+2,10
bcd, a a, a abcd, a
150 115,66+1,75 116,83+1,55 116,55+1,84
becd, a ab, a abc, a
165 114,81+2,29 115,01+2,28 116,34+1,31
bcde, a bc, a abc, a
180 113,02+2,81 117,26+13,09 114,25+2,06
ef, b a, a de, b
195 113,81+1,76 115,17+0,82 115,06+1,93
def, a bc, a cde, a
210 114,10+£2,63 114,75+0,97 113,54+1,89
cde, a c,a g a
295 112,11+2 .54 114,93+1,70 115,31+1,19
f,b bc, a bcde, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,783) gostermektedir

Benzer sekilde 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde en yiiksek L degerleri 135.
(65,75), 165. (65,43) ve 200. (65,98) giin 6rneklerinde saptanmis ise de bu degerler de
0. (63,24) ve 150. (63,07) giin disindaki diger muhafaza siirelerine ait Orneklerin
degerleri ile ayni istatistiksel grupta yer almistir. Her bir muhafaza siiresinde
uygulamalar arasinda ortaya ¢ikan farkliliklar 105., 135., 150. ve 165. giin 6rnekleri igin
belirgin olmustur. 105. giin 6rneklerinde her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan

meyvelerin L degerleri, kontrollerin degerinden daha yiiksek olurken, 135. giin
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orneklerinde, 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelere ait deger (65,75), 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerin degerinden (63,69) istatistiksel diizeyde daha yliksek
bulunmustur (Cizelge 4.11, Sekil 4.1-4.10).

Sekil 4.1 ‘Ankara’ armudu meyvelerinin 1. yi1l sogukta muhafaza baslangicindaki
goruntimu

Sekil 4.2 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
cesidi meyvelerinin 1. yilda 200. giinliik sogukta muhafaza siiresi sonundaki
gorunumu
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Sekil 4.3 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
cesidi meyvelerinin 1. yi1l 200. giin Orneklerinin bir haftalik raf omrii
sonundaki goriiniimii

Sekil 4.4 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
cesidi meyvelerinin 1. yil 200. giin o6rneklerinin iki haftalik raf omri
sonundaki gériniimi

Sekil 4.5 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb) 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
¢esidi meyvelerinin 2. y1lda sogukta muhafaza baslangicindaki goriiniimi
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Cizelge 4.11 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve kabugu L degerlerinde 1. y1lda muhafaza siiresince
olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 63,24+2,42 63,24+2,42 63,24+2.42
bc, a* bc, a b, a
90 64,22+3,22 63,37+3,18 64,47+2,57
b, a abc, a ab, a
105 62,10+1,62 64,72+4,34 64,27+2.77
c, b ab, a ab, a
62,74+2,38 63,47+2,55 64,23+2,75

120
bc, a abc, a ab, a
135 64,16+3,28 63,69+2,30 65,75+£2,32
b, ab abc, b a,a
150 66,68+3,49 64,68+2,38 63,07+2,56
a, a ab, b b, b
165 67,06+4,30 62,47+3,41 65,43+4,10
a,a c,b a,a
200 66,44+5,23 65,49+3,49 65,98+2,42
a, a a,a a,a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri ara, ikinci sira harfler
ise her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,886) gostermektedir

Sekil 4.6 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
¢esidi meyvelerinin baslangicta 2. y1l 0. giin 6rneklerinin bir haftalik raf dmrii
sonundaki goriintimii
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Sekil 4.7 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
c¢esidi meyvelerinin baglangigta 2. y1l 0. glin 6rneklerinin iki haftalik raf 6mrii
sonundaki goriintimii

Sekil 4.8 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
cesidi meyvelerinin 2. yilda 225. giinlik muhafaza siiresi sonundaki
gorunimu

Sekil 4.9 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
¢esidi meyvelerinin 2. yilda 225. giin 6rneklerinin bir haftalik raf 6mri
sonundaki gortinimii
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Caligmanin 2. yilinda kontrollerde 64,76-66,20 degerleri arasinda o6l¢iilen degerler, tiim
muhafaza siireleri i¢in ayni istatistiksel grupta yer almistir. Birinci yilda gozlenen
degisimin tersine her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde muhafaza
siiresinin ilerlemesi ile birlikte L degerleri, istatistiksel diizeyde oOnemli diisiis
gostermistir. Muhafaza periyodu siiresince, 135. (66,24) giinde 300 ppb 1-MCP, 165.
(66,29) giinde 150 ppb 1-MCP, 195. (66,20) ve 200. (65,62) giinlerde ise kontrol grubu
meyveler, daha yiiksek L degerlerine sahip olmustur (Cizelge 4.12, Sekil 4.1-4.10).

Cizelge 4.12 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve kabugu L degerlerinde 2. yilda muhafaza
stiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Stiresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 65,85+2,56 65,43+1,66 65,76+2,72
a, a ab, a abc, a
9 66,16+2,45 65,53+2,33 66,70+2,57
a, a ab, a a, a
65,74+6,70 63,97+2,34 64,80+1,37

105
a, a b, a abc, a
120 64,80+1,77 63,76+1,68 65,46+3,00
a, a b, a abc, a
135 65,29+2,21 64,08+1,43 66,24+3,47
a, ab b, b ab, a
65,07+1,85 64,04+2,84 64,46+1,47

150
a,a b, a bc, a
165 64,76+2,59 66,2943 .83 64,01+2,55
a, ab ab, a cd, b
180 66,03+4,09 64,43+1,88 65,49+3,24
a, a b, a abc, a
195 66,20+3,31 63,91+1,77 64,99+3 .47
a, a b, b abc, ab
910 65,08+3,57 64,02+2,60 64,18+2,86
a,a b, a bcd, a
295 65,62+3,09 63,74+2,73 62,49+2,10
a, a b, b db

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,769) gostermektedir
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Sekil 4.10 a. Kontrol, b. 150 ppb ve c. 300 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Ankara’ armudu
cesidi meyvelerinin 2. yil 225. giin Orneklerinin iki haftalik raf omri
sonundaki goriiniimii

4.3.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Calismanin her iki yilinda raf émrii siiresi boyunca meyve kabuk rengi ac1 degerleri,
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagh olarak degisim gostermistir (Her
iki y1l i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.13-4.14, Sekil 4.1-4.10). Calisgmanin 1. yilinda tim
uygulamalarda dalgalanmalar ile birlikte diigiis egilimi gosteren bu parametre degerleri,
kontrol meyvelerinde 105,61-117,44°, 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 109,17-
117,44° ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 110,10-117,44° degerleri arasinda
degismistir (Cizelge 4.13).

Calismamizda 90. giin orneklerinde 1. (115,91°), 120. giin o6rneklerinde 2. (114,79°)
hafta sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler daha yiiksek a¢1 degerlerine sahip
olurken, 150. giin Orneklerinde iki haftalik raf Omrii siiresi boyunca her iki
konsantrasyonda 1-MCP uygulamas:t yapilan meyveler, kontrollere daha yiiksek
degerler gostermistir. Diger yandan 200. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda kontrollerde
(112,12°), 2. hafta sonunda ise 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde (sirastyla
111,29° ve 112,22°) daha yiiksek a¢1 degerleri gézlenmistir (Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.13 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve kabuk rengi ac1 (°) degerlerinde 1. yilda raf omrii
sirasinda olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
f(‘;‘l’lelf)‘ ((:";‘f{;) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
i 117,44i1,3q 117,44+1,30 117,44+1,30
0 a,a a, a a, a
5 116,61+1,93 116,61+1,93 116,61+1,93
a, a ab, a ab, a
1 113,82+3,15 113,33+3,62 115,91+2,56
90 bc, b cde, b abc, a
2 111,69+3,80 113,18+3,66 113,41+2,92
cde, a cde, a de, a
1 114,08+2,79 114,26+4,45 115,51+2,86
120 b, a cd, a abcd, a
2 110,99+3,15 112,7245,05 114,79+2,18
de, b de, b bcd, a
1 111,90+3,26 115,19+2,16 114,66+2,27
150 bcde, b bc, a bcd, a
2 109,82+3,86 114,01+2,30 114,00+2,49
e, b cd, a cde, a
1 112,12+3,39 109,17+3,25 110,10+4,14
200 bcd, a f,b f, ab
2 105,61+2,66 111,29+2,59 112,22+1,64
f.b g a g, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 2,046) gostermektedir

Calismanin 2. yilinda her bir muhafaza siiresinde alinip 2 hafta siiresince oda
sicakliginda tutulan meyveler i¢in tiim uygulamalarda meyve kabugu ac1 rengi degerleri
diisiis egilimi gostermistir. Bu degerler kontrol grubu meyvelerde 106,16°-117,96°, 150
ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 109,34°-118,32° ve 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde ise 108,98°-118,66° degerleri arasinda degismistir. Calismamizda 90.
giinden itibaren alinan biitiin 6rneklerde 1 ve 2 haftalik raf dmrii sonunda genellikle her
iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde kaydedilen kabuk rengi ag1
degerleri, kontrol grubu meyvelerine ait degerlerden istatistiksel diizeyde daha yiiksek

olmustur (Cizelge 4.14).
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Cizelge 4.14 Farkh
meyvelerinin meyve kabuk rengi a¢1 (°) degerlerinde 2. yilda raf dmrii
sirasinda olusan degisimler

konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan

‘Ankara’ armudu

Muhafaza Raf Uygulamalar
?gfflf)‘ (ﬂ';‘f;;‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 117,9611,921 118,32+1,86 118,66+1,33
0 a,a a, a a, a
117,37+2,54 117,43+1,85 118,27+1,44
2
a, a ab, b ab, a
1 114,56+2,11 116,25+1,37 116,85+1,09
90 b, b bcd, a bc, a
5 112,31+2,4 115,37+1,48 116,32+1,61
c,b cde, a c,a
1 114,29+1,70 117,08+1,45 116,26+1,60
120 b, b ab, a c,a
110,43+2,24 116,36+1,68 115,24+3,27
2
de, b bc, a cd, a
1 112,13+2,33 114,67+2,30 115,54+1,40
150 c, b def, a cd, a
111,00+2,36 113,05+2,23 115,58+1,19
2
cd, c fg, b cd, a
1 107,50+2,81 114,42+2,00 114,35+1,52
180 gh, b ef, a de, a
108,51+2,67 111,05+1,91 111,27+1,59
2
fg, b hi, a f a
1 110,46+2,82 113,00+2,19 113,57+2,30
105 de, b fg, a e, a
5 106,16+8,56 109,34+2,01 108,98+3,03
h, b j,a g,a
1 110,87+3,42 114,31x1,70 115,80+1,77
210 cd, b ef, a cd, a
5 108,98+2,47 110,72+2,72 111,59+2,65
efg, b hij, a f,a
1 109,91+2,93 112,02+1,60 114,33+1,42
995 def, c gh, b de, a
5 107,55+3,89 109,54+2,26 111,30+2,05
gh, ¢ 1j, b f, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 1,522) gostermektedir

Arastirmanin her iki yilinda raf 6dmrii siiresi boyunca belirlenen L degerlerinin degisimi

lizerine, muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar istatistiksel diizeyde etkili

olmustur (Her iki yil i¢in de p= 0,000) (Cizelge 4.15- 4.16, Sekil 4.1-4.10). Calismanin

1. yilinda, soguk muhafaza periyodu boyunca alinarak oda sicakliginda tutulan kontrol

meyvelerinde raf 6mrii siireleri boyunca 6l¢iilen meyve kabugu L degerleri, muhafaza
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periyodunun ilerlemesine paralel olarak artis egilimi gostermistir. Bu degerler 63,04-
69,92 simirlarinda degismistir. Bununla birlikte 1-MCP uygulanan meyvelerde raf émrii
stiresince Ol¢iilen L degerlerinde daha ¢ok dalgalanmalar gozlenmis ve genel olarak
200. giin orneklerinde 2 haftalik raf dmrii sonunda olgiilen degerler, diger muhafaza
stirelerine ait meyvelerde raf dmrii sonunda Olciilen degerler ile ayni istatistiksel grupta
yer almistir. Bu degerler 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 62,46-65,27, 300 ppb
1-MCP uygulanan meyvelerde ise 62,28-65,52 arasinda degismistir. Calismada 120.
giinde almman Orneklerde 2. hafta, 150. giin Orneklerinde 1. ve 2. hafta, 200. giin
orneklerinde ise 2. hafta sonunda Olciilen meyve kabugu L degerleri, kontrol grubu

meyvelerde istatistiksel diizeyde daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve kabuk rengi L degerlerinde 1. yilda raf omrii
sirasinda olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar

?gflelf)‘ (ﬂ‘;}g) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
64,09+1,28 64,09+1,28 64,09+1,28

1 de. at
0 e, a ab, a ab, a
5 63,74+2,07 63,74+2,07 63,74+2,07
de, a ab, a ab, a
1 63,04+2,68 63,88+2,70 62,38+2,59
90 e a ab, a b, a
5 65,50+3,31 63,87+2,87 65,52+3,20
bcd, a ab, a a, a
1 64,63+3,35 63,70+2,76 63,12+2,25
120 cde, a ab, a b, a
5 66,49+4,08 63,61+2,25 64,40+2,86
bc, a ab, b ab, b
1 66,29+3,76 62,46+2,23 63,66+2,07
150 bc, a b, b ab, b
5 66,93+3,54 63,09+2,74 62,2842,87
b, a ab, b b, b
1 65,05+3,35 64,45+2,58 63,38+3,59
200 bcde, a ab, a ab, a
5 69,92+2 91 65,27+2,42 64,11+2,94
a, a a, b ab, b

I

p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise

her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,898) gostermektedir
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Calismanin 2. yilinda, muhafaza siiresi boyunca alinan meyvelerde iki haftalik raf dmrii
periyodu sonunda 6lgiilen L degerleri, tiim uygulamalarda muhafaza siiresinin ilerlemesi

ile birlikte dalgalanmalar gostermistir (Cizelge 4.16).

Cizelge 4.16 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve kabuk rengi L degerlerinde 2. yilda raf omri
sirasinda olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
Gom | (i) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 65,79+2,58 66,13+2,16 64,42+1,68
0 fgh, a bcd, a cde, a
2 64,40+2,60 65,13+1,94 64,25+2,46
h, a cd, a cde, a
1 64,69+1,95 64,64+2,09 63,89+2,03
9% h,a cd, a e a
2 67,40+2,69 65,06+2,03 64,10+£2,57
cdef, a cd, b de, b
1 65,22+3,07 62,61+2,48 64,61+2,71
120 gh, a e, b cde, a
5 68,81+3,08 62,39+2,05 64,12+2.43
bcd, a e b de, b
67,53+3,01 67,38+3,60 63,94+1,80
1
150 cdef, a ab, a e, b
2 67,35+£2,51 67,84+3,26 63,37+1,44
cdef, a ab, a e, b
71,35+3,52 64,49+2,89 65,23+2,63
1
180 a, a d, b cde, b
2 66,23+3,02 66,00+2,81 67,30+2,60
efgh, a bcd,a b, a
1 67,89+3,12 66,37+3,21 66,14+2,77
195 cde, a bcd, a bcd, a
2 69,32+3,33 68,55+3,00 69,66+3,68
bc, a a,a a, a
1 67,08+3.,48 65,88+3,58 64,30+2,89
210 defg, a bcd, ab cde, b
2 68,28+2,79 68,43+4,47 66,27+4,44
bcde, a a,a bec, b
1 67,87+2,80 66,56+3,50 63,85+2,13
995 cde, a abcd, a e, b
2 69,91+2,98 66,66+2,65 66,19+3,22
ab, a abc, b bc, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,758) gostermektedir
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Bu degerler kontrol grubu meyvelerde 64,40-71,35, 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde 62,39-68,55, 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde ise 63,37-69,66
sinirlarinda degismistir. Kontrol grubunda yer alan meyveler 90. giin 6rneklerinde 2.
(67,40), 120. giin orneklerinde 2. (68,81), 150. giin 6rneklerinde 1. (67,53) ve 2.
(67,35), 180. giin orneklerinde 1. (71,35), 210. giin 6rneklerinde 1. (67,08) ve 225. giin
orneklerinde 2. (69,91) hafta sonunda daha yiiksek L degerlerine sahip olmustur. Soguk
muhafazanin 150. giiniinde alinan 6rneklerde, 1 ve 2 haftalik raf 6mrii sonunda kontrol
ve 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, daha yiiksek L degerleri gostermistir. Diger
tim analiz tarihleri i¢in kontrollere ait L degerleri, 1-MCP uygulanan meyvelerin
degerlerinde ya daha yiiksek olmus ya da ayni istatistiksel grupta yer almistir (Sekil 4.1-
4.10).

4.4 Meyve Et Rengi

4.4.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Caligmanin 1.y1linda soguk muhafaza periyodu siiresince belirlenen meyve et rengi ag1
degerlerinin degisimi {lizerinde muhafaza siiresi (p= 0,000) ve uygulamalar (p= 0,000)
istatistiksel diizeyde ayr1 ayr etkili olmustur (Cizelge 4.17, Sekil 4.1-4.10). Muhafaza
stiresi baglangicinda 106,23° olarak kaydedilen ortalama meyve et rengi a¢1 degeri 200.
giin sonunda 102,50ye diismiistiir. Genel olarak 1-MCP uygulanan meyveler, kontrol

meyvelerinden daha yiiksek ac1 degerlerine sahip olmustur.

Caligmada 2. yilda, muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkisi istatistiksel
diizeyde oOnemli bulunmustur (p=0,000) (Cizelge 4.18, Sekil 4.1-4.10). Tim
uygulamalarda muhafaza siiresi boyunca genellikle diisis gOsteren bu parametre
degerleri, 225. glinde muhafaza baglangic1 degerlerinden istatistiksel diizeyde de daha
diisiik olmustur. Muhafaza siiresi boyunca 90., 105. ve 135. gilin 6rneklerinde 300 ppb
1-MCP, 180. giin Orneklerinde 150 ppb 1-MCP, muhafaza baslangic1 disinda kalan
diger muhafaza siirelerinde ise her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalarinin daha

yiiksek meyve et rengi ag1 degerlerine yol agtig1 gozlenmistir.

45



Cizelge 4.17

Farkli konsantrasyonlarda
meyvelerinin meyve et rengi agt (°) degerlerinde 1. yilda muhafaza

stiresince olusan degisimler

I-MCP uygulanan

‘Ankara’

Muhafaza Uygulamalar
Siresi Kontrol | 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-Mcp | Ortalama
(Giin)
0 - - - -
%0 104,7152.42 107,10+1,68 106,88:1.04 | 106232284
105 | 102,68+2,16 106,35:2.48 10587:2.04 | 104.96:2.74 b
120 | 103,03£1,63 106,34+1,95 10559:228 | 104.99:2.41b
135 | 103,30+2.60 105,66+1,93 105,77:231 | 104915253 b
150 | 102,43:5,34 105,69+1.85 104,76:1,85 | 104293.89b
165 | 102,96:2.97 104,64+2.49 106,91:3.00 | 104,84%3,23b
200 | 100,51:2,30 103,45:2,87 10353143 | 102,50:2,62c
Ortalama | 102,09:327b" | 105.78£2,32a | 105.78:2.38a

1p<0,05 hata diizeyinde, dikey harfler muhafaza siireleri (LSD= 1,007), yatay harfler uygulamalar (LSD=

0,6104) arasindaki farkliliklar1 géstermektedir

Cizelge 4.18 Farkli

konsantrasyonlarda

stiresince olusan degisimler

1-MCP uygulanan
meyvelerinin meyve et rengi a¢1 (°) degerlerinde 2. yilda muhafaza

‘Ankara’

armudu

armudu

Muhafaza Uygulamalar
Stiresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 108,05+1,66 106,90+1,39 107,91+1,69
a,at a,a ab, a
90 107,294£1,95 106,73+2,04 109,01+1,75
a,b ab, b a,a
105 104,80+1,62 105,87+1,75 107,25+1,75
b, b abc, b bc, a
120 103,97+2,00 105,80+1,96 106,31+2,43
b, b abc, a cd, a
135 105,07+1,92 105,06+1,62 108,52+1,51
b, b c,b a, a
150 103,97+2,16 105,28+2,02 106,46+2,60
b, b c,a cd, a
165 102,44+1,82 105,91+1,81 105,16+1,62
c,b abc, a de, a
180 102,31+2,42 106,73+2,38 105,39+2,14
c,C ab,a de, b
103,76+2,42 105,304£2,85 106,19+1,59

195
b, b c,a cd, a
102,39+1,02 105,42+1,94 106,32+2,08

210
c, b bc, a cd, a
101,52+1,74 105,11%1,49 104,22+1,88

225
c,b c,a e, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise

her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,204) gostermektedir
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Aragtirmanin her iki yilinda da meyve et rengi L degerlerinde muhafaza siiresince
gozlenen degisimler tizerinde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlari istatistiksel
diizeyde etkili olmustur (Her iki yil igin p= 0,000) (Cizelge 4.19-4.20, Sekil 4.1-4.10).
Calismanin 1. yilinda tiim uygulamalarda meyve et rengi L degerleri muhafaza siiresinin
ilerlemesi ile birlikte artis egilimi izlemis ve 200. giinde kaydedilen degerler 90. giin
degerlerinden istatistiksel diizeyde daha yiliksek olmustur. Calismada 90. ve 135. giin
orneklerinde her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde, 150. ve 200. giin
orneklerinde ise 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde daha yiiksek meyve eti L
degerleri belirlenmistir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve et rengi L degerlerinde 1. yilda muhafaza
stiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Sresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 - - -
90 78,69+0,77 79,71+0,64 79,91+1,10
bc, b b, a b, a
105 78,13+1,33 79,33+1,09 78,49+0,97
bc, b b, a cd, b
120 78,25+1,33 78,26+1,65 78,41+1,32
bc, a c,a d a
135 77,92+0,93 79,76+0,98 79,90+0,99
c, b b, a b, a
150 78,30+1,25 78,53+1,47 79,55+1,81
bc, b c,b b, a
165 78,90+0,91 79,29+0,96 79,21+1,11
b, a b, a bc, a
200 81,19+0,87 80,88+1,17 81,80+0,72
a, ab a, b a, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,7283) gostermektedir

Calismanin 2. yilinda bu parametre degerleri muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte
biitlin uygulamalarda dalgalanmalarin yanisira diislis gostermistir (Cizelge 4.20). En
diisiik meyve eti L degeri, kontrol grubu meyvelerde 180. giinde 76,18 olarak, 150 ppb
1-MCP uygulanan meyvelerde 105. giinde 76,84 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde de 210. giinde 77,59 olarak kaydedilmistir. Uygulamalar arasindaki

farkliklar incelendiginde, genel olarak 105. giin ve 150. giinden soguk muhafaza
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periyodu sonuna kadar tiim ornekleme tarihlerinde, her iki konsantrasyondaki 1-MCP
uygulamalarinin, kontrol grubuna gore daha yiiksek L degerlerine yol actigi

gozlenmistir (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.20 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve et rengi L degerlerinde 2. yilda muhafaza
stiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 79,5610,9§ 79,49+0,92 79,90+1,03
a, a a,a a,a
90 78,50+1,64 78,20+0,99 78,67+1,43
b, a bcd, a bc, a
105 77,45+1,48 76,84+1,84 77,88+1,31
c,ab e b cd, a
120 77,32+1,34 78,52+1,28 78,97+1,19
cd, b bc, a b, a
135 77,39+1,12 77,41+1,66 78,22+1,14
c,a de, a bcd, a
150 77,21+1,21 78,47+1,29 78,42+1,30
cd, b bc, a bcd, a
165 76,91+1,72 78,66+1,33 78,27+1,19
cde, b abc, a bcd, a
180 76,18+1,38 717,72+1,77 77,77+0,99
e, b cde, a cd, a
195 77,44+1,53 79,04+1,19 78,56+1,78
c,b ab, a bcd, a
210 76,42+1,04 77,70+1,77 77,59+1,60
de, b cde, a d, a
295 76,77+1,30 77,98+0,98 77,67+1,33
cde, b cd, a d, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 0,8453) gostermektedir

4.4.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Aragtirmanin her iki yilinda raf 6mrii sirasinda meyve et rengi ag1 degerlerinde gozlenen
degisimler lizerinde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar istatistiksel diizeyde
etkili olmustur (Her iki yil i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.21-4.22, Sekil 4.1-4.10).
Calismanin 1. yilinda ornekleme zamanlarina paralel olarak raf Omrii siiresinin

ilerlemesiyle meyve eti a¢1 degerleri diislis goOstermistir. Tiim uygulamalarda
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istatistiksel diizeyde en diisiik degerler 200. giinde alinan Orneklerde iki haftalik raf
omrii sonunda Olcililmistiir. Bununla birlikte tiim uygulamalar i¢inde 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde, meyve eti ac1 rengi degerlerinin 200. giine kadar korundugu ve
bu degerlerde raf dmrii periyodundaki carpici diisiislin iki hafta sonunda gerceklestigi
saptanmistir. Genel olarak biitiin raf 6mrii siirelerinde 1-MCP uygulanan meyvelerde
kaydedilen meyve eti ac1 degerleri, kontrol grubu meyvelerdeki degerlerden istatistiksel
diizeyde daha yiiksek olmus ve 1-MCP uygulamalar1 a¢1 degerlerinin diisiisiini
engellemistir (Cizelge 4.21).

Cizelge 4.21 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve et rengi ac1 (°) degerlerinde 1. yilda raf omrii
stirasinda olusan degisimler

Muhafaza _Raf Uygulamalar
?(‘;fflf)‘ (g‘;‘f;;) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
]_ - - -
0 5 . - -
1 102,87+2,60 106,58+2,01 106,69+1,6
% a, b a,a a,a
2 99,27+1,96 105,98+2,36 106,34+2,61
bec, b ab, a a,a
1 101,88+2,28 105,68+2,42 105,02+2,51
120 a,b ab, a a, a
5 98,38+1,99 106,27+2,70 105,87+2,15
bed, b a,a a, a
1 100,06+2,46 104,84+2,44 105,75+1,73
150 b, b ab, a a, a
5 98,06+1,67 104,30+3,36 105,11+2,53
cd, b bc, a a, a
1 98,64+1,49 106,41+1,72 106,81+3,19
200 bc, b a,a a,a
5 96,82+0,96 102,74+2,49 101,36+3,75
db c,a b, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,637) gostermektedir

Arastirmanin 2. yilinda meyve et rengi ac1 degerleri tiim uygulamalar i¢in muhafaza
stiresinin ilerlemesi ile birlikte iki haftalik raf dmrii siiresi boyunca azalmistir. Soguk
muhafaza periyodunun 90. giinlinden itibaren alinan tiim orneklerde iki haftalik raf

omrii stiresince her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde 6l¢iilen meyve
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eti ag1 rengi degerleri, kontrol grubu meyvelere ait degerlerden istatistiksel diizeyde

daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.22).

Cizelge 4.22 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve et rengi agt (°) degerlerinde 2. yilda raf omrii
sirasinda olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
fg‘;"lf)‘ (g‘;‘fg) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 107,65+2,62 107,33+1,95 107,31+1,78
0 aa' ab, a bc, a
2 106,82+1,75 106,29+2,43 106,79+1,35
a,a abc, a cd, a
102,72+2,24 105,49+1,81 106,34+2,43
1
90 b, b cd, a cd, a
9 99,34+2.17 106,07+2,62 105,84+1,96
cde, b bc, a de, a
1 102,51+2,51 105,45+2,11 108,72+1,89
120 b, c cd, b a, a
5 98,57+1,52 105,28+1,64 108,24+2,17
defg, c cd, b ab, a
99,68+1,71 107,43+1,72 104,46+2,31
1
150 cd, c ab, a efg, b
9 96,74+1,22 105,66+1,94 104,72+2.08
h, b c,a ef, a
98,78+1,68 104,14+3,09 103,14+2,54
1
180 def, b d, a g,a
5 96,86+1,57 102,74+2,60 101,62+2.08
h, b e, a h, a
98,04+2,47 104,87+2,57 103,75+2,65
1
105 efgh, b cd, a fg, a
5 96,58+1,83 101,85+2,78 100,57+1,61
h, b e a h, a
1 100,56+2,12 107,54+2,37 106,83+2,45
910 c,b a,a cd, a
5 97,22+1,43 101,56+2,67 98,97+2,06
gh, c e, a Lb
1 98,59+1,55 102,06+2,47 101,44+2,13
995 defg, b e a h, a
5 97,55+1,60 98,03+2,22 98,23+1,54
fgh, a f,a 1, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,285) gostermektedir

Arastirmanin 1. yilinda birer haftalik raf 6mrii periyotlar1 sonunda kaydedilen meyve eti

L degerleri, muhafaza siireleri (p= 0,000) ve uygulamalara (p= 0,000) bagli olarak
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istatistiksel dilizeyde degisim gostermistir. Bu degerler, muhafaza periyodunun
ilerlemesine paralel olarak alinan orneklerde raf dmri siireleri sonunda dalgalanmalar
ile birlikte istatistiksel diizeyde onemli diislis egilimi izlemistir. En diisiik ortalama
deger 200. giin 6rneklerinde iki haftalik raf 6mrii sonunda 75,01 olarak kaydedilmistir.
Ortalama degerler bakimindan uygulamalar arasinda da onemli farkliliklar ortaya
¢ikmis ve en yiliksek ortalama L degeri 78,24 olarak 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde belirlenmis ise de bu deger 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 6lgiilen
deger (77,95) ile aym istatistiksel grupta yer almustir. Ayrica 1-MCP uygulanan
meyvelerde 6lgiilen meyve eti L degerleri, kontrol grubu meyvelere ait degerden (74,94)
istatistiksel diizeyde daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.23, Sekil 4.1-4.10).

Cizelge 4.23 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve et rengi L degerlerinde 1. yilda raf 6mrii sirasinda
olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
Siiresi Omrii Kontrol 150 ppb 300 ppb Ortalama
(Giin) | (Hafta) 1-MCP 1-MCP
1 - - - -
0 > - - - -
9 1 78,03+1,06 79,14+0,75 78,50+1,51 78,55+1,22 al
2 76,75+1,21 77,91+0,72 77,44+1,04 77,37+1,10 ¢
120 1 77,97+0,98 78,87+0,87 78,42+0,83 78,42+0,95 a
2 77,23+1,26 77,86+1,25 77,21+1,53 77,44+1,36 ¢
150 1 77,42+1,82 78,63+1,23 78,98+1,19 78,34+1,56 a
2 77,29+1,38 78,39+1,32 78,77+0,88 78,15+1,35 ab
200 1 77,46%2,00 78,03+1,28 77,90+1,32 77,80+1,53 be
2 74,94+1,60 75,60+1,48 74,48+1,80 75,01+1,63 d
Ortalama 77,29+1,54b" | 7824+135a | 77,95+1,64a

1 p<0,05 hata diizeyinde, dikey harfler muhafaza siireleri (LSD= 0,5106), yatay harfler ise uygulamalar
(LSD= 0,3118) arasindaki farkliliklar1 géstermektedir

Arastirmanin 2.yi1linda her bir raf émrii periyodu sonunda elde olunan meyve et rengi L
degerleri muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkisi ile istatistiksel
diizeyde onemli degisim gostermistir (p=0,000) (Cizelge 4.24, Sekil 4.1-4.10). Bu
parametre degerleri, biitiin uygulamalarda dalgalanmalar gostermistir. Bununla birlikte
tiim uygulamalarda 225. giin 6rneklerinde 1 ve 2 haftalik raf dmrii periyotlari sonunda
oOlgiilen degerler, kontrol grubu meyvelerde 180. giin, 1-MCP uygulanan meyvelerde ise

210. giinden itibaren alinan 6rneklerde saptanan degerler ile ayni istatistiksel grupta yer
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almistir. Ayrica bu 6rneklerde kaydedilen degerler daha dnceki muhafaza periyotlarinda
alman Orneklerde saptanan degerlerden istatistiksel diizeyde daha diisiik olmustur.
Calismada 90. ve 210. giin Orneklerinde 1. hafta, 120., 150., 180. ve 195. giin
orneklerinde de iki haftalik raf Omrii sonunda 1-MCP uygulanan meyvelerde,

kontrollerden daha yiiksek meyve eti L degerleri saptanmigtir

Cizelge 4.24 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve et rengi L degerlerinde 2. yilda raf dmrii sirasinda
olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
?(‘;flens)‘ (ﬂ‘;‘fig) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 79,84+0,88 80,01+0,59 78,70+1,36
0 a, at aa ab, b
2 77,46+1,17 77,59+1,19 77,81+1,00
b, a bc, a bcd, a
1 76,30+ 1,49 78,03+1,25 77,73+1,34
90 cd, b bc, a bcd, a
76,80+1,32 77,73+£0,98 77,39+1,53
2
bc, a bc, a cde, a
1 76,90+1,38 78,24+1,64 79,19+1,21
120 bc, ¢ b, b a,a
2 75,21+£2,08 77,44+1,16 77,88+0,90
ef, b bc, a bcd, a
1 76,02+1,49 79,21+0,98 78,77+1,01
150 cde, b a, a ab, a
2 75,85+1,17 77,29+1,18 76,66+1,80
cde, b bc, a efg, ab
1 75,41+1,29 77,26+1,37 77,15+£2,48
180 de, b bc, a def, a
2 75,00+1,62 77,04+1,17 76,14+1,05
ef, b cd, a fd, a
1 75,14+1,92 77,27+1,07 76,25+2,03
195 ef, ¢ bc, a fg, b
2 73,92+1,46 75,41+1,34 75,89+1,82
g, b ef, a g,a
1 76,31+1,29 77,53+1,47 78,25+2,67
210 cd, b bc, a abc, a
2 74,20+1,59 75,64+1,76 74,41+1,45
fg, b ef, a h, b
1 75,86+2,05 76,17+1,53 75,85+1,80
295 cde, a de, a g,a
2 74,36+2,02 75,07+1,35 74,65+2,18
fg, a f,a h, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise

her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,9314) gostermektedir
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4.5 Polifenoloksidaz Aktivitesi

4.5.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Aragtirmanin 1. yilinda polifenoloksidaz (PPO) aktivitesi degerleri i¢in yapilan
istatistiksel hesaplamalar, bu degerlerin degisiminde muhafaza siireleri X uygulama

interaksiyonlarinin 6nemli oldugunu ortaya koymustur (p= 0,002) (Cizelge 4.25).

Cizelge 4.25 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin PPO aktivitesinde (U/mg) 1. yilda muhafaza siiresince
olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar

Stiresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 2,26d:0,031 2,26+0,03 2,26+0,03

aa a, a a, a

9% 1,64+0,35 1,16£0,24 1,32+0,27

bc, a c, b bc, ab

105 2,00+0,56 1,12 +0,12 0,86+0,24

ab, a c,b cd, b

120 1,26+0,20 1,26+0,15 1,02+0,43

c,a c,a cd, a

135 1,58+0,03 1,80+0,12 1,58+0,35

bc, a b, a b, a

150 1,144+0,21 1,42+0,09 1,68+0,42

c, b bc, ab b, a

165 1,38+0,26 0,96+0,15 0,80+0,25

C,a c, ab db

200 1,60+0,38 1,20+0,39 1,34+0,15

bc, a c,a bc, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,4454) gostermektedir

Tiim uygulamalarda PPO aktivitesi depolama siiresinin ilerlemesiyle dalgalanmalar
gostermis olmakla birlikte tiim uygulamalarda 200. giin 6rneklerinde saptanan aktivite
degerleri, muhafaza baslangicinda saptanan degerlerden istatistiksel diizeyde daha
diisiik olmustur. Uygulamalar arasinda, tiim ornekleme tarihlerinde ¢arpici farkliliklar
gozlenmemistir. Ornegin 90. giinde 150 ppb 1-MCP, 165. giinde ise 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde, kontrol grubu meyvelere gore daha diisiik aktivite degerleri

izlenirken; 105. giin Orneklerinde her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan
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meyvelerde daha diisiik degerler gozlenmistir. Bununla birlikte 150. giin 6rneklerinde

ise en diisiik aktivite degeri kontrol grubu meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.25).

Arastirmanin 2. yilinda da PPO aktivitesi degerleri, muhafaza siireleri X uygulama

interaksiyonlarina bagl olarak degismistir (p= 0,000) (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.26 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin PPO aktivitesinde (U/mg) 2. yilda muhafaza siiresince
olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
stresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 1,38+0,31 1,88+0,98 1,92+1,47
d a aa aa
90 1,66+0,33 1,24+0,29 1,40+0,13
cd, a ab, a abcd, a
105 1,58+0,09 1,26+0,21 1,02+0,21
cd, a ab, a bcd, a
120 1,34+0,19 1,32+0,27 1,14+0,47
d, a ab, a bcd, a
135 1,06+0,21 1,18+0,09 0,66+0,21
d, a ab, a d, a
150 1,50+0,15 0,94+0,24 0,90+0,18
cd, a b, a cd, a
165 2,46£0,21 0,78+0,12 1,08+0,12
b, a b, b bed, b
180 2,84+0,51 0,98+0,09 1,72+0,21
ab, a b, ¢ ab, b
195 2,82+0,54 1,90+0,18 1,4440,24
ab, a a, b abc, b
210 2,18+0,24 1,26+0,21 1,02+0,37
bc, a ab, b bcd, b
295 3,24+0,36 1,46+0,28 1,16£0,24
a, a ab, b bcd, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,6602) gostermektedir

Kontrol grubu meyvelerde PPO aktivitesi 150. glinden sonra artis gostererek muhafaza
stiresi sonu olan 225. gilin oérneklerinde en yiiksek degerine ulagmistir. Bununla birlikte
150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde muhafaza siiresi baslangicinda 1,88 U/mg
olarak kaydedilen deger, 225. giinde 1,46 U/mg olarak 6l¢iilmiis ancak bu degerler ayn1
istatistiksel grupta yer almigtir. 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde ise muhafaza
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stiresi baglangicinda 1,92 U/mg olan PPO aktivitesi, 225. giin 6rneklerinde 1,16 U/mg’a
diismiis ve bu degerler istatistiksel diizeyde de birbirinden farkli bulunmustur.
Muhafaza periyodu siiresince 150. giine kadar uygulamalar arasinda gozlenen
farkliliklar tatmin edici olmazken, 165. giin Orneklerinden itibaren her iki
konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalarinin PPO aktivitesini engelledigi saptanmustir.
Oyle ki 225. giin 6rneklerinde PPO aktivite degerleri kontrol, 150 ppb ve 300 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde sirasiyla 3,24 U/mg, 1,46 U/mg ve 1,16 U/mg olarak
Olctilmiistiir (Cizelge 4.26).

4.5.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Calismanin her iki yilinda da raf omrii analizleri sirasinda saptanan PPO aktivitesi
degerlerinin degisimi ilizerine muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlariin etkisi
istatistiksel diizeyde 6nemli bulunmustur (Her iki y1l i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.27 ve
4.28).

Calismanin 1. yilinda soguk muhafaza periyotlarinda alinan Orneklerde raf Omri
stiresinin ilerlemesine paralel olarak PPO aktivitesi degerleri kontrol meyvelerinde artis
gosterirken, 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, 0. giin 6rneklerinde 1. ve 120. giin
orneklerinde 1. hafta sonunda 6lgiilen degerler disindaki tim degerler ayni istatistiksel
grupta yer almistir. Diger yandan 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, 200. giin
orneklerinde iki haftalik raf 6mrii sonunda 2,50 U/mg olarak &lglilen PPO aktivitesi
degeri en yiiksek olmakla birlikte bu deger, muhafaza baslangicinda iki haftalik raf
omrii sonunda (1,84 U/mg) ve 120. giinde alinan 6rneklerde 2. hafta sonunda (1,98

U/mg) olgiilen aktivite degerleri ile ayni istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge 4.27).

55



Cizelge 4.27 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin PPO aktivitesinde (U/mg) 1. yilda raf omrii sirasinda
olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
f(‘;‘l’lens)' (ﬂ‘;‘fg‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 2,02+0,56 2,02+0,56 2,02+0,56
) de, a* aa ab, a
2 1,84+0,63 1,84+0,63 1,84+0,63
e a ab, a abc, a
1 1,90+0,45 1,42+0,12 1,22+0,12
90 e, a ab, ab c,b
2 2,50+0,21 1,42+0,15 1,56+0,12
de, a ab, b bc, b
1 4,16+0,24 1,18+0,30 1,60+0,28
120 a,a b, b bec, b
2 2,64+0,36 1,66+0,15 1,984+0,18
cd, a ab, b ab, b
1 2,30+0,09 1,90+0,21 1,14+0,06
150 de, a ab, a c,b
2 3,1620,03 1,34+0,18 1,38+0,57
bc, a ab, b bc, b
1 3,32+0,45 1,44+0,39 1,56+0,26
200 b, a ab, b bec, b
3,72+0,70 1,64+0,12 2,50+0,36
2
ab, a ab, c a,b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,6241) gostermektedir

Calismanin 2. yilinda PPO aktivitesi degerleri kontrollerde, muhafaza periyodunun 195.
giinli ve 2 haftalik raf omrii (6,52 U/mg) sonuna degin artis géstermis, daha sonra ise
diisis egilimi izlemistir. 1-MCP uygulanan meyvelerde muhafaza periyodunun
ilerlemesi ile raf omrii ¢aligmalari siiresince PPO aktivitesi degerleri dalgalanmalar
gostermistir. En yiiksek PPO aktivite degeri 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde
180. giin 6rneklerinde 2. hafta (3,24 U/mg) sonunda saptanmis ise de bu deger, 210. ve
225. giin 6rneklerinde 2. haftada (sirasiyla 2,42 ve 2,26 U/mg) 6l¢iilen degerler ile ayn1
istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge 4.28).

300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde ise 195. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda (3,58
U/mg) en yiiksek deger kaydedilmistir. Muhafaza baslangicinda alinan 6rneklerde iki
haftalik raf omrii stiresince, 120. ve 210. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda kaydedilen
degerler disindaki diger tiim degerler i¢in 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulamalarinda
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Olgiilen PPO aktivitesi degerleri, kontrollerde belirlenen degerlerden istatistiksel

diizeyde daha diisiik olmustur (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin PPO aktivitesinde (U/mg) 2. yilda raf omrii sirasinda
olusan degisimler

Muhafaza _Raf Uygulamalar
?(“;flelf)‘ (ﬂ‘;‘fg) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 1,30+0,21 1,68+0,20 1,28+0,25
0 f a bcd, a bc, a
2 1,70+0,09 1,60+0,18 1,66+0,12
ef, a bcd, a bc, a
1 2,86+0,15 1,38+0,30 1,44+0,12
90 cde, a, bcd, b bc, b
) 2,90+0,48 1,64+0,15 1,32+0,21
cde, a bed, b bc, b
1 2,50+0,24 1,26+0,15 1,32+0,15
120 cde, a bcd, b bc, b
2 2,14+0,72 1,44+0,24 1,34+0,19
def, a bcd, a bc, a
1 2,60+0,30 0,66+0,21 1,06+0,15
150 cde, a d,b c,b
2 3,26+0,40 1,70+0,09 1,36+0,15
cd, a bed, b bc, b
1 4,544+0,60 1,62+0,06 2,46+1,09
180 b, a bed, b b, b
2 4,76+0,24 3,24+0,69 2,52+0,18
b, a a,b b, b
1 3,74+0,38 1,94+0,15 1,284+0,21
105 bc, a bec, b bec, b
2 6,52+3,61 2,08+0,15 3,58+0,09
a, a bc, ¢ a,b
1 2,70+0,57 1,14+0,36 1,32+0,18
210 cde, a cd, b bec, b
2,82+0,51 2,42+0,82 2,02+0,95
2
cde, a ab, a bc, a
1 3,244+0,47 1,74+0,18 1,7240,21
995 cd, a bed, b bec, b
2 3,66+0,39 2,26+0,45 2,23+0,18
bc, a abc, b bc, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise

her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 1,050) gostermektedir
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4.6 Meyve Eti Sertligi

4.6.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Her iki yilda da meyve eti sertligi degerleri icin yapilan istatistiksel hesaplamalar, bu
degerlerin degisimi iizerinde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkili

oldugunu ortaya koymustur (Her iki yil i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.29 ve 4.30).

Calismanin 1. yilinda kontrol grubu meyvelerde 43,66-67,32 N arasinda degisen ve
diizenli diislis gosteren bu parametre degerleri, 1-MCP uygulanan meyvelerde
dalgalanmalar ile birlikte diislis egilimi izlemistir. Muhafaza periyodu baslangicinda
67,32 N olan meyve eti sertligi degerleri, muhafaza siiresi sonu olan 220. giinde kontrol,
150 ppb ve 300 ppb 1-MCP uygulamalarinda sirasiyla 43,66 N, 57,37 N ve 63,96 N
olarak kaydedilmistir. Her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasinda ortaya ¢ikan
farkliliklar 105. giinden itibaren dikkat ¢ekici olmustur. Bu tarihten itibaren alinan tiim
orneklerde, kontrol grubu meyvelerde daha diisik meyve eti sertlik degerleri
saptanmistir. Muhafaza periyodu sonunda ise en yiiksek deger 63,96 N olarak 300 ppb
1-MCP uygulanan meyvelerde saptanirken, bu deger 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelere ait degerden istatistiksel diizeyde de daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.29).

Caligmanin 2. yilinda da muhafaza siiresinin ilerlemesine paralel olarak disiislerin
gozlendigi meyve eti sertligi degerleri, kontrol grubu meyvelerde 27,74-62,14 N, 150
ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 36,11-70,09 N ve 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde 40,54-76,25 N arasinda degismistir. Genel olarak tiim periyotlarda
istatistiksel diizeyde en diisiik sertlik degerleri, kontrol grubu meyvelerde saptanmistir.
Diger yandan muhafaza periyodu baslangici, 210. ve 225. giinlerde alinan 6rneklerde
300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler (sirasiyla 76,25 N, 47,26 N ve 40,54 N), 150 ppb
1-MCP uygulananlara (sirasiyla 70,09 N, 42,90 N ve 36,11 N) gore istatistiksel diizeyde
daha yiiksek degerlere sahip olmustur (Cizelge 4.30).
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Cizelge 4.29 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve eti sertligi degerlerinde (N) 1. yilda muhafaza
stiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Siiresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 67,32+2,95 67,32+2,95 67,32+2,95
a,a ab, a aa
% 61,58+2,26 63,80+2,22 62,70+1,74
b, a abc, a bc, a
105 61,24+5,25 67,83+3,24 68,79+2,36
b, b a, a ab, a
120 53,57+0,77 64,25+2,85 63,51+3,29
c, b abc, a cd, a
135 54,03+1,61 62,57+1,21 58,81+1,50
c, b c,a cde, a
150 50,50+0,91 63,12+1,82 60,43+0,61
c,b bc, a de, a
165 53,17+1,62 67,02+2,77 64,25+2,18
c, b ab, a cd, a
200 43,66+1,19 57,37+1,94 63,96+2,12
d, c d,b e, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 3,998) géstermektedir

4.6.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Arastirmanin her iki yilinda raf omrii siireleri boyunca Olgiilen meyve eti sertlik
degerlerinde yapilan istatistiksel hesaplamalar, muhafaza siireleri x uygulama
interaksiyonlarinin 6nemli oldugunu ortaya koymustur (p= 0,000) (Cizelge 4.31 ve
4.32). Biitiin uygulamalarda muhafaza baslangici 6rneklerine gore raf dmrii siirelerinde
dalgalanmalarin yanisira diislis egilimi izleyen bu parametre degerleri, 200. giin

orneklerinde iki haftalik raf dmrii sonunda en diisiik diizeye ulagsmstir.

Soguk muhafaza siiresinin 90. giiniinden itibaren alinan tiim 6rneklerde, iki haftalik raf
omrii siiresince her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyveler, kontrol grubu
meyvelere gore daha yiiksek meyve eti sertligi degerlerine sahip olmustur. Bununla
birlikte 120. giin 6rneklerinde 1. (67,50 N) hafta sonunda 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyveler, 200. giin 6rneklerinde ise 2. (34,80 N) hafta sonunda ise 300 ppb 1-MCP

uygulanan meyveler, en sert meyveler olmustur (Cizelge 4.31).
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Cizelge 4.30 Farkh

konsantrasyonlarda

I-MCP uygulanan

‘Ankara’ armudu

meyvelerinin meyve eti sertligi degerlerinde (N) 2. yilda muhafaza
stiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Siresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 62,14+2,60 70,09+3,09 76,25+1,42
a,ct, a,b a,a
90 58,49+4,01 65,17+2,43 65,31+2,43
ab,b b,a b,a
105 57,66+1,03 66,95+2,48 63,08+1,61
b,b ab,a bc,a
46,49+3,29 59,89+0,99 59,48+1,63

120
c,b cd,a cd,a
135 55,37+2,47 63,05+1,72 60,82+1,02
b,b bc,a cd,a
150 47,96+1,87 58,45+2,44 59,75+0,38
c,b de,a cd,a
165 44, 57+4,13 58,55+3,93 57,68+1,91
cd,b de,a de,a
180 34,34+3,85 56,18+2,17 54,12+1,48
e,b de,a e,a
195 41,48+1,64 54,7242 .32 53,85+4,61
d,b e,a e,a
35,13+1,59 42.90+1,94 47,26+3,49

210
ec fb fa
295 27,74+£2,17 36,11+2,36 40,54+4,05
f.c g,b g,a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 4,232) géstermektedir

Meyve eti sertligi degerleri, 2.y1lda da raf dmrii periyotlar1 boyunca 1. y1l verilerine
benzer degisim gostermistir. Bu degerler 225 giinliik muhafaza periyodu siiresince 2
haftalik raf 6mrii donemlerinde kontrol, 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde
sirastyla  16,39-60,46 N, 15,10-61,63 N ve 12,79-63,20 N degerleri arasinda
kaydedilmigtir. Calismada 90. ve 150. giin boyunca alinan tiim 6rneklerde, her iki
konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalari, kontrollere gére meyve eti sertligi

korunumunu daha 1yi saglamistir (Cizelge 4.31).
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Cizelge 4.31 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve eti sertligi degerlerinde (N) 1. yilda raf omrii
sirasinda olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar

f(‘;‘l’lelf)‘ (ﬂ‘;‘fg‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 65,8312,341 65,83+2,34 65,83+2,34

0 a,a a,a a,a
5 60,57+3,58 60,57+3,58 60,57+3,58

b,a bcd,a b,a

1 43,60+2,98 59,92+4,40 59,01+2,49

90 c,b cd,a bc,a
15,90+2,27 62,84+3,36 58,59+3,80

2

g,b abcd,a bc,a

1 41,51+0,97 67,50+2,17 59,92+3,32

120 c,C a,a b,b
20,60+ 3,57 65,09+0,97 62,47+0,71

2

fb ab,a ab,a

1 40,36+0,94 63,24+2,32 60,77+2,51

150 c,b abc,a b,a
2 27,41+0,39 58,30+1,82 54,50+3,59

de,b d,a c,a

1 29,11+0,73 41,05+3,32 42,39+2,63

200 d,b e,a d,a
2 23,99+1,50 25,08+2,72 34,80+1,44

ef,b fb e, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 4,402) géstermektedir

Bununla birlikte 180. giin 6rneklerinde iki haftalik raf dmri siiresince, 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerin sertlik degerleri en yiiksek olmustur. 195. giin 6rneklerinde 1.
hafta sonunda 1-MCP uygulanan tiim meyveler, 2. hafta sonunda ise kontrol ve 150 ppb
1-MCP uygulanan meyveler daha yiiksek degerler gostermistir. 210. giin 6rneklerinde 1.
hafta sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde en yiiksek degerler kaydedilirken,
2. haftada tlim uygulamalara ait degerler ayni istatistiksel grupta yer almistir. Bu
parametre degerleri {lizerinde 225. giin Orneklerinde 1-MCP uygulamalarinin olumlu

etkisi gdzlenmemistir (Cizelge 4.32).
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Cizelge 4.32 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin meyve eti sertligi degerlerinde (N) 2. yilda raf omrii
sirasinda olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
?gfflf)‘ ((:";‘f{;) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 60,4610,811 61,63+2,06 63,20+2,45
0 a,a a,a a,a
2 63,39+2,95 61,77+2,27 61,02+0,94
a,a a,a a,a
1 26,46+1,10 62,44+2.24 61,88+0,19
90 c,b a,a a,a
2 13,52+1,60 59,2442 .68 61,81+2,36
fb ab,a a,a
1 19,64+1,93 54,78+3,04 51,57+1,22
120 de,b bc,a b,a
2 20,72+2,40 62,76+2,99 62,21+5,78
de,b a,a a,a
1 31,91+2,45 52,36+1,95 63,02+1,19
150 b,c c,b a,a
17,72+0,34 32,67+4,22 47,13+4,46
2
ef,c de,b b,a
1 24,11+2,05 34,32+1,81 24,97+2,16
180 cd,b d,a db
2 19,73+1,49 25,94+2,17 21,25+3,93
de,b fa de,b
24,4842 .67 32,16£1,94 33,03+5,38
1
105 cd,b de,a c,a
2 19,62+2,03 21,22+2,19 14,63+2,00
de,a g,a fg,b
27,42+0,39 28.,99+0,52 35,27+45,71
1
210 bec,b ef,b c,a
2 16,52+1,97 16,57+6,24 13,76+2,22
ef,a gh,a fg,a
1 21,48+1,37 17,69+6,27 17,72+0,81
995 de,a gh,a ef,a
2 16,39+1,80 15,10+1,46 12,79+1,56
ef,a h,a g,a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise

her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 4,526) gostermektedir
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4.7 Suda Coziiniir Kuru Madde

4.7.1. Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Calismanin 1.y1linda suda ¢oziiniir kuru madde kapsami degerlerinin degisimi iizerinde
mubhafaza siireleri (p= 0,000) ve uygulamalar (p= 0,047) istatistiksel diizeyde ayr1 ayri
etkili olmustur (Cizelge 4.33). Her bir muhafaza siiresi i¢in elde olunan ortalama
degerler i¢inde, istatistiksel olarak en yiiksek deger 105. giin 6rneklerinde % 13,89
olarak belirlenmis olmakla birlikte bu deger ile 90. (% 13,88), 120. (% 13,33), 165. (%
13,76) ve 200. (% 13,40) giin degerleri ile yani istatistiksel grupta yer almistir. Kontrol,
150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde sirasiyla % 13,21, % 13,32 ve % 13,48
olarak hesaplanan ortalama suda ¢6ziiniir kuru madde degerleri ayni istatistiksel grupta

yer almistir.

Cizelge 4.33 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin suda ¢oziiniir kuru madde (%) kapsaminda 1. yilda
muhafaza siiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Siiresi Kontrol 150 ppb 300 ppb Ortalama
(Giin) 1-MCP 1-MCP
0 11,76+0,24 11,76+0,24 11,76+0,24 11,76+0,20 d*
90 14,10+£1,05 13,31+0,06 14,24+0,32 13,88+0,70 a
105 13,37+0,58 14,51+0,27 13,80+0,50 13,89+0,64 a
120 13,50+0,65 12,93+0,28 13,57+0,35 13,334+0,50 abc
135 13,51+0,54 12,72+0,97 13,42+0,74 13,224+0,76 be
150 13,27+0,33 12,70+0,54 13,31+0,37 13,09+0,47 ¢
165 13,39+0,36 13,93+1,10 13,95+0,55 13,76+0,70 ab
200 12,56+0,00 13,41+0,02 14,21+0,44 13,40+0,76 abc
Ortalama 13,21+0,83 a’ 13,32+0,95 a 13,48+0,85 a

1p<0,05 hata diizeyinde, dikey harfler muhafaza siireleri (LSD= 0,5539), yatay harfler ise uygulamalar
arasindaki (LSD= 0,3072) farkliliklar1 gostermektedir

Arastirmanin 2. yilinda bu parametre degerleri muhafaza siireleri X uygulama

interaksiyonlarina bagl olarak degismis (p= 0,002) ve muhafaza siiresinin ilerlemesi ile

dalgalanmalar gostererek diisiis egilimi izlemistir (Cizelge 4.34).
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Cizelge 4.34 Farkh

konsantrasyonlarda

I-MCP uygulanan

‘Ankara’ armudu

meyvelerinin suda ¢oziinir kuru madde (%) kapsaminda 2. yilda
muhafaza siiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Siresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 12,43+0,72 13,13+0,40 12,78+0,36
ef, a' cd, a c,a
90 13,72+0,20 13,95+0,75 13,77+0,20
abc, a ab, a ab,a
105 13,73+0,32 14,33+0,40 13,27+0,28
abc, ab a, a abc,b
120 14,17+0,38 13,92+0,12 13,62+0,64
a, a abc, a ab, a
135 13,30+0,36 13,57+0,15 12,63+0,41
bcd, ab abcd, a c,b
150 12,67+0,50 13,60+0,43 13,20+0,26
def, b abcd, a abc, ab
165 13,80+0,00 14,20+0,78 13,30+0,10
ab, ab a, a abc, b
180 13,17+0,50 13,37 + 0,40 13,93+0,28
bcde, b bcd, ab a,a
195 12,00+0,26 13,83+0,86 13,37+0,11
f,b abcd, a abc, a
210 12,97+0,37 13,77+0,15 13,07+0,28
cde, b abcd, a bc, b
225 12,53+0,30 13,10+0,55 13,13+0,25
ef, a d, a abc, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,6897) gostermektedir

Kontrol grubunda ilk 6rnekleme tarihlerinde artarak en yiiksek degere 120. giinde (%
14,17) ulasan bu parametre degerleri, ilerleyen tarihlerde diisiis gostermistir. Calismada
150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde en yiiksek degere 105. giinde (% 13,60)
ulagilmig ancak bu deger, 120. (% 13,92), 135. (% 13,57), 150. (% 13,60) ve 165. (%
14,20) giin degerleri ile istatistiksel olarak ayni grupta yer almistir. Bu parametre degeri
300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 180. (% 13,93) giinde en yiiksek olmus ancak
bu deger de 90. (% 13,77), 105. (% 13,27), 120. (% 13,62), 150. (% 13,20), 165. (%
13,30), 195. (% 13,37) ve 225. (% 13,13) giin degerleri ile ayn1 istatistiksel grupta yer
almigtir. 1-MCP uygulamalarinin suda ¢0ziiniir kuru madde korunumu {iizerindeki

olumlu etkisi 195. giin 6rneklerinde saptanmis olmakla birlikte 150. ve 210. giin

64



orneklerinde 150 ppb 1-MCP, 180. giin 6rneklerinde ise 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde, kontrollere gore daha yiiksek degerler kaydedilmistir (Cizelge 4.34).

4.7.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Calismanin her iki yilinda da soguk muhafaza siiresince alinarak iki hafta siiresince oda
sicakliginda tutulan meyvelerde raf dmrii boyunca kaydedilen suda ¢6ziiniir kuru madde
degerlerinin degisimi muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olmustur

(Yillara gore sirasiyla p= 0,013 ve p= 0,000) (Cizelge 4.35 ve 4.36).

Cizelge 4.35 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin suda ¢oziintir kuru madde (%) kapsaminda 1. yilda raf
omrii sirasinda olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
?(‘;flelf)‘ (ﬂ‘;{;‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
13,64+0,35 13,64+0,35 13,64+0,35
1 1

0 ab, a c,a abcd, a
2 14,57+0,46 14,57+0,46 14,57+0,46
a, a abc, a a, a
13,99+0,38 14,28+0,66 13,33+0,75

1
90 ab, a abc, a bcde, a
5 13,83+0,35 14,12+0,59 14,23+0,26
ab, a abc, a abc, a
13,62+0,20 14,85+0,22 12,38+0,20

1
120 ab, b ab, a e, C
5 13,44+0,91 14,28+0,25 12,98+0,46
b, ab abc, a de, b
1 13,98+0,74 14,12+0,82 13,25+0,10
150 ab, a abc, a cde, a
5 14,05+0,43 14,49+0,85 14,21+1,01
ab,a abc, a abc, a
1 13,40+0,28 15,03+0,33 14,05+0,96
200 b, b a,a abc, b
5 13,03+0,99 13,83+1,13 14,38+0,11
b, b bc, ab ab, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,9369) gostermektedir

Kontrol grubunda en yiiksek deger % 14,57 olarak muhafaza baslangicinda alinan

orneklerde 2. hafta sonunda saptanmis ancak bu deger, 120. giin 6rneklerinde 2. (%
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13,44) hafta ve 200. giin 6rneklerinde 2 hafta siiresince 6l¢iilen degerler disinda kalan
tim degerler ile aym istatistiksel grupta yer almistir. Calismada 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde 200. giin 6rneklerinde 1. (% 15,03) hafta sonuna kadar artig
gosteren bu parametre degerleri, muhafaza baglangicinda alinan 6rneklerde bir haftalik
raf dmrii sonunda en diisiik (% 13,64) olmustur. 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde
en yiiksek deger muhafaza baslangic1 6rneklerinde iki haftalik raf omrii sonunda %
14,57 olarak belirlenmis ise de bu deger de 90. giinde 2. (% 14,23), 150. giinde 2. (%
14,21) ile 200. giinde 1. (% 14,05) ve 2. (% 14,38) hafta sonunda dSl¢iilen degerler ile
ayni istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge 4.35).

Uygulamalar arasinda ortaya ¢ikan tatmin edici farkliliklar sinirli diizeyde kalmuistir.
Genel olarak 120. giin oOrneklerinde iki haftalik raf omrii siiresince, 200. giin
orneklerinde ise bir haftalik raf 6mrii sonunda 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler
istatistiksel diizeyde daha yiiksek suda ¢6ziiniir kuru madde kapsamina sahip olmustur.
Bununla birlikte 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 200. giin 6rneklerinde 2. hafta
sonunda belirlenen suda ¢oziinlir kuru madde kapsami (% 14,38) kontrol grubu

meyvelerde saptanan degerden (% 13,03) daha yiiksektir (Cizelge 4.35).

Bu parametre degerleri, 2. yilda Ornekleme tarihleri ile birlikte dalgalanmalar
gostermistir. Kontrol grubu meyvelerde 90. giin Orneklerinde 2 haftalik raf omrii
sonunda % 14,37 olarak belirlenmis ancak bu deger, 90. giin 1. (% 13,93) hafta, 120.
giin 1. (% 13,70) ve 2. (% 14,70) ve 150. giin 1. (% 14,30) hafta degerleri ile ayni
istatistiksel grupta yer almistir. Bu grup meyvelerinde en diisiik suda ¢oziiniir kuru
madde kapsami ise % 11,87 olarak 210. ve 225. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda
kaydedilmistir. Ancak bu deger de 195. giinden itibaren gerceklestirilen tiim 6rnekleme
tarihlerinde saptanan degerler ile ayni istatistiksel grupta yer almistir. Calismada 150
ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 120. giin 6rneklerinde 2. hafta sonuna kadar suda
¢ozinlr kuru madde kapsami degerlerinde artis gerceklesmis, ilerleyen tarihlerde ise

istatistiksel diizeyde 6nemli diisiisler s6z konusu olmustur (Cizelge 4.36).
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Cizelge 4.36 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin suda ¢oziintir kuru madde (%) kapsaminda 2. yilda raf
omri sirasinda olusan degisimler

Muhafaza _Raf Uygulamalar
Gom | (afe) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 12,80+0,35 13,33+0,37 13,65+0,42
) ef, b efg, ab abcd, a
9 13,17+0,77 14,02+0,02 13,73+0,23
cde, b abcde, a abcd, ab
1 13,93+0,05 13,77+0,55 14,43+0,76
90 ab, a abcdefg, a a,a
9 14,37+0,70 14,30+0,69 14,13+0,25
a4 ab, a ab, a
1 13,70+0,26 13,98+0,60 13,40+0,52
120 abc, a abcdef, a bcde, a
5 14,20+0,17 14,40+0,36 14,03+0,05
ab, a a,a ab, a
1 14,30+0,75 14,17+0,20 13,80+0,43
150 ab, a abcd, a abc, a
5 12,90+0,26 14,23+0,20 13,20+0,55
def, b abc, a cde, b
1 13,57+0,28 13,40+0,00 13,90+0,17
180 bcd, a defg, a abc, a
5 11,97+0,40 13,37+0,20 13,87+0,05
g b defg, a abc, a
1 12,25+0,55 13,20+0,17 12,67+0,55
105 fg, b fg, a ef, ab
5 12,50+0,26 13,50+0,36 14,40+0,17
efg, ¢ bcdefg, b a, a
1 12,43+0,05 13,50+0,26 12,43+0,75
210 efg, b cdefg, a f,b
5 11,87+0,11 13,03+0,32 12,77+0,05
g, b g, a ef, a
1 12,23+0,49 13,70+0,34 12,97+0,77
995 fg, c abcdefg, a def, b
5 11,87+0,41 13,17+0,20 13,67+0,51
g, b g,a abcd, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,6832) gostermektedir

Calismamizda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde en yiiksek degerler, 90. giinde 1.
hafta sonunda % 14,43 ve 195. giinde 2. hafta sonunda % 14,40 olarak kaydedilmis,
diger analiz tarihlerinde 6lgiilen degerlerde dalgalanmalar gézlenmistir. Bununla birlikte
kontrol grubu meyvelerde 225. giinde alinan 6rneklerde 2. hafta sonunda kaydedilen

deger, muhafaza baslangicinda alinan Orneklere ait degerlerden istatistiksel diizeyde
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daha diisiik olurken, her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde bu
degerlerin ayni istatistiksel grupta yer almasi, bu uygulamalarin bu parametrede raf

Omrii sirasinda olusacak diistisleri engellediginin gostergesi olabilir (Cizelge 4.36).

Calismada 0. giinde alinan 6rneklerde 2. hafta, 150. giin 6rneklerinde 2. hafta, 195. giin
orneklerinde 1. hafta, 210. giin 6rneklerinde ise 1. hafta sonunda 6lgiilen suda ¢oziiniir
kuru madde kapsami degerleri, kontrol meyveleri degerlerine goére 150 ppb 1-MCP
uygulamasinda istatistiksel diizeyde en yiiksek olmustur. 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde 195. giin O6rneklerinde 2 haftalik raf 6mrii sonunda en yiiksek deger

saptanmistir (Cizelge 4.36).

4.8 Titre Edilebilir Asitlik

4.8.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Calismada her iki yilda da titre edilebilir asitlik kapsami degerlerinde muhafaza
periyodu siiresince ortaya ¢ikan degisimler iizerinde muhafaza siireleri x uygulama
interaksiyonlar1 etkili olmustur (Yillara gore sirasiyla p= 0,005 ve p= 0,006) (Cizelge
4.37 ve 4.38). Calismanin 1. yilinda tiim uygulamalarda bu parametre degerleri 6nemli
diistis gostererek, kontrollerde % 0,18-0,45, 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde %
0.25-0,45 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde % 0,24-0,45 arasinda
kaydedilmistir. Muhafaza siiresi sonu olan 200. giin 6rneklerinde 6lgiilen titre edilebilir
asitlik degerleri, tiim wuygulamalarda 120. giine kadar kaydedilen degerlerden

istatistiksel diizeyde daha diisiik olmustur (Cizelge 4.37).

Her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar incelendiginde 0., 120.
ve 135. giinlerde tiim uygulamalardaki degerlerin ayni istatistiksel grupta yer aldig
saptanmistir. Calismada 165. ve 200. giinlerde her iki konsantrasyonda 1-MCP
uygulanan meyvelerde, kontrollere gore istatistiksel diizeyde daha yiiksek degerler
belirlenirken, 90. giin 6rneklerinde 150 ppb 1-MCP, 150. giin 6rneklerinde ise 300 ppb
1-MCP uygulanan meyvelerde daha yiiksek asit kapsami 6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.37).
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Cizelge 4.37 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin titre edilebilir asitlik (% malik asit) kapsaminda 1. yilda
muhafaza siiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
f(‘;flelf)' Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
0 0’45i0’011 0,45+0,01 0,45+0,01
a, a a,a a, a
90 0,31+0,02 0,37+0,01 0,34+0,01
(o b, a b, b
105 0,36+0,01 0,32+0,01 0,33+0,02
b, a c,b b, b
120 0,28+0,03 0,28+0,02 0,26+0,01
d, a d, a cd, a
135 0,26+0,01 0,27+0,03 0,26+0,01
de, a de, a cd, a
150 0,25+0,03 0,27+0,01 0,28+0,02
e,b de, ab c,a
165 0,19+0,05 0,25+0,001 0,26+0,01
f,b e, a cd, a
200 0,18+0,01 0,25+0,00 0,24+0,02
f, b e, a d, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,03666) gostermektedir

Calismanin 2. yilinda da orneklerde saptanan titre edilebilir kapsami muhafaza
periyotlarinin ilerlemesi ile diigiis gostermistir. Bu degerler kontrollerde % 0,15-0,33,
150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde % 0,19-0,30, 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde % 0,18-0,30 arasinda 6l¢iilmistiir. Kontrol meyvelerinde en yiiksek deger
105. giinde (% 0,33) saptanmis, bu tarihten sonra almman tiim Orneklerde diisiis
gozlenmistir. 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 0., 90., 105. ve 120. giin
orneklerine ait degerler ayni istatistiksel grupta yer almis, dikkat ¢ekici diistisler 135.

giin analizleri ile baglamistir (Cizelge 4.38).

Her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar, 105., 195. ve 225. giin
orneklerinde dikkat g¢ekici olmustur. 105. giinde 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde dl¢iilen degerler ayni istatistiksel grupta yer almis ancak bu degerler kontrol
meyveleri degerlerinden daha diisiik olmustur. 195. giinde kontrollere (% 0,15) gore en
yiiksek asitlik degeri, 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde % 0,19 olarak saptanmis
ve bu deger 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde oOlgiilen deger (% 0,18) ile ayn

69



istatistiksel grupta yer almistir. ‘Ankara’ armudu meyvelerinin 225 giinlik muhafaza
periyodu sonunda 150 ppb (% 0,19) ve 300 ppb (% 0,18) 1-MCP uygulanan meyvelerde
Olciilen degerler, kontrollerin degerinden (% 0,15) istatistiksel diizeyde daha yiiksek
olmustur (Cizelge 4.38).

Cizelge 4.38 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin titre edilebilir asitlik (% malik asit) kapsaminda 2. yilda
muhafaza siiresince olusan degisimler

Muhafaza Uygulamalar
Siresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 0,32+0,00 0,30+0,01 0,30+0,04
ab, a' a, a a, a
9% 0,29+0,01 0,30+0,02 0,27+0,00
b, a a,a a,a
105 0,33+0,06 0,29+0,00 0,27+0,01
a, a a,b a,b
0,30+0,02 0,29+0,00 0,27+0,00

120
ab, a a, a a, a
135 0,20+0,00 0,23+0,01 0,20+0,01
C,a b, a bc, a
150 0,17+0,01 0,19+0,01 0,20+0,00
cd, a c,a bc, a
0,20+0,01 0,19+0,01 0,22+0,02

165
c,a c,a b, a
180 0,18+0,01 0,18+0,02 0,20+0,01
cd, a c,a bc, a
195 0,15+0,00 0,19+0,00 0,18+0,00
db c,a c, ab
0,17£0,00 0,19+0,01 0,18+0,01

210
cd, a c,a c,a
205 0,15+0,01 0,19+0,02 0,18+0,01
d, b c,a c,ab

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 0,03219) géstermektedir
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4.8.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Calismanin 1. yilinda raf omrii sirasinda meyvelerde kaydedilen titre edilebilir asitlik
kapsami degerlerinin degisimi tizerine muhafaza siireleri (p= 0,000) ve uygulamalar (p=
0,022) istatistiksel diizeyde etkili olmustur (Cizelge 4.39). Muhafaza siireleri boyunca
ortalama titre edilebilir asitlik degerleri diizenli diisiisler gostermistir. En yiiksek deger
0. giin 6rneklerinde bir haftalik raf 6mrii sonunda % 0,38 olarak, en diisiik deger ise
200. giinde alinan orneklerde hem 1. (% 0,21) hem de 2. (% 0,22) hafta sonunda
kaydedilmistir. Her bir uygulamaya ait ortalama degerler incelendiginde, genellikle 1-
MCP uygulanan meyvelerin kontrollere goére daha yiliksek degerlere sahip oldugu
goriilmiistiir. En yiiksek deger 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde % 0,30 olarak en
diisiik deger % 0,28 olarak kontrol grubu meyvelerde 6l¢iilmiistiir. 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelere ait deger (% 0,29) ise diger degerler ile ayn1 istatistiksel grupta

yer almistir (Cizelge 4.39).

Cizelge 4.39 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin titre edilebilir asitlik (% malik asit) kapsaminda 1. yilda
raf Omrii sirasinda olusan degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
Siiresi Omrii Kontrol 150 ppb 300 ppb Ortalama
(Giin) (Hafta) 1-MCP 1-MCP
0 1 0,38+0,02 0,38+0,02 0,38+0,02 0,38+0,02 a'
2 0,34+0,05 0,34+0,05 0,34+0,05 0,34+0,05 b
90 1 0,32+0,00 0,33+0,02 0,33+0,01 0,32+0,01 b
2 0,34+0,02 0,34+0,03 0,32+0,01 0,33+0,02 b
120 1 0,24+0,03 0,28+0,02 0,28+0,01 0,27+0,02 ¢
2 0,27+0,01 0,29+0,02 0,28+0,01 0,28+0,01 ¢
150 1 0,23+0,02 0,29+0,01 0,26+0,00 0,26+0,02 ¢
2 0,26+0,04 0,27+0,00 0,28+0,03 0,27+0,02 ¢
200 1 0,19+0,02 0,21+0,02 0,23+0,00 0,21+0,02 d
2 0,18+0,00 0,2440,00 0,24+0,01 0,224+0,02 d
Ortalama 0,28+0,06 b’ 0,30+0,05 a 0,29+0,04 ab

1p<0,05 hata diizeyinde, dikey harfler muhafaza siireleri (LSD= 0,02772), yatay harfler uygulamalar
(LSD=0,01571) arasindaki farkliliklar1 géstermektedir

Aragtirmanin 2. yilinda raf 6mri siireleri boyunca odlgiilen titre edilebilir asitlik kapsami
degerleri, muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismistir (Her
iki y1l icin p= 0,000) (Cizelge 4.40).
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Cizelge 4.40 Farkh
meyvelerinin titre edilebilir asitlik (% malik asit) kapsaminda 2. yilda
raf dmrii sirasinda olusan degisimler

konsantrasyonlarda

1-MCP uygulanan

‘Ankara’ armudu

Muhafaza Raf Uygulamalar

?gflelf)‘ (ﬂ';‘fiz) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 0,32+0,01 0,30+0,02 0,32+0,02

0 a,a a,a a,a
5 0,32+0,02 0,28+0,03 0,28+0,02

a,a ab,b b,b

1 0,25+0,01 0,26+0,01 0,24+0,02

9 b,a bc,a cd,a
0,27+0,02 0,25+0,02 0,26+0,00

2

b,a cd,a bc,a

1 0,21+0,00 0,23+0,00 0,21+0,01

120 c,a d,a ef,a
5 0,19+0,01 0,24+0,01 0,22+0,01

cde,b cd,a de,a

1 0,18+0,00 0,18+0,00 0,22+0,01

150 def,b e,b de,a
5 0,20+0,00 0,20+0,01 0,24+0,00

cd,b e,b cd,a

0,16+0,01 0,19+0,00 0,19+0,01

1

180 fg,b e,a fg,a
5 0,18+0,00 0,20+0,02 0,19+0,01

def,a ea fg,a

1 0,20+0,00 0,19+0,01 0,21+0,00

105 cd,a e,a ef,a
5 0,17+0,00 0,18+0,00 0,17+0,03

efg,a e,a g,a

1 0,15+0,00 0,17+0,01 0,20+0,00

210 g,b e,b ef,a
5 0,18+0,00 0,18+0,00 0,20+0,00

def,a e,a ef,a

1 0,15+0,01 0,19+0,02 0,19+0,00

995 g,b e,a efg,a
5 0,15+0,00 0,18+0,00 0,21+0,00

g,c e,b ef,a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,02537) gostermektedir

Calismada her bir muhafaza siiresinde alinan meyvelerde raf Omrii siiresinin

ilerlemesiyle tim uygulamalarda titre edilebilir asitlik degerleri, muhafaza
baslangicinda alinan Orneklerin degerlerine gore genellikle diislis egilimi izlemistir.
Biitlin uygulamalarda 225. giin sonunda alinan o6rneklerde raf Omrii periyotlarinda

kaydedilen degerler, kontrol meyvelerinde 150. giin, 150 ppb 1-MCP uygulanan
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meyvelerde 120. giin, 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde ise 90. giin ve dncesinde
alman oOrneklere ait degerlerden istatistiksel diizeyde daha diisiik olmustur (Cizelge

4.40).

Her bir muhafaza siiresinde alinarak oda sicakliginda tutulan meyvelerde ortaya ¢ikan
farkliliklar uygulamalara gore degerlendirildiginde, bu farkliliklarin daha ¢ok 120. giin
ve sonraki tarihlerde alinan meyvelerde ortaya ¢iktigt gozlenmistir. 120. giin
orneklerinde 2. hafta, 180. giin 6rneklerinde 1. hafta ve 225. giin 6rneklerinde 2. hafta
sonrasinda, kontrollere gore 1-MCP uygulanan meyvelerde istatistiksel diizeyde daha
yiiksek degerler saptanmistir. Bununla birlikte 150. giin 6rneklerinde 1. ve 2. hafta, 210.
giin orneklerinde 1. hafta ve 225. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde Olgiilen degerler, kontrol ve 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerin degerlerinden daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.40).

4.9 Agirhik Kaybi

4.9.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Calismanin her iki yilinda da muhafaza siiresinin ilerlemesi ile artis gosteren agirlik
kayb1 degerlerinin degisimi iizerine, muhafaza siiresi (Her iki yil i¢in p= 0,000) ve
uygulamalar (Her iki yil i¢in p= 0,000) istatistiksel diizeyde etkili olmustur (Cizelge
4.41 ve 4.42). Calismanin 1. yilinda 200 gilinliik muhafaza periyodu sonunda % 4,67’e
ulagsan bu parametre degeri istatistiksel diizeyde de en yliksektir. Muhafaza periyodu
sliresince en yiksek agirlik kaybi, kontrol grubu meyvelerde % 3,43 olarak
gerceklesmigstir. Bu degeri sirasiyla 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin degeri (%
3,00) ile 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde saptanan deger (% 2,94) izlemis ve bu
degerler ayni istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge 4.41).
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Cizelge 4.41

Farkli konsantrasyonlarda
meyvelerinin agirhik kaybi (%) degerlerinde 1. yilda muhafaza

stiresince olusan degisimler

I-MCP uygulanan

‘Ankara’

Muhafaza Uygulamalar
Siiresi Kontrol 150 ppb 300 ppb Ortalama
(Giin) 1-MCP 1-MCP
0 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00:£0,00 f*
(0,00+0,00)* (0,00:£0,00) (0,00+0,00) (0,00+0,00)
90 3,01+0,19 2,63+0,08 2,62+0,15 2,75+0,10 e
(9,99+0,57) (9,32+0,26) (9,31+0,45) (9,54+0,51)
105 3,32+0,22 2,83+0,09 2,86+0,19 3,00+£0,12 ¢
(10,49+0,62) (9,68+0,26) (9,74+0,54) (9,97+0,58)
120 3,62+0,23 3,12+0,09 3,20+0,20 3,31+0,12 d
(10,96+0,61) (10,17+0,27) (10,30+0,55) (10,48+0,56)
135 3,83+0,25 3,34+0,09 3,41+0,21 3,5340,12 cd
(11,27+0,65) (10,53+0,24) (10,64+0,58) (10,81+0,57)
150 4,13+0,26 3,53+0,09 3,63+0,22 3,76+0,14 be
(11,71+0,65) (10,83+0,25) (10,98+0,57) (11,17+0,60)
165 4,394+0,28 3,73+0,10 3,83+0,23 3,99+0,15 b
(12,09+0,69) (11,14+0,25) (11,28+0,59) (11,50+0,64)
200 5,18+0,33 4,35+0,11 4,48+0,26 4,67+0,18 a
(13,14+0,75) (12,04+0,27) (12,20+0,61) (12,46+0,72)
Ortalama 3,43+1,51 a° 2,94+1,25b 3,001,311 b
(9,95+3,98) (9,21£3,65) (9,30+3,72)

armudu

1«04 olarak hesaplanan degerlerin ac1 degeri karsiliklari (°)

’p<0,05 hata diizeyinde, dikey harfler muhafaza siireleri (LSD= 0,4614), yatay harfler uygulamalar
(LSD=0,2826) arasindaki farkliliklar1 gostermektedir

Ikinci yilda da en yiiksek agirlik kayb1 % 4,58 olarak muhafaza siiresi sonu olan 225.
ginde belirlenmistir. Elde olunan ortalama degerler uygulamalar acisindan
degerlendirildiginde, en yiiksek agirlik kayb1 % 3,86 olarak kontrol grubu meyvelerde
gozlenmistir. Bu degeri sirasiyla % 2,68 ile 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler ve %
2,08 ile 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelere ait degerler izlemistir. Ayrica 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde hesaplanan ortalama agirlik kaybi degeri, 300 ppb 1-MCP

uygulanan meyvelere ait degerden istatistiksel olarak da diisiik olmustur (Cizelge 4.42).
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Cizelge 4.42

Farkli

konsantrasyonlarda

stiresince olusan degisimler

I-MCP uygulanan
meyvelerinin agirhk kaybi (%) degerlerinde 2. yilda muhafaza

‘Ankara’

Muhafaza Uygulamalar
f(‘;‘l’lelf)‘ Kontrol | 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-Mcp | Ortalama
0 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 j
(0,00+0,00)* (0,00£0,00) (0,00+0,00) (0,00£0,00)
90 2,88+0,54 1,37+0,37 1,94+0,30 2,06+0,25 1
(9,74+0,95) (6,66+0,96) (7,98+0,65) (8,13+1,53)
105 3,10+0,55 1,48+0,33 2,20+0,15 2,26+0,26 hn
(10,12:£0,94) (6,95+0,82) (8,52+0,31) (8,53+1,51)
120 3,39+0,60 1,83+0,07 2,3840,16 2,54+0,25 gh
(10,59+0,99) (7,78+0,15) (8,88+0,30) (9,08+1,33)
135 3,64+0,64 1,97+0,07 2,56 0,17 2,72+0,26 fg
(10,97+1,01) (8,06+0,16) (9,20+0,32) (9,41+1,37)
150 3,99+0,71 2,17+0,09 2,80+0,19 2,99+0,29 ef
(11,49+1,07) (8,47+0,18) (9,63+0,34) (9,86+1,43)
165 4,24+0,75 2,45+0,29 2,99+0,21 3,22+0,30 de
(11,85+1,10) (8,99+0,54) (9,95+0,35) (10,26+1,41)
180 4,68+0,83 2,54 0,11 3,24+0,23 3,49+0,34 cd
(12,46+1,17) (9,17+0,20) (10,37+0,37) (10,67+1,57)
195 5,08+0,90 2,82+0,13 3,50+0,24 3,80+0,37 be
(12,99+1,21) (9,66+0,24) (10,78+0,37) (11,14+1,60)
210 5,50+0,98 3,01+0,13 3,78+0,27 4,00+0,37 b
(13,53+1,27) (10,00+0,22) (11,21+0,41) (11,43+1,66)
925 5,90 +1,08 3,26+0,13 4,08 +0,30 4,58+0,45 a
(14,02+1,35) (10,41+0,22) (11,64+0,43) (12,25+1,70)
Ortalama 3,86+1,67 a’ 2,08+0,90 ¢ 2,68+1,09 b
(10,7143,79) (7,83+2,79) (8,92+3,08)

1«0/, olarak hesaplanan degerlerin ag1 degeri karsiliklari (°)

armudu

’p<0,05 hata diizeyinde, dikey harfler muhafaza siireleri (LSD= 0,6615), yatay harfler uygulamalar
(LSD= 0,3455) arasindaki farkliliklar1 gostermektedir

4.10 Duyusal Degerlendirme

4.10.1 Soguk muhafaza sirasinda olusan degisimler

Arastirmada yer alan duyusal degerlendirme testlerinde ‘Ankara’ armut cesidi

meyveleri  sululuk, tathlik, asitlik, aroma, acilik ve sertlik bakimindan

degerlendirilmistir. Calismanin her iki yilinda da muhafaza siiresi boyunca meyvelerin
sululuk durumu degerleri muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak

degismistir (Yillara gore sirasiyla p= 0,018 ve p=0,000) (Cizelge 4.43 ve 4.44).
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Cizelge 4.43 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin sululuk diizeylerinde 1. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 5,80+0,72 5,80+0,72 5,80+0,72
aat a,a ab, a
90 4,33+1,15 4,67+0,57 7,00+1,00
bc,b ab, b a, a
105 4,00+0,00 4,00+0,00 4,00+0,00
bc,a bc, a cd, a
120 5,00+0,00 5,00+0,00 6,00+0,00
ab,a ab, a ab, a
135 3,67+1,15 4,67+1,15 6,00+1,00
bec,b ab, ab ab, a
3,33+0,57 3,00+1,00 3,00+1,73

150
c,a c,a d, a
165 3,33+0,57 5,33+0,57 6,33+0,57
c,b ab, a ab, a
200 4,50+0,70 4,50+0,70 5,00+1,41
abc, b ab, b bc, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,33) gostermektedir

Calismanin 1. yilinda meyvelere ait sululuk degerleri, tim uygulamalarda dalgalanmalar
gostermistir (Cizelge 4.43). Bu parametre degerleri agisindan en iy1 meyveler
kontrollerde 0. (5,80), 120. (5,00) ve 200. (4,50) giinde saptanmis olmakla birlikte bu
degerler, 90. (4,33) ve 105. (4,00) giin 6rneklerine ait degerler ile ayni istatistiksel
grupta yer almistir. En diisiik sululuk diizeyi 150. ve 165. giin 6rneklerinde 3,33 olarak
belirlenmistir. 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde en yiiksek sululuk 0. giin
orneklerinde 5,80 olarak belirlenmis ise de bu deger, istatistiksel diizeyde en diigiik
degerler olan 105. (4,00) ve 150. (3,00) giin degerleri disindaki diger tiim degerler ile
ayni istatistiksel grupta yer almistir. 300 ppb 1-MCP uygulamasinda ise 90. (7,00) giin
ornekleri en sulu meyveler olmustur. Bununla birlikte bu d6rneklere ait deger, 0. (5,80),
120. ve 135. (6,00) ile 165. (6,33) giin degerleri ile ayni istatistiksel grupta yer almigtir.
Bu grup ornekleri i¢inde en diisiik sululuk diizeyine sahip olan meyveler, 150. (3,00)
giin 6rnekleri olmus ancak bu meyvelerin degeri ile 105. (4,00) giin meyvelerine ait
deger ayni istatistiksel grupta yer almistir. Calismada kontrollere gore en sulu meyveler

90., 135. ve 200. giin orneklerinde 300 ppb 1-MCP uygulamasinda belirlenmistir.
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Ayrica 165. giin orneklerinde gerek 150 ppb (5,33) gerekse 300 ppb (6,33) 1-MCP
uygulanan meyveler, kontrollere (3,33) gore daha sulu olmustur (Cizelge 4.43).

Calismanin 2. yilinda muhafaza siiresinin ilerlemesi ile bu parametre degerlerinde
dalgalanmalar gozlenmistir (Cizelge 4.44). Bununla birlikte muhafaza siiresi sonunda
tim uygulamalarda kaydedilen degerler, kontrollerde ilk dort, 150 ppb 1-MCP
uygulamasinda ilk iki ve 300 ppb 1-MCP uygulamasinda ise ilk {i¢ periyota ait

degerlerden istatistiksel diizeyde daha diisiik olmustur.

Cizelge 4.44 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin sululuk diizeylerinde 2. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Stiresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 7,0011,0? 8,00+1,00 8,00+0,00
a, a a,a a,a
90 6,33+0,57 7,00+1,00 8,33+0,57
ab, b ab, ab a,a
105 5,00+1,00 6,00+1,00 4,67+1,15
bc, a bc, a de, a
120 5,33+1,15 7,00+0,00 6,00+0,00
bec, b ab, a cd, ab
135 4,33+0,57 7,00+1,00 7,67£0,57
cd, b ab, a ab, a
150 4,00+1,00 5,00+1,00 6,00£1,00
cd,b cd, ab cd, a
165 7,00+1,00 5,00+1,00 6,00+1,00
a,a cd, b cd, ab
180 7,00+0,00 7,67+0,57 8,00+0,00
a,a a, a a, a
195 6,00+1,00 7,00+1,00 6,00+1,00
ab, a ab, a cd, a
210 3,00+1,00 4,00+0,00 4,00+0,00
d,a d, a g, a
295 3,00+1,00 5,00+1,00 6,33+0,57
db cd, a bc, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,351) gostermektedir

Calismada kontrol meyvelerine gore en sulu meyveler, 90. ve 150. giin 6rneklerinde 300

ppb 1-MCP uygulamamasinda, 120. giin 6rneklerinde 150 ppb 1-MCP uygulamasinda,
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135. ve 225. giin Orneklerinde ise her iki konsantrasyonda yapilan 1-MCP
uygulamasinda yer almistir (Cizelge 4.44).

Meyvelerde belirlenen tatlilik puanlari, her iki yilda da muhafaza siiresi boyunca
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismistir (Her iki yil

icin p=0,000) (Cizelge 4.45 ve 4.46).

Cizelge 4.45 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin tatlilik diizeylerinde 1. yilda muhafaza siiresince olugan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Stiresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 4,07+0,11 4,07+0,11 4,07+0,11
b, a* b, a cd, a
90 4,00+0,00 4,67+0,57 3,33+0,57
b, ab ab, a de, b
105 4,00+0,00 4,00+0,00 3,00+0,00
b, a b, a de, a
120 6,00+0,00 6,00+0,00 6,00+0,00
a,a a,a ab, a
135 5,00+2,65 5,33+1,15 5,33+0,57
ab, a ab, a bc, a
150 6,00+0,00 2,33+0,57 2,67+0,57
a, a c, b e, b
165 4,33+0,57 5,00+1,00 6,67+0,57
b, b ab, b a,a
5 4,50+0,70 5,00+1,4 2,50+0,70
00 b, a ab, a e, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,260) géstermektedir

Calismanin 1. yilinda tiim uygulamalarda 120. giine kadar artig gosteren bu parametre
degerleri, (6,00) sadece 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde baslangi¢ degerlerinden
istatistiksel diizeyde daha diisiik olmustur. Uygulamalar i¢inde en tatli meyveler 90. ve
200. giin oOrneklerinde kontrol ve 150 ppb 1-MCP uygulamasinda, 150. giin
orneklerinde ise sadece kontrol grubunda saptanmistir. Genel olarak 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyveler, istatistiksel diizeyde daha diisiik tatlhilik degerlerine sahip olmustur

(Cizelge 4.45).
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Calismanin 2. yilinda tathilik puanlart kontrollerde 150. (7,00), 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde 180. (7,00) ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 0. (7,00)
ve 180. (6,67) giin drneklerinde en yiiksek diizeyde belirlenmistir. Ilerleyen 6rnekleme
tarihlerinde tiim uygulamalarda bu degerlerde 6nemli diistisler gozlenmistir. Calismada
180., 195. ve 210. giin 6rneklerinde 1-MCP uygulanan meyveler, kontrollere gére daha
tathi olarak saptanmistir (Cizelge 4.46).

Cizelge 4.46 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin tathilik diizeylerinde 2. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Stresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 6,00+1,00 6,00+1,00 7,00+0,00
ab, a' ab, a a,a
90 5,00+1,00 5,00+1,00 3,00+1,00
bcd, a bcd,a ef, b
105 4,00+1,00 4,33+1,00 3,33+0,57
cde, a cde,a def, a
120 6,00+0,00 4,00+0,00 4,00+0,00
ab, a de, b bcde, b
135 5,67+0,57 4,67+0,57 5,33+0,57
ab, a bcde, a b, a
150 7,00+1,00 4,00£1,00 5,00+1,00
a, a de, b bc, b
165 3,00+1,00 2,33+0,57 2,33+0,57
ef, a f a f,a
180 5,33+0,57 7,00+1,00 6,67+0,57
bc, b a, a a, a
195 2,33+0,57 4,00+1,00 3,67+0,57
f,b de, a cdef, a
210 3,67+0,57 5,67+0,57 5,33+0,57
de, b bc, a b, a
295 4,00+0,00 3,33+0,57 4,67+0,57
de, ab ef, b bcd, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 1,248) gostermektedir

Aragtirmanin her iki yilinda da soguk muhafaza periyodu siiresince meyvelerde
belirlenen asitlik puanlar1 iizerinde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlari
istatistiksel diizeyde etkili olmustur (Yillara gore sirasiyla p= 0,006 ve p= 0,000.)
(Cizelge 4.47 ve 4.48). Calismanin 1. yilinda 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde
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muhafaza siiresinin ilerlemesi ile diisiis gosteren bu parametre degerleri, 300 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde 135. giinde, kontrol grubunda ise 150. glinde olusan
diisiislin ardindan artis egilimi izlemistir. Bununla birlikte tiim uygulamalarda 200. giin
orneklerinde kaydedilen degerler, 105. giin analizlerine kadar elde olunan degerlerden
istatistiksel diizeyde daha diisiik olmustur. Calismada 120. ve 165. giin analizlerinde
kontrol grubu, 135. giin analizlerinde ise kontrol grubu ile 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyveler, en asidik meyveler olmustur (Cizelge 4.47).

Cizelge 4.47 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin asitlik diizeylerinde 1. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Siresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 6’20i0’721 6,20+0,72 6,20+0,72
a, a a, a a, a
90 5,67+0,57 5,00+1,00 5,00+0,00
ab, a b, a b, a
105 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00
b, a b, a b, a
120 5,00+0,00 4,00+0,00 4,00+0,00
b, a c, b c, b
135 3,33+0,57 3,33+0,57 2,33+0,57
ca c,a e, b
150 2,33+0,57 3,67+0,57 2,67+0,57
db c,a de, b
165 4,67+0,57 3,00+1,00 2,67+0,57
b, a c,b de, b
200 3,00+0,00 3,50+0,70 3,50+0,70
cd, a c,a cd, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama igin muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,9212) gostermektedir

Arastirmanin 2. yilinda depolama siiresi boyunca tim uygulamalarda yer alan
meyvelerin asitlik puanlari dalgalanmalar ile birlikte muhafaza periyodu sonunda diisiis
egilimi izlemistir. Tiim uygulamalarda en yiiksek asitlik puanlar1 0. giin analizlerinde en
diisiik degerler ise kontrol meyvelerinde 105. glinden itibaren tiim analiz tarihlerinde,
150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 165. (2,00) giin, 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde ise 90. (2.67), 105. (3,33), 165. (2,33), 180. (3,00) ve 225. (3,00) giin
orneklerinde saptanmigstir. 1-MCP uygulanan meyvelerde, 120., 135. ve 195. giin
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orneklerinde istatistiksel diizeyde daha yiiksek asitlik degerleri gozlenmistir (Cizelge

4.48).

Cizelge 4.48 Farkli

konsantrasyonlarda

1-MCP uygulanan

‘Ankara’ armudu

meyvelerinin asitlik diizeylerinde 2. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 6,67ﬂz0,571 6,67+0,57 7,00+0,00
a,a a,a a,a
9P 5,33+0,57 5,00+1,00 2,67+0,57
b, a bc, a d,b
105 3,67+0,57 4,67+0,57 3,33+1,52
c, ab cd, a cd, b
120 3,00+0,00 6,00+0,00 5,00+0,00
cd,b ab, a b, a
135 4,00+1,00 6,67+0,57 5,67£0,57
c, b a, a b, a
150 3,00+1,00 7,00+1,00 5,00+1,00
cd, ¢ a,a b, b
165 2,00+1,00 2,00+0,00 2,33+0,57
d, a e a d, a
180 2,67+0,57 3,33+0,57 3,00+1,00
cd, a d,a d, a
195 3,00£1,00 4,00+0,00 5,00+0,00
cd, b cd, ab b, a
210 4,00£1,00 4,00+1,00 4,33+0,57
c,a cd, a bc, a
205 3,00£1,00 4,00+1,00 3,00£1,00
cd, a cd, a cd, a

1p<0.05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,248) gostermektedir

Calismanin her iki yilinda muhafaza siiresi boyunca meyvelerde belirlenen aroma

puanlari, muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkisi ile degismistir (Yillara

gore sirasiyla p= 0,043 ve p= 0,000) (Cizelge 4.49 ve 4.50). Calismanmn 1. yilinda
kontrol ve 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde sirasiyla 120. (6,00) ve 105. (6,00)

giin analizlerine degin artis daha sonra diisiis gosteren bu parametre degerleri, 300 ppb

1-MCP uygulamas1 yapilan meyvelerde dalgalanmalar gostermistir. Kontrol grubu

meyvelerde muhafaza periyodu sonu olan 200. giinde 2,50 diizeyindeki aroma puani,

105. (5,00), 120. (6,00) ve 135. (5,33) giin degerleri disindaki diger tiim degerler ile
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ayni istatistiksel grupta yer almistir. En yiiksek aroma puanlaria sahip olan meyveler,
150 ppb 1-MCP uygulamasinda 105. (6,00), 120.ve 135. (5,00) giinlerde, 300 ppb 1-
MCP uygulamasinda ise 120. (5,00), 90. (4,00) ve 135. (3,67) giinlerde belirlenmistir.
Calismada 105. ve 135. giinlerde kontrol ve 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, 150.

giinde ise kontroller en aromali meyveler olarak nitelendirilmistir (Cizelge 4.49).

Cizelge 4.49 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin aroma diizeylerinde 1. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Siiresi
(Giin) Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP

0 3,33+2,08 3,33+1,52 2,33+1,52
c,at cd, a cd, a
90 3,33+0,57 4,33+0,57 4,00+0,00
c,a bc, a ab, a
105 5,00+0,00 6,00+0,00 3,00+0,00
ab, a a,a bec, b
6,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00

120
a, a ab, a a, a
135 5,33+1,52 5,00+0,00 3,67+0,57
a, a ab, a abc, b
150 3,67+0,57 2,00£1,00 1,00+0,00
bc, a d,b db
165 3,67+0,57 3,33+0,57 2,67+0,57
bc, a cd, a bc, a
200 2,50+0,70 3,00+1,41 3,00+1,41
c,a cd, a bc, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 1,426) gostermektedir

Calismanin 2. yilinda meyvelerin aroma puanlar1 tiim uygulamalarda dalgalanmalar
gostermistir. Kontrollerde en aromali meyveler 0. (8,33) giin 6rneklerinde belirlenmis,
bu ornekleri 120. (7,00), 105. ve 150. (6,00) ile 135. ve 165. (5,00) giin 6rnekleri
izlemistir. Bu grupta 225. giin 6rnekleri, aromasi en az olan (2,33) meyveler olmustur.
150 ppb 1-MCP uygulamasinda en aromali meyveler 0.-105. (7,33-6,33) giin arasinda
alian orneklerde gozlenmis, bunlar1 210. (5,33) giin 6rnekleri izlemistir. Aromast en az
olan meyveler 150. ve 165. giin 6rneklerinde tespit edilmis ancak bu 6rneklerin aroma
puanlart (sirasiyla 3,00 ve 3,33) 225. (4,33) giin Orneklerinin puanlar1 ile ayni
istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge 4.50).
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Cizelge 4.50 Farkh

konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan

‘Ankara’ armudu

meyvelerinin aroma diizeylerinde 2. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 8,33+1,55 7,33+0,57 6,67+0,57
a,a a, ab a,b
90 4,00+0,00 7,00+0,00 6,00+0,00
de, b a, a ab, a
105 6,00+0,57 6,33+0,33 4,33+0,88
bc, a ab, a cd, b
120 7,00+0,00 4,00+0,00 4,00+0,00
b, a cd, b cd, b
135 5,00+1,00 4,00£1,00 5,00+1,00
cd, a cd, a bc, a
150 6,00+1,00 3,00+1,00 3,00£1,00
bc, a db d,b
165 5,00+1,00 3,33+0,57 4,00+0,00
cd, a d,b cd, ab
180 4,00+0,00 5,00+1,00 6,00+0,00
de, b c, ab ab, a
195 3,33+0,57 5,00+1,00 4,00+0,00
ef, b c,a cd, ab
210 3,67+0,57 5,33+0,57 3,67+0,57
de, b bc, a cd, b
295 2,33+0,57 4,33+0,57 5,00+1,00
f,b cd, a bc, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,204) géstermektedir

Calismada 300 ppb 1-MCP uygulamasinda en aromali meyveler sirasiyla 0. (6,67) ve

90. ve 180. (6,00) giin orneklerinde belirlenmis ve bu meyveleri 225. (5,00) giin

ornekleri izlemistir. En az aromali meyveler ise 150. (3,00) giin analizlerinde

belirlenmis ancak bu meyvelerin aroma puanlart 105. (4,33), 120. (4,00), 165. ve 195.

(4,00), 210. (3,67) giin alinan 6rneklerin puanlari ile ayni istatistiksel grupta yer almistir

(Cizelge 4.50).

Calismanin her iki yilinda da muhafaza siiresi boyunca meyvelerin acilik diizeylerinde

ortaya ¢ikan degisimler muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olmustur

(Her iki y1l i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.51 ve 4.52).
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Cizelge 4.51

Farkli

konsantrasyonlarda

I-MCP uygulanan

‘Ankara’ armudu

meyvelerinin acilik diizeylerinde 1. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
d,a a,a a,a
90 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
d,a a,a a, a
1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00

105 q
,a a,a a,a
120 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
d,a a,a a,a
135 3,33+0,57 1,00+0,00 1,00£0,00
a, a a,b a,b
150 2,33+0,57 1,00+0,00 1,00+0,00
b, a a,b a,b
165 1,67+0,57 1,00+0,00 1,00+0,00
c,a a,b a,b
200 2,50+0,70 1,00+0,00 1,00+0,00
b, a a,b a,b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,3878) gostermektedir

Calismanin 1. yilinda muhafaza periyodunun ilerlemesi ile birlikte 1-MCP uygulamalari

yapilan meyvelerde saptanan acilik degerleri ayni istatistiksel grupta yer alirken,

kontrollerde en yiiksek deger 3,33 olarak 135. giin 6rneklerinde belirlenmistir. Genel

olarak 135. giinden itibaren muhafaza siiresi sonuna kadar gerek 150 ppb gerekse 300

ppb 1-MCP uygulanan meyveler, kontrollere gore istatistiksel diizeyde daha diisiik

acilik degerleri gostermistir (Cizelge 4.51).

Calismanin 2. yilinda meyvelerin acilik puanlari, kontrollerde 180. giin, 1-MCP

uygulanan meyvelerde ise 210. giinden itibaren muhafaza periyodu sonuna degin

istatistiksel diizeyde 6nemli artis géstermistir (Cizelge 4.52).
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Cizelge 4.52 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin acilik diizeylerinde 2. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Suresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)

0 1,33+0,57 1,33+0,57 1,00+0,00
c,at b, a c,a
90 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
c, a b, a c,a
105 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
c,a b, a c,a
1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00

120
c,a b, a c,a
135 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
c,a b, a c,a
1,00+0,00 1,00+0,00 1,00£0,00

150
c,a b, a c,a
165 1,33+0,57 1,00+0,00 1,00+0,00
c,a b, a c,a
180 5,33+0,57 1,00+0,00 1,00£0,00
b, a b, b c, b
195 5,33+0,57 1,00+0,00 1,00+0,00
b, a b, b c,b
210 5,67+0,57 1,67+0,57 2,33+0,57
b, a b, c b, b
295 7,33+0,57 3,00+1,00 3,00+1,00
a, a a,b a,b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,6345) gostermektedir

Genel olarak en yiiksek acilik puanlarna 225. giin 6rneklerinde ulasiimistir. Kontrol
meyveleri 180. giinden muhafaza periyodu sonuna degin tiim drnekleme tarihlerinde, 1-
MCP uygulanan meyvelerden daha yliksek acilik puanlar1 gostermistir. Bununla birlikte
210. giin 6rneklerinde en diisiik acilik puanlari 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde
gbzlenmistir (Cizelge 4.52).

Arastirmanin 1. yilinda muhafaza siiresi boyunca meyvelerin sertlik degerleri muhafaza
siireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkisi altinda istatistiksel diizeyde degisim

gostermistir (p= 0,000) (Cizelge 4.53).
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Cizelge 4.53 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin sertlik diizeylerinde 1. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Siresi Kontrol 150 ppb 1-MCP 300 ppb 1-MCP
(Giin)
0 7,3310,5(3 7,33+0,57 7,33+0,57
a, a a, a a, a
90 6,33+0,57 6,00+0,00 7,00+0,00
b, ab b, b a, a
105 5,00+0,00 6,00+0,00 6,00+0,00
cd, b b, a b, a
120 4,00+0,00 6,00+0,00 6,00+0,00
e, b b, a b, a
135 3,67+1,15 7,00+0,00 6,00+0,00
g, C ab, a b, b
150 3,67+0,57 7,00£1,00 3,00+0,00
e, b ab, a c, b
165 5,67+0,57 6,67+0,57 6,00+1,00
bec, b ab, a b, ab
200 4,50+0,70 6,50+0,70 6,50+0,70
de, b ab, a ab, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,8782) gostermektedir

Calismanin 1. yilinda tiim uygulamalarda muhafaza periyodu baslangicinda 7,33 olarak
belirlenen bu parametre puanlari, kontrol grubu meyvelerde istatistiksel diizeydeki en
diisiik degerlerine 135. ve 150. giin 6rneklerinde 3,67 degeri ile ulagmistir. Ancak 200.
giin orneklerinde 4,50 olarak belirlenen deger de ayni istatistiksel grupta yer almistir.
Sertlik puanlari, 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde muhafaza periyodu
siiresince daha az diislis gostermistir. Bu parametre degerleri 200. giin 6rneklerinde 6,50
olarak kaydedilmistir. Genel olarak 105., 120. ve 200. giin 6rneklerinde 1-MCP
uygulanan meyveler, kontrollere gore daha yiiksek sertlik puanina sahip olmustur. 135.,
150. ve 165. giin 6rneklerinde ise 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler kontroller ve
300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelere gore daha sert olmustur (Cizelge 4.53).

Arastirmanin 2. yilinda meyvelerin sertlik puanlart iizerinde muhafaza siireleri (p=
0,000) ve uygulamalar (p= 0,000) ayr1 ayr etkili olmustur (Cizelge 4.54). Muhafaza
periyodu baslangicinda 7,11 olarak degerlendirilen sertlik diizeyi, muhafaza periyodu

boyunca dalgalanmalar gostererek muhafaza siiresi sonunda istatistiksel diizeyde en
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diisiik deger olan 4,33’e gerilemistir. Genel olarak en yiiksek ortalama sertlik puani 6,90
olarak 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde belirlenmis, bunu 6,42 degeri ile 300 ppb
1-MCP uygulanan meyveler ve 5,06 degeri ile kontroller izlemistir.

Cizelge 4.54 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin sertlik diizeylerinde 2. yilda muhafaza siiresince olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
Siiresi 150 ppb 300 ppb Ortalama
(Giin) Kontrol LMep L MCP
0 7,00+1,00 7,33+0,57 7,00+0,00 7,11+£6,00 ab’
90 6,00+1,00 6,00+2,00 7,00+1,00 6,33+4,00 bed
105 7,00£1,00 8,33+£0,57 7,33+0,57 7,55+6,00 a
120 4,00+0,00 7,00+0,00 6,00+0,00 5,66+4,00 de
135 6,00+1,00 7,33+0,57 6,67+0,57 6,66+5,00 be
150 5,00+1,00 7,00+1,00 7,00£1,00 6,33+4,00 bed
165 3,00£1,00 7,00+1,00 5,33+0,57 5,11£2.00 ef
180 4,67+0,57 7,67+0,57 7,00+1,00 6,44+4,00 bed
195 5,00+1,00 6,66+0,57 6,00+1,00 5,88+4,00 cde
210 5,00+1,00 6,67+0,57 6,33+£1,52 6,00+4,00 cd
225 3,00 +0,00 5,00+1,00 5,00+0,00 4,33+3,00 f
Ortalama 5,06+1,51 ¢* 6,90+1,12 a 6,42+1,00 b

1p<0,05 hata diizeyinde, dikey harfler muhafaza siireleri (0,8137), yatay harfler uygulamalar (LSD=
0,4250) arasindaki farkliliklar1 gstermektedir

4.10.2 Raf 6mrii sirasinda olusan degisimler

Caligmanin her iki yilinda da raf 6mrii periyotlarinda meyvelerin sululuk diizeylerinde
ortaya ¢ikan degisimlerde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar: istatistiksel
diizeyde etkili olmustur (Yillara gore sirasiyla p= 0,022 ve 0,000) (Cizelge 4.55 ve
4.56).

Arastirmanin 1. yilinda 200 giin depolanan meyvelerde bir be iki haftalik raf omrii
stirelerinde, sululuk diizeylerinde diizenli bir diislis goézlenmemistir. Kontrol grubu
meyvelerde en yiiksek sululuk degeri 0. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda 6,33 olarak
belirlenmis ancak bu deger 0. giinde 1. (5,67) hafta, 90. giinde 1. (5,33) ve 150. glinde 1.

(5,33) hafta sonunda saptanan degerler ile ayni istatistiksel grupta yer almistir.
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Cizelge 4.55 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin sululuk diizeylerinde 1. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler
Muhafaza _Raf Uygulamalar
?(I;Zens)l (3?&2) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP

1 5,67+0,57 5,67+0,57 5,67+0,57
) ab, a* ab, a ab, a
5 6,33+0,57 6,33+0,57 6,33+0,57
a, a a, a a,a
1 5,33+0,57 5,00+0,00 6,00+0,00
90 abc, a bcd, a ab, a
4,00+0,00 4,00+0,00 5,00+0,00

2
de, a d, a bc, a
1 4,00+0,00 4,00+0,00 5,00+0,00
120 de, a d, a bc, a
5 5,00+0,00 6,00+0,00 6,00+0,00
bcd, a ab, a ab, a
1 5,33+0,57 4,67+0,57 6,00+£1,73
150 abc, ab cd, b ab, a
5 4,33+0,57 5,57+£0,57 5,67£0,57
cd, ab abc, a ab, b
1 5,00+1,41 6,00+1,41 4,00+1,41
200 bcd, a ab, a c,a
5 3,00+0,00 4,00+0,00 4,00+0,00
e, a d, a c,a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,006) gostermektedir

Bu grup meyvelerinde en diisiik deger 200. giin 6rneklerinde 2. (3,00) hafta sonunda
belirlenmis ancak bu deger de 90. giinde 2. ve 120. giinde 1. (4,00) hafta sonunda
kaydedilen degerler ile ayni istatistiksel grupta yer almistir. Calismada 1-MCP
uygulanan gruplarda en sulu meyveler 0. giin 6rneklerinde iki haftalik raf démrii sonunda
(6,33) gozlenmistir. Bununla birlikte 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde en diisiik
sululuk puanlar1 90. giinde 2., 120. giinde 1. ve 200. giinde 2. hafta sonundaki
orneklerde kaydedilmistir. 300 ppb 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde ise en diisiik
sululuk puanlar1 4,00 olarak 200. giin 6rneklerinde raf dmrii siiresince belirlenmistir.
Yalniz 150. giin orneklerinde iki haftalik raf dmrii stiresince farkli uygulamalarda yer
alan meyvelerin sululuk puanlar1 farklilik gostermistir. 150. giinde bir haftalik raf omri
stiresi sonunda 300 ppb 1-MCP uygulamasi, iki haftalik raf 6mrii siiresi sonunda ise 150
ppb 1-MCP uygulamasinda yer alan meyveler en yiiksek sululuk puanlarina sahip
olmustur (Cizelge 4.55).
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Arastirmanin 2. yilinda tiim uygulamalarda muhafaza siiresi boyunca, drneklerde raf

omri sonundaki sululuk degerleri diizenli bir degisim gostermemistir (Cizelge 4.56).

Cizelge 4.56 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin sululuk diizeylerinde 2. yilda raf 6mrii sirasinda olusan

degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
?(“;flelf)‘ (ﬂ‘a‘}g) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 5,33+1,15 4,33+0,57 5,33+0,57
0 a,a c,a cde, a
5 5,00+1,00 6,00+1,00 5,00+1,00
a,a ab, a cdef, a
1 3,00£1,00 5,00+1,00 5,33+0,57
90 cd, b bc, a cde, a
2 4,33+0,57 6,00+1,00 6,00+1,00
abc, b ab, a bcd, a
1 4,67+0,57 4,00+1,00 5,00+1,00
120 ab, a c, a cdef, a
2 4,33+0,57 6,00+1,00 7,00+1,00
abc, b ab, a ab, a
1 4,33+0,57 5,33+0,57 6,33+0,57
150 abc, b abc, ab abc, a
2 2,67+0,57 5,00+1,00 5,33+0,57
d,b bc, a cde, a
1 3,00£1,00 4,00+1,00 5,00+1,00
180 cd, b c,ab cdef, a
5 5,67+0,57 6,67+0,57 7,67+0,57
a, b a, ab a, a
1 3,33+0,57 4,67+0,57 3,67+0,57
195 bcd, a bc, a f a
5 3,00+1,00 6,67+0,57 5,00+1,00
cd, c a, a cdef, b
1 2,00+1,00 5,00+1,00 2,00+0,00
210 d, b bc, a g,b
5 2,00+0,00 4,00+1,00 4,00+1,00
db c,a ef, a
1 3,33+1,15 5,33+0,57 5,33+0,57
995 bed, b abc, a cde, a
5 3,00+1,00 4,67+0,57 4,67+0,57
cd, b bc, a def, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 1,323) gostermektedir
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Ancak kontrol ve 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 225. giin orneklerinde iki
haftalik raf omrii sonunda ulasilan sululuk degerleri, muhafaza baslangicinda
kaydedilen degerlere gore istatistiksel diizeyde daha diisiik olmustur. 300 ppb 1-MCP
uygulamasinda ise 6rnekleme baglangicinda 5,33 olarak saptanan bu parametre degeri,
180. giin 6rneklerinde iki hafta sonunda en yiiksek degerine ulagsmis, sonraki érnekleme
periyotlarinda diisiis gostermis ve 225. giin drneklerinde iki haftalik raf 6mrii sonunda
4,67 olarak belirlenmistir. Genel olarak her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan
meyveler 90., 120., 150. ve 210. giin orneklerinde 2. hafta sonunda, 225. giin
orneklerinde ise 1. ve 2. hafta sonunda kontrollere gore daha yiiksek sululuk degerleri
gostermistir. 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler ise 150. giin 1., 180. giin 1. ve 2.
hafta sonunda kontrollere gore daha sulu olarak bulunmustur. 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyveler ise 210. glinde alinan 6rneklerde 1. hafta sonunda kontrollerden
daha sulu olmustur (Cizelge 4.56).

Caligmanin her iki yilinda da raf omri siiresi boyunca meyvelerin tathilik diizeyleri,
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkisi altinda kalmistir (Her iki yil
icin p= 0,000) (Cizelge 4.57 ve 4.58). Arastirmanin 1. yilinda kontrol grubu
meyvelerde, 6rnekleme periyotlar1 baginda 4,00 olarak kaydedilen bu parametre 90. ve
120. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda istatistiksel diizeyde en yiiksek (8,00) olmus,
ilerleyen periyotlarda ise diislis gostererek 200. giin O6rneklerinde 2 haftalik raf omrii

sonunda en diistik diizeyde (3,00) saptanmustir (Cizelge 4.57).

Caligmada 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde en yiiksek degerler 90. ve 200. giin
orneklerinde iki hafta siiresince, 120. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda belirlenmistir.
Bu grup meyvelerinde 6rnekleme tarihleri sonunda belirlenen deger, 0. giin 6rnekleri
degerlerinden istatistiksel diizeyde daha yiiksek olmustur. 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde de benzer degisimin gézlendigi bu parametre degerleri, en yiliksek 90. ve
150. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda 6,00 olarak kaydedilmistir. Ozellikle 200. giin
orneklerinde, iki haftalik raf omrii periyotlari sonunda 150 ppb 1-MCP uygulanan

meyveler, en tatli meyveler olarak nitelendirilmistir (Cizelge 4.57).

90



Cizelge 4.57 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin tatlilik diizeylerinde 1. yilda raf dmrii sirasinda olusan

degisimler
Muhafaza Raf Uygulamalar

?gfflf)‘ (ﬂ‘;‘fg‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 4,00+0,00 4,00+0,00 4,00+0,00

) c,at d, a d a
2 4,67+0,57 4,67+0,57 4,67+0,57

c,a cd, a cd, a

1 6,33+1,15 6,00+0,00 6,00+0,00

90 b, a a,a b, a
2 8,00+0,00 6,00+0,00 5,00+0,00

a, a a, b c,C

1 8,00+0,00 6,00+0,00 5,00+0,00

120 a, a a,b c,C
4,00+0,00 4,00+0,00 5,00+0,00

2

c, b d,b c,a

1 4,67+0,57 5,00+0,00 6,00+1,00

150 c, b bec, b b, a
2 4,33+0,57 5,67£0,57 7,00+1,00

c,C ab, b a, a

1 4,50+0,70 6,50+0,70 4,50+0,70

200 c, b a,a cd, b
2 3,00+0,00 6,00+0,00 5,00+0,00

d,c a, a c, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,7847) gostermektedir

Caligmanin 2. yilinda en tathi meyveler, kontrollerde 90. ve 120. giin 6rneklerinde 2
hafta raf omri siiresince, 150. giin 6rneklerinde de 1. hafta sonunda belirlenmistir.
Muhafaza periyodu sonu olan 225. giin Orneklerinde her iki hafta sonunda da
meyvelerin muhafaza baglangicindakine gore daha tatli oldugu gozlenmistir. 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde raf dmrii periyotlar siiresince en tatlhh meyveler, 195. giin
orneklerinde 1. hafta sonunda ve 225. giin drneklerinde 2. hafta sonunda saptanmistir
ancak bu meyvelere ait tatlilik degerleri, 150., 180. ve 195. giin 6rneklerinde 2. hafta,
sonunda saptanan degerler ile ayni istatistiksel grupta yer almistir. Bu gruptaki
meyvelerde, muhafaza periyodu sonunda alinan Ornekler, muhafaza bagslangicindaki
orneklere gore daha tatli olmustur. 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde ise en tath
meyveler 180. ve 195. giin drneklerinde 2. hafta sonunda sirasiyla 8,00 ve 7,00 degerleri
ile gozlenmistir. Ancak 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin tersine bgrup
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meyvelerinde, muhafaza periyodu sonunda alinan orneklerin tatlilik diizeyi muhafaza

baslangicindaki drneklere gore daha diisiik olmustur (Cizelge 4.58).

Cizelge 4.58 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin tathilik diizeylerinde 2. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
?(“;flelf)‘ (g‘;‘f{;) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 2,33+0,57 3,33+0,57 3,00+0,00
0 ef a' e a ef, a
2 4,00£1,00 5,00+1,00 4,33+1,15
cd, a bcd, a bcde, a
1 6,00+1,00 5,00+0,00 5,00+1,00
90 ab, a bcd, a bc, a
2 6,00+1,00 4,67+0,57 3,67+0,57
ab, a bcde, b cdef, b
1 7,00£1,00 4,00+1,00 3,67+0,57
120 a, a de, b cdef, b
2 6,67+0,57 4,00+1,00 5,00+1,00
a, a de, b bec, b
1 6,67+0,57 4,00+1,00 5,00+1,00
150 a, a de, b bc, b
2 5,00+1,00 5,67+0,57 4,67+0,57
bc, a abc, a bcd, a
1 3,00£1,00 5,00+1,00 5,67+0,57
180 de, b bcd, a b, a
2 1,33+0,57 6,00+1,00 8,00+1,00
f,c ab, b a,a
1 3,00+0,00 7,00+1,00 3,33+0,57
195 de, b a,a def, b
2 3,00+1,00 5,67+0,57 7,00+1,00
de, c abc, b a, a
1 5,00£1,00 6,67+0,57 3,00+0,00
210 bec, b a,a ef, ¢
2 2,33+0,57 3,67+0,57 3,00+1,00
ef, a de, a ef, a
1 3,67+0,57 4,33+1,15 4,33+0,57
995 cde, a cde, a bcde, a
2 3,33+ 1,15 6,67+0,57 2,67+0,57
de, b a, a f,b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 1,316) gostermektedir

Caligsmada, 90. giin orneklerinde 2 haftalik, 120. giin 6rneklerinde 1 ve 2 haftalik, 150.

giin O6rneklerinde 1 haftalik raf dmrii sonunda kontrol grubunda yer alan meyveler, 1-
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MCP uygulanan meyvelere gore daha tatli olmustur. 180. giin 6rneklerinde 1 ve 2
haftalik, 195. giin O6rneklerinde ise 2 haftalik raf omrii periyodu sonunda 1-MCP
uygulanan meyveler kontrollerden daha tatli olmustur. 180. ve 195. giin 6rneklerinde 2.
hafta sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerden daha tatli olurken, 210. giin 6rneklerinde 1. hafta ve 225. giin 6rneklerinde

2. hafta sonunda alinan meyvelerde tam tersi durum gozlenmistir (Cizelge 4.58).

Aragtirmanin her iki yilinda da muhafaza siiresi boyunca alinarak oda sicakliginda
tutulan meyvelerde raf Omrii siiresince meyvelerin asitlik diizeylerinde gozlenen
degisimler iizerinde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar: istatistiksel olarak

etkili olmustur (Her iki y1l i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.59 ve 4.60).

Cizelge 4.59 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin asitlik diizeylerinde 1. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler
Muhafaza _Raf Uygulamalar
?gflelf)‘ (g‘;{:) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 6,00i1,0(2 6,00+1,00 6,00+1,00
0 a, a a, a a, a
2 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00
b, a b, a b, a
1 2,66+0,57 3,00+0,00 4,00+0,00
90 ef, b c,b C,a
5 2,00+0,00 3,00+0,00 4,00+0,00
fg, c c, b c,a
1 2,00+0,00 3,00+0,00 4,00+0,00
120 fg, c c, b C,a
5 3,00+0,00 6,00+0,00 4,00+0,00
de, c a, a c, b
1 4,33+0,57 4,67+0,57 2,33+0,57
150 bc, a b, a e b
2 3,67+1,15 2,67£0,57 2,67+0,57
cd, a c, b de, b
1 1,50+0,70 1,50+0,70 3,50+0,70
200 0, b d, b cd, a
5 2,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
fg, a db f,b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,8467) gostermektedir
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Calismanin 1. yilinda kontroller ile 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, muhafaza
stiresinin ilerlemesi ile raf Omrii siliresince dalgalanmalar gosteren bu parametre
degerleri, 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde diizenli olarak dismiistiir (Cizelge
4.59). Soguk muhafaza periyodu sonu Orneklerinde, raf omrii sonunda saptanan
degerler, muhafaza baslangici degerlerinden daha disiiktiir. Calismada 90. giin
orneklerinde iki haftalik raf 6mrii sonunda, 120. ve 200. giin 6rneklerinde bir haftalik
raf Omrii sonunda, 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler daha asidik olmustur.
Kontroller ise 150. ve 200. giinde iki haftalik raf 6mrii sonunda daha asidik gibi
goriiniirken, 120. giinde 2. hafta sonunda 150 ppb 1-MCP grubu meyveler daha asidik

bulunmustur.

Arastirmanin 2. yilinda bu parametre degerleri, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte
tiim uygulamalarda raf dmrii periyotlar: siiresince dalgalanmalar gostermistir. Bununla
birlikte tiim uygulamalarda, muhafaza periyodu sonu olan 225. giin orneklerinde iki
haftalik raf Omrii sonunda aliman meyvelerdeki asitlik diizeyinin, muhafaza
baslangicinda alinan meyvelerden daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Calismada 90. ve
210. giin Orneklerinde 2. hafta sonunda, 120. ve 150. giin orneklerinde iki hafta
stiresince, 1-MCP uygulanan meyveler kontrollerden daha asidik olmustur. 180. giin
orneklerinde iki hafta siiresince, 195. giin 6rneklerinde ise 2. hafta sonunda 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyveler, kontrol ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerden daha
asidik olurken, 210. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyveler, diger iki gruptaki meyvelere gore daha asidik bulunmustur (Cizelge 4.60).

Her iki yilda da raf 6mrii periyotlarinda saptanan aroma diizeyleri, muhafaza siireleri X
uygulama interaksiyonlarinin etkisi ile istatistiksel olarak degismistir (Her iki y1l i¢in p=
0,000) (Cizelge 4.61 ve 4.62). Calismanin 1. yilinda bu parametre degerleri, tim
uygulamalarda muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte 6nce bir atis daha sonra diisiis
egilimi izlemistir. En aromali meyveler, kontrol grubunda 120. giin 6rneklerinde iki
haftalik raf omrii sonunda belirlenirken, 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde

90. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda saptanmustir.
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Cizelge 4.60 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin asitlik diizeylerinde 2. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler

Muhafaza Raf Uygulamalar
f(‘;‘l’lelf)‘ (ﬂ‘;‘fg‘) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 4,33+0,57 4,33+1,52 3,33+0,57
0 aa' cde,a efgh,a
2 3,33+0,57 4,00+1,00 3,33+0,57
abcd, a def,a efgh,a
1 2,67+1,15 3,00+1,00 4,00+1,00
90 bcdef, a efgh,a def,a
5 4,00+1,00 6,00+1,00 6,00+1,00
ab, b ab,a abc,a
1 3,00+1,00 7,00£1,00 7,00+1,00
120 abcde, b a,a a,a
2 2,33+0,57 6,00+1,00 4,00+1,00
cdef, c ab,a def,b
1 3,00+1,00 5,67+0,57 5,00+1,00
150 abcde, b abc,a bcd,a
2 1,67+0,57 5,33+0,57 6,33+0,57
ef, b bcd, a ab, a
1 2,00£1,00 3,67+0,57 3,00+1,00
180 def, b efg, a fgh, ab
2 2,00+1,00 3,67+0,57 3,00+1,00
def, b efg, a fgh, b
1 2,67£0,57 2,00+0,00 2,33+0,57
195 bcdef, a h, a gh, a
2 2,33+0,57 4,33+0,57 2,00+0,00
cdef, b cde, a h, b
1 4,00£1,00 2,33+0,57 6,00+0,00
210 ab, b gh, c abc, a
2 1,33+0,57 3,33+0,57 4,67+0,57
f.b efgh, a cde, a
1 3,66+0,57 3,00+1,00 3,67+1,52
995 abc, a efgh, a defg, a
2 2,00+0,00 2,67+0,57 3,00+1,00
def, a fgh, a fgh, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 1,344) gostermektedir

Soguk muhafaza siiresi sonu olan 200. giin 6rneklerinde bir haftalik raf émrii sonunda
meyvelerde belirlenen aroma diizeyleri, muhafaza baslangicinda bir haftalik raf émri
sonunda kaydedilen degerden daha yiiksek ancak iki haftalik raf émrii sonu degeri ile
ayni diizeyde olmustur. Bununla birlikte bu grupta muhafaza siiresi sonunda alinan

orneklerde 2. hafta sonunda saptanan aroma diizeyi, muhafaza baslangicinda bir haftalik
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raf dmrii sonunda kaydedilen deger ile ayni istatistiksel grupta yer almistir. 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde en az aroma diizeyleri, muhafaza baslangicinda alinan
orneklerde 1. hafta sonunda ve 120. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda, 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde ise muhafaza baslangicinda alinan o6rnekler ile 200. giin

orneklerinde 1. hafta sonunda saptanmistir. (Cizelge 4.61).

Cizelge 4.61 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin aroma diizeylerinde 1. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler
Muhafaza Raf Uygulamalar
?gf{;‘ (ﬂ‘;‘fg) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP

1 1,67i0,57l 1,67+0,57 1,67+0,57
0 g, a e, a d, a
5 5,00+1,00 5,00+1,00 5,00+1,00
c,a bc, a bc, a
1 5,00+0,00 7,00+0,00 7,00+0,00
90 c,b a,a a, a
5 6,00+0,00 6,00+0,00 5,00+0,00
b, a b, a bc, b
1 6,00+0,00 6,00+0,00 5,00+0,00
120 b, a b, a bec, b
7,00+0,00 4,00+0,00 5,00+0,00

2
a, a d, c bc, b
1 4,67+0,57 5,00+1,00 4,67+0,57
150 cd, a c,a bc, a
5 4,00+1,00 5,67+0,57 5,67+0,57
db bc, a b, a
1 5,00+0,00 5,50+0,70 4,00+0,00
200 c,a bc, a c,b
1,00+0,00 6,00+0,00 5,00+0,00

2
e c b, a bc, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,8761) gostermektedir

Calismada 90. giin 6rneklerinde bir haftalik raf 6mrii siiresi sonunda ve 150. giinde 2.
hafta sonu alinan 6rneklerde, 1-MCP uygulamalarinin aroma diizeyini olumlu yonde
etkiledigi ancak 90. giin 6rneklerinde 2. hafta, 120. giin 6rneklerinde ise iki haftalik raf
omrii siiresi boyunca bu uygulamalarin aroma diizeyini olumsuz yonde etkiledigi
belirlenmistir. Kontrol ve 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 200. giin drnekleri

icin bir haftalik raf dmrii periyodu sonunda daha yiiksek aroma degerleri belirlenirken,
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2. hafta sonunda sadece 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler en aromali meyveler
olarak nitelendirilmistir (Cizelge 4.61).

Calismanin 2. yilinda aroma degerleri, muhafaza siiresi boyunca alinan tiim 6rneklerde

raf dmrii siiresince 6nce bir artis daha sonra diisiis gostermistir (Cizelge 4.62).

Cizelge 4.62 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin aroma diizeylerinde 2. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler

Muhafaza _Raf Uygulamalar
?(‘;fflf)‘ (ﬂ‘;‘é;) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 4,00£1,00 3,67£1,52 2,67+0,57
0 cd, a* bcd, a efg, a
5 4,00+1,00 3,00£1,00 2,00+1,00
cd, a d, ab g, b
1 4,00£1,00 4,00£1,00 3,00+1,00
90 cd, a bcd, a efg, a
5 6,67+0,57 4,00+1,00 3,67+0,57
a, a bcd, b cdef, b
1 6,00£1,00 4,00+0,00 4,00+1,00
120 ab, a bed, b cde, b
5 7,00£1,00 4,00+1,00 5,00+1,00
a, a bed, b bec, b
1 5,67+0,57 3,00+1,00 3,00+1,00
150 ab, a d,b efg, b
5 4,67+0,57 4,00+0,00 3,00+1,00
bc, a bcd, ab efg, b
1 5,00+1,00 4,33+0,57 3,33+1,15
180 bc, a abcd, ab defg, b
5 4,00+1,00 5,67£0,57 6,67+0,57
cd, b a, a a, a
1 2,33+0,57 5,67+0,57 2,67+0,57
195 ef, b a,a efg, b
5 2,33+0,57 4,67+0,57 5,67+0,57
ef, b abc, a ab, a
1 3,00+1,00 5,00+0,00 2,00+0,00
210 de, b ab, a g,b
5 1,33+0,57 3,00+0,00 2,33+0,57
f.b d,a fg, ab
1 2,67+0,57 3,67+0,57 4,67+0,57
995 def, b bcd, ab bcd, a
5 2,67+£0,57 3,33+1,15 5,00+1,00
def, b cd, b bc, a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama icin muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 1,316) gostermektedir
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Calismada kontrol grubunda yer alan meyveler, 90. giinde 2. hafta, 120. giinde 2
haftalik raf dmrii siiresince ve 150. giinde 1. hafta sonunda yapilan analizlerde, diger iki
grupta yer alan meyvelere gore daha aromali olmustur. 150. giinde alinan 6rneklerde 2.
hafta ve 180. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda yapilan analizlerde kontroller ile 150
ppb 1-MCP uygulanan meyveler daha aromali olurken, 195. giin 6rneklerinde 1. hafta,
210. glin orneklerinde ise iki hafta sliresince yapilan analizlerde 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerin daha aromali oldugu bulunmustur. Ayrica 180. ve 195. giin
orneklerinde 2. hafta sonunda yapilan analizlerde 1-MCP uygulanan meyveler,
kontrollere gore daha aromali olmustur. Muhafaza periyodu sonu olan 225. giin
orneklerinde iki haftalik raf omrii siiresince 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin,
kontroller ve 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelere gore daha yiiksek aroma degerlerine
sahip oldugu gézlenmistir (Cizelge 4.62).

Arastirmanin her iki yilinda da muhafaza periyodunun ilerlemesine paralel olarak raf
omrii donemleri boyunca meyvelerde saptanan acilik diizeyleri iizerinde yapilan
istatistiksel hesaplamalar muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin 6nemli
oldugunu ortaya koymustur (Her iki yil ig¢in p=0,000) (Cizelge 4.63 ve 4.64).
Arastirmanin 1. yilinda kontrol grubu meyvelerinde acilik degerleri, muhafaza periyodu
ve raf omri siiresinin ilerlemesi ile artis gostermistir. En yiiksek acilik degeri 200
giinliik soguk muhafaza periyodu sonunda alinan orneklerde, 2 haftalik raf omri
sonunda 6,00 olarak belirlenmistir. Ancak 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde en
yiiksek olarak saptanan acilik degerine, bu grup meyvelerinde 90. giin 6rneklerinde 2.
hafta sonunda ulasilmis ve acilasma diger uygulamalara gore daha erken ortaya
cikmistir. 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 120. giin orneklerinde 1. hafta
sonunda (2,00) saptanan en yiiksek acilik degeri, 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde 200. giin 6rneklerinde iki haftalik raf dmrii sonunda (2,00) kaydedilmistir.
Calismada muhafaza baslangicinda alinan 6rneklerde iki hafta boyunca saptanan acilik
degerleri ile 90. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda belirlenen degerler disinda kalan
diger tiim degerler i¢in 1-MCP uygulanan meyveler, istatistiksel diizeyde daha diisiik
acilik degerlerine sahip olmustur. Bununla birlikte 120. giin 6rneklerinde 1. hafta

sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, soguk muhafaza periyodu sonu olan
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200. giin orneklerinde 2. hafta sonunda ise 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde,
istatistiksel diizeyde daha yiiksek acilik degeri belirlenmistir (Cizelge 4.63).

Cizelge 4.63 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin acilik diizeylerinde 1. yilda raf Omrii sirasinda olusan

degisimler
Muhafaza Raf Uygulamalar
fg‘;"lf)‘ (g‘;fg) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP

1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00

1 1
0 g, a b, a b, a
9 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
g,a b, a b, a
1 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
90 g, a b, a b, a
9 2,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
f a b, b b, b
1 3,00+0,00 2,00+0,00 1,00+0,00
120 e, a a,b b, c
9 4,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
C,a b, b b, b
1 3,67+0,57 1,00+0,00 1,00+0,00
150 d,a b, b b, b
9 4,33+0,57 1,00+0,00 1,00+0,00
b, a b, b b, b
1 4,50+0,70 1,00+0,00 1,00+0,00
200 b, a b, b b, b
5 6,00+0,00 1,00+0,00 2,00+0,00
a, a b, c a,b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,3046) gostermektedir

Arastirmanin 2. yilinda dalgalanmalar gdsteren bu parametre degerleri, kontrollerde
120. giin oOrneklerinde bir haftalik raf omrii siiresinden sonraki tim Ornekleme
tarthlerinde artis egilimi izlemistir. Ancak 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde
acilik degerlerinde ortaya ¢ikan yiikselisler 180. giinden sonra dikkat c¢ekici olmustur.
Genel olarak tiim uygulamalarda 225. giin 6rneklerinde raf dmrii siiresince kaydedilen
acilik degerleri, ilk 90 giinliik muhafaza periyodunda raf omrii siirelerinde saptanan

degerlerden daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.64).
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Cizelge 4.64 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin acilik diizeylerinde 2. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler
Muhafaza Raf Uygulamalar

?gflelf)‘ (ﬂ';‘fiz) Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00

1 1
0 f a d,a e, a
5 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
f, a d, a e, a
1 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
90 f a d,a e, a
5 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
f, a d, a e, a
1 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
120 fa d,a €, a
5 5,00+1,00 1,00+0,00 1,00£0,00
d, a db e, b
1 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00
150 f a d,a €, a
2,00+1,00 1,00+0,00 1,00+0,00

2

e a db e, b
1 5,33+0,57 1,00+0,00 1,00+0,00
180 d,a d,b e,b
5 9,33+0,57 2,33+0,57 1,33+0,57
a, a c, b e C
1 6,33+0,57 2,33+0,57 1,67+0,57
105 c,a c, b de, b
5 9,33+0,57 2,33+0,57 2,33+1,15
a,a c,b cd, b
1 6,33+0,57 2,67£0,57 2,33+0,57
210 c,a c, b cd, b
5 9,33+0,57 4,67+0,57 4,00+0,00
a,a a,b a,b
1 7,33+1,15 3,67+0,57 3,33+0,57
995 b, a b, b ab, b
5 8,00+ 1,00 2,33+0,57 2,67+0,57
b, a c, b bc, b

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama igin muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,7989) gostermektedir

Calismamizda 120. giin 6rneklerinde iki haftalik raf 6mrii siiresi sonunda ve 150. giin
orneklerinde 2. haftadan sonra yapilan tim ornekleme tarihlerinde 1-MCP uygulanan
meyveler, kontrollere gore istatistiksel diizeyde daha diisiik acilik degerleri gostermistir.
Bununla birlikte 180. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerin acilik degerleri, 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin degerlerinden
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istatistiksel diizeyde daha diisiik olmasina ragmen bu uygulamalarda diger 6rnekleme
tarihlerinde elde olunan acilik degerleri, ayni istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge

4.64).

Arastirmanin her iki yilinda da muhafaza periyodunun ilerlemesine paralel olarak raf
omrii donemleri boyunca meyvelerde saptanan sertlik diizeyleri iizerinde yapilan
istatistiksel hesaplamalar, bu degerlerin degisiminde muhafaza siireleri X uygulama
interaksiyonlarinin 6nemli oldugunu ortaya koymustur (Her iki yil i¢in p= 0,000)

(Cizelge 4.65 ve 4.66).

Cizelge 4.65 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin sertlik diizeylerinde 1. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler
Muhafaza Raf Uygulamalar
Gam | (et Kontrol 150 ppb 1-MCP | 300 ppb 1-MCP
1 7,33d:0,571 7,33+0,57 7,33+0,57
0 a,a a,a a,a
2 7,67+0,57 7,67+0,57 7,67+0,57
a, a a,a a, a
1 5,00+1,00 7,00+0,00 7,00+0,00
90 b, b a, a a, a
2 3,00+0,00 6,00+0,00 6,00+0,00
c,b b, a b, a
1 3,00+0,00 6,00+0,00 6,00+0,00
120 c, b b, a b, a
2 2,00+0,00 6,00+0,00 6,00+0,00
d, b b, a b, a
1 3,33+0,57 4,67+0,57 5,33+0,57
150 c, b cd, a bc, a
2 2,00+1,00 5,33+0,57 5,33+0,57
d, b bc, a bc, a
1 2,50+0,70 4,00+0,00 5,50+0,70
200 cd, c db bc, a
2 3,00+0,00 4,00+0,00 5,00+0,00
(" d, b c,a

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise
her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklar1 (LSD= 0,7900) gostermektedir

Calismanin 1. yilinda tiim uygulamalarda raf 6mrii siireleri sonunda saptanan sertlik

diizeyleri gerek muhafaza periyodu gerekse raf omrii siirelerinin uzamasi ile diisiis
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egilimi izlemistir. Genellikle 200. giin Orneklerinde iki haftalik raf Omrii siiresi
sonundaki meyvelere ait sertlik diizeyleri, kontrollerde 90. giinde 1. hafta sonundan
once, 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 150. glinden 6nceki tiim analiz
tarihlerinde saptanan degerlerden istatistiksel diizeyde daha diisiikk olmustur.
Uygulamalar arasinda ortaya c¢ikan farkliklar incelendiginde, 90 giinliik depolama
sonrast 200. giin Orneklerinde iki haftalik raf Omrii siiresi sonuna kadar 1-MCP
uygulamasi yapilan meyvelerin kontrol meyvelerinden daha yliksek sertlik diizeylerine
sahip oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte 200. giin 6rneklerinde bir ve iki haftalik raf
omrii siireleri sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerden daha sert olmustur (Cizelge 4.65).

Calismanin 2. yilinda sertlik puanlari muhafaza siiresine bagl raf omrii siirelerinin
ilerlemesiyle dalgalanmalar ile birlikte soguk muhafaza siiresi baslangicina gore diisiis
egilimi izlemistir (Cizelge 4.66). Kontrol, 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde, 0. giin drneklerinde bir ve iki haftalik 6mrii siirelerinde sirasiyla 7,67, 6,67,
7,33 ve 7,00, 8,00, 7,66 olan degerler, soguk muhafaza periyodu sonu olan 225. giin
orneklerinde istatistiksel diizeyde onemli diislis gostererek sirasiyla 4,00, 4,00, 3,33 ve
2,00, 3,33, 3,00 olarak saptanmistir. Calismada 90. ve 120. giin 6rneklerinde iki haftalik
raf omri siiresince, 150., 180.,195. ve 210. giin orneklerinde ise 2. hafta sonunda, 1-
MCP uygulamasi yapilan meyvelerin sertlik diizeyleri ayni istatistiksel grupta yer almis
ancak kontrollerden daha yiiksek olmustur. Bununla birlikte 180. giin 6rneklerinde 1.
hafta sonunda ve 225. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde saptanan sertlik diizeyleri, kontrollerden daha yiiksek olurken, 210. giin
orneklerinde 1. hafta sonunda saptanan degerler 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde

istatistiksel diizeyde en yiiksek olmustur.
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Cizelge 4.66 Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulanan ‘Ankara’ armudu
meyvelerinin sertlik diizeylerinde 2. yilda raf omrii sirasinda olusan

degisimler
Muhafaza Raf Uygulamalar
Siiresi Omrii 150 ppb 300 ppb
(Giin) (Hafta) Kontrol 1-MCP 1-MCP

1 7,67d:0,571 6,67+1,15 7,33+0,57
0 a,a b, a a,a
2 7,00+1,00 8,00+1,00 7,66+0,57
a, a a,a a,a
1 3,00+1,00 7,33+0,57 7,67£0,57
9 cd, b ab, a a,a
2 2,33+0,57 6,67+0,57 5,67+0,57
de, b b, a cd, a
1 4,00+£1,00 7,00+1,00 6,66+0,57
120 bec, b ab, a abc, a
2 2,00+1,00 7,00+1,00 6,00+1,00
de, b ab, a bc, a
1 5,00+1,00 6,67+0,57 5,67+0,57
150 b, b ab, a cd, ab
2 2,00+0,00 6,67+0,57 7,00+0,00
de, b ab, a ab, a
1 2,33+0,57 6,00+1,00 4,67+0,57
180 de, c b,a de, b
2 1,33+0,57 3,33+0,57 3,00£1,00
e, b c,a g,a
1 2,33+0,57 3,33+0,57 3,00+0,00
105 de, a c,a g,a
2 1,33+0,57 4,00+1,00 4,33+0,57
e, b c,a ef, a
1 3,67+0,57 3,33+0,57 6,67£0,57
210 c, b c,b abc,a
2 1,33+0,57 3,33+0,57 3,67+0,57
e, b c,a efg, a
1 4,00£1,00 4,00£1,00 3,33+0,57
295 bc, a c,a fg, a
2,00+0,00 3,33+0,57 3,00+0,00

2
de, b c,a g, ab

1p<0,05 hata diizeyinde, birinci sira harfler her bir uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harfler ise

her bir muhafaza siiresi i¢in uygulamalar arasindaki farkliliklari (LSD= 1,162) gostermektedir
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5. TARTISMA ve SONUC

Ankara’nin Sincan/Yenikent ilgesinde ticari derim zamaninda derilen ‘Ankara’ armudu
(Pyrus communis L. cv. ‘Ankara’) meyvelerinin bitkisel materyal olarak kullanildigi bu
calisma, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Béliimiinde
yirlitilmistiir. Calismada elmalarda ve bazi1 armut ¢esitlerinde ticari olarak kullanilan
ve etilen analogu olmasina ragmen klimakterik meyve tiirlerinde etilen reseptorlerine
baglanarak etilene bagli olgunlasmay1 yavaslatan bir preparat olan 1-metilsiklopropen
(1-MCP)’in bu ¢esit meyvelerinde derim sonrasi soguk muhafaza periyodunda kullanim
olanaklart ve bazi meyve kalite Ozelliklerine olast etkilerinin belirlenmesi
hedeflenmistir. Bu amagla meyveler derildikten hemen sonra 150 ve 300 ppb olmak

tizere iki farkli konsantrasyonda 1-MCP uygulamasi gerceklestirilmistir.

Calismada meyve kalite 6zellikleri birinci y1l 200 giin, ikinci yil ise 225 giin boyunca
izlenmistir. Ayrica soguk muhafaza periyodu boyunca alinan 6rnekler 20+1°C’lik oda
sicakligr kosullarinda iki hafta tutulmus ve birer haftalik araliklarla bu meyvelerde

olusan degisimler de gbzlenmistir.

Arastirmada istatistiksel hesaplamalar, soguk muhafaza periyodu stiresince 1. yilda elde
olunan solunum siddeti degerlerinin degisimi lizerinde muhafaza siireleri x uygulama
interaksiyonlarinin (p= 0,005) (Cizelge 4.1), 2. yil degerlerinin degisimi iizerinde ise
sadece uygulamalarin istatistiksel diizeyde etkili oldugunu (p= 0,008) (Cizelge 4.2)
gostermistir. Calismamizin 1. yilinda bu parametre degerleri, tim uygulamalarda
muhafaza siiresinin ilerlemesine paralel olarak dalgalanmalar gdstermis ve tek bir
solunum klimakterigi piki gézlenememistir. Pekmezci (1975), 1°C’de muhafaza edilen
‘Ankara’ armudu meyvelerinde muhafaza basinda 2,6 ml COy/kg.h, 185 giin sonra 2,9
ve 238 giin sonra 2,2 ml COy/kg.h solunum siddeti saptamistir. Calismamizda Pekmezci
(1975) ve Giines vd. (2007) arastiricilarinin degerleri ile paralel sonuglar bulunmustur.
Bununla birlikte muhafaza periyodu sonu olan 200. giin 6rneklerinde, kontrol
meyvelerinin solunum siddeti degeri (5,49 ml CO, kg™*h™) 150 ppb (4,29 ml CO, kg*h"
) ve 300 ppb (4,39 ml CO, kg*h™) 1-MCP uygulanan meyvelerde kaydedilen
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degerlerden daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.1). Bu durum her iki konsantrasyondaki 1-
MCP uygulamalariin 200 giin sonunda solunum siddetini inhibe ettiginin bir géstergesi
olabilecektir. Ancak ¢alismanin 2. yilinda 225 giinliik muhafaza periyodundaki ortalama
solunum siddeti degerleri i¢inde kontrol (6,06 ml CO, kg™*h™) ve 300 ppb 1-MCP (5,77
ml CO, kg'h™) uygulamasi yapilan meyvelerin istatistiksel diizeyde daha yiiksek
degerlere, 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin en diisiik degere (5,20 ml CO, kg*h™)
sahip olmasi, 225 giinliik bir muhafaza periyodu igin 150 ppb’ lik 1-MCP

konsantrasyonunun daha etkin olabilecegini ortaya koymaktadir (Cizelge 4.2).

Arastirmamizda her iki yilda da 0+1°C sicaklikta muhafaza edilen meyvelerden farkli
periyotlarda alinarak oda sicakliginda bekletilen meyvelerde iki haftalik raf 6mri siiresi
boyunca elde olunan solunum siddeti degerleri tizerinde yapilan istatistiksel
hesaplamalar, bu degerlerin degisiminde muhafaza siireleri x uygulama
interaksiyonlarinin 6nemli oldugunu ortaya koymustur (p= 0,000) (Cizelge 4.3 ve 4.4).
Her iki yilda da solunum siddeti degerleri muhafaza periyodunun ilerlemesine bagh
olarak raf Omrii siiresi ve drnekleme tarihlerinin uzamas ile dalgalanmalar gostermistir.
Genellikle tiim uygulamalarda ilk analiz tarihlerinde daha diisiik degerler saptanmigtir.
Calismanin 1. yilinda uygulamalar arasinda ortaya ¢ikan farkliliklar her bir depolama
ay1 i¢in daha c¢ok 2 haftalik raf 6mrii periyodu sonunda carpici nitelik kazanmis ve
soguk muhafazanin 90. giin sonra alinan meyvelerde 2. hafta sonunda genellikle 1-MCP
uygulamalarinin solunum siddetini azalttig1 gozlenmistir (Cizelge 4.3). Calismanin 2.
yilinda ise 90. giin 6rneklerinde 1. haftada 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, 150.,
195. ve 210. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda, 225. giin 6rneklerinde ise 1. ve 2. hafta
sonunda hem 150 hem de 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde kontrollere gore daha
diisiik solunum siddeti degerleri saptanmustir (Cizelge 4.4). Bu sonug, 225 giinliikk
muhafaza stiresinden sonra 150 ve 300 ppb konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalarinin
iki haftalik raf omrii periyodu boyunca da etkili oldugunu gostermektedir. Benzer
sonuglar, Villalobos-Acuna vd. (2011a) tarafindan da bildirilmis ve 0,3 pll™
konsantrasyonda yapilan 1-MCP uygulamas: ‘Bartlett’ armut c¢esidinde raf Omrii
boyunca ve Argenta vd. (2003) tarafindan bildirilen 0.42, 4.2, 42 pmol m*
konsantrasyonda yapilan 1-MCP uygulamasi d’Anjou armut ¢esidinde 7 giinliik raf

Omrii boyunca solunum siddetini inhibe etmistir.
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Caligmanin 1. yilinda muhafaza periyodu siiresince etilen liretim miktarlarinin degisimi
tizerinde muhafaza siireleri (p= 0,135), uygulamalar (p= 0,059) ya da muhafaza siireleri
x uygulama interaksiyonlar1 (p= 0,119) istatistiksel diizeyde etkili olmazken (Cizelge
4.5), 2. yilda etilen tiretimi diizeyleri muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina
bagl olarak degismistir (p= 0,00) (Cizelge 4.6). Calismamizda 1. yilda aritmetik olarak
en yilksek ortalama etilen tretimi 165. ginde 20,25 ul kg™h™ olarak &lgiilmiistiir.
Ortalama etilen tiretim degerleri iginde en yiiksek etilen iiretimi, kontrollerde (18,56 ul
kg'h™) gozlenmis bunu sirastyla 150 ppb (6,34 ul kg™*h™) ve 300 ppb (5,80 ul kg*h™)
1-MCP uygulanan meyvelerde 6lgiilen degerler izlemistir. Calismanin 2. yilinda kontrol
(73,80 ul kg*h™) ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde (55,30 ul kg*h™) 180.
giinde, 150 ppb 1-MCP uygulanmis meyvelerde (47,03 pl kg'h™) ise 225. giin
orneklerinde en yiiksek olan etilen iiretim degerleri, soguk muhafaza periyodu siiresince
150 ppb 1-MCP uygulamasinin etilen iretimini geciktirdiginin bir gostergesi
olabilecektir (Cizelge 4.6). Bununla birlikte gerek 150 ppb gerekse 300 ppb
konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde, 105. giinden itibaren 180. giine kadar
kontrollere gore istatistiksel diizeyde daha az etilen iiretim degerlerinin saptanmasi, bu
periyotlar i¢in her iki konsantrasyonun uygunlugunu ortaya koymaktadir. Ancak 1-MCP
uygulamalarinin bu parametre iizerindeki engelleyici etkisinin 195., 210. ve 225. giin
orneklerinde goriilmemesi (Cizelge 4.6), ‘Ankara’ armutlarinda iler1 olgunluk
doneminde 1-MCP’nin etkili olamayacaginin da bir gostergesi olabilecektir. Sonraki
aragtirmalarda etilen biyosentezinde islev goren enzim ya da ACC gibi dnciil madde
diizeylerinin belirlenmesi yolu ile ‘Ankara’ armutlarinda gézlenen bu durumun

gerekceleri ve olgunlasma fizyolojisi ortaya konabilecektir.

Caligmanin her iki yilinda da meyvelerde raf omrii siiresince belirlenen etilen iiretimi
istatistiksel diizeyde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak
degismistir (Yillara gore sirasiyla p= 0,004 ve p= 0,000) (Cizelge 4.7 ve 4.8). Bununla
birlikte her iki yilda da tiim uygulamalarda gerek muhafaza siiresi gerekse raf omrii
periyotlarinin ilerlemesi ile bu parametre degerlerinde dalgalanmalar gozlenmistir.
Diger yandan 1. yilda 150 ppb ve 300 ppb 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde 90.
giinden itibaren tim raf Omrii periyotlarinda (Cizelge 4.7), 2. yilda ise her iki

konsantrasyonda 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde depolama baslangici, 180. giin
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1. hafta ve 225. giin o6rnekleri diginda kalan tiim raf dmrii periyotlar siiresince etilen
iretiminin, kontrollere gore istatistiksel olarak daha az diizeylerde belirlenmesi (Cizelge
4.8), bu 1-MCP konsantrasyonlarinin raf omrii periyotlar1 igin etilen tretimini
baskilamak amaciyla kullanilabilecegini géstermektedir. Bu yonde ulastigimiz sonuglar,
‘Bartlett’ (Vilalobos-Acunan vd. 2011a, Trinchero vd. 2004), ‘Red d’Anjou’ (Maclean
vd. 2007), ‘Yali’ (Fu vd. 2007), ‘d’Anjou’ (Argenta vd. 2003, Chen ve Spotts 2008),
‘Suli’ (Yu vd. 2011), ‘La France’ (Kubo vd. 2003) armut gesitlerindeki sonuglar ile

uyumludur.

1-MCP uygulamalarinin, klimakterik meyve tiirlerinde meyve kabugundaki klorofil
parcalanmasini geciktirerek sari rengin daha ge¢ olusumuna yol actig1 bildirilmistir (Liu
vd. 2013). Calismamizda soguk muhafaza periyodu siiresince her iki yilda da meyve
kabuk rengi a¢1 ve L degerlerinin degisimi iizerine muhafaza siireleri x uygulama
interaksiyonlar1 istatistiksel diizeyde etkili olmustur (Yillara gore ag¢1 degerleri igin
strastyla p= 0,002 ve p= 0,048, L degerleri icin p= 0,000 ve p= 0,047) (Cizelge 4.9-
4.12) (Sekil 4.1-4.10). Calismamizda tiim uygulamalar i¢in meyve kabuk rengi aci
degerleri 1. yilda, muhafaza siiresinin ilerlemesiyle diislis egilimi izlemis ancak 2. yilda
dalgalanmalar ile birlikte diislis gostermistir. 1. yilda soguk muhafaza periyodu
stiresince 90. giin 6rneklerinde 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, 105., 135.,
165. ve 200. giinlerde ise 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler kontrollere gore
istatistiksel olarak daha yliksek a¢1 degerlerine sahip olmus ancak bu degerler, 300 ppb
1-MCP uygulanan meyvelerin degerleri ayni istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge
4.9, Sekil 4.1-4.10). 2. yilda ise uygulamalar arasinda gozlenen farkliliklar 180. ve 225.
giin ornekleri i¢in dikkat ¢ekici olmustur. Kontrol grubu (113,02°) ve 300 ppb 1-MCP
(114,25°) uygulanan meyvelerde olgiilen kabuk rengi degerleri, 150 ppb 1-MCP
(117,26°) uygulanan meyvelerin degerinden istatistiksel diizeyde daha diisiik
bulunurken, 225. giin 6rneklerinde sadece kontrol grubunda belirlenen kabuk rengi
degeri (112,11°), 1-MCP uygulanan meyvelerde kaydedilen degerlerden (Sirasiyla
114,93° ve 115,31°) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.10, Sekil 4.1-4.10). Calismamizda
meyve kabugu L degerleri, muhafaza siiresi boyunca 1. yilda tiim uygulamalarda artis,
2. yilda ise diisiis egilimi izlemistir (Cizelge 4.11-4.12, Sekil 4.1-4.10). 1. yilda her bir

muhafaza siliresinde uygulamalar arasinda ortaya cikan farkliliklar 105., 135., 150. ve
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165. giin drnekleri i¢in belirgin olmustur. 105. giin 6rneklerinde her iki konsantrasyonda
1-MCP uygulanan meyvelerin L degerleri, kontrol meyveleri degerinden daha yiiksek
olurken, 135. giin 6rneklerinde, 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelere ait deger (65,75),
150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin degerinden (63,69) istatistiksel diizeyde daha
yiiksek bulunmustur. 150. giin 6rneklerinde en yiiksek deger 66,68 olarak kontrol grubu
orneklerinde saptanmis olmakla birlikte 165. giin 6rneklerinde en parlak meyveler
kontrol (67,06) ve 300 ppb 1-MCP (65,43) uygulamalarinda gézlenmistir (Cizelge 4.11,
Sekil 4.1-4.10). Calismanin 2. yilinda muhafaza periyodu siiresince, 135. (66,24) giinde
300 ppb 1-MCP, 165. (66,29) giinde 150 ppb 1-MCP, 195. (66,20) ve 200. (65,62)
giinlerde ise kontrol grubu meyveler, daha yiiksek L degerlerine sahip olmustur
(Cizelge 4.12, Sekil 4.1-4.10).

Calismanin her iki yilinda raf dmrii siiresi boyunca meyve kabuk rengi a¢1 degerleri,
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degisim gdstermistir (Her
iki yil ve her iki parametre i¢cin p= 0,000) (Cizelge 4.13-4.16, Sekil 4.1-4.10).
Calismanin her iki yilinda da tiim uygulamalarda meyve kabugu ag¢1 degerleri
dalgalanmalar ile birlikte diisiis egilimi gosterirken, L degerleri 1. yilda artis, 2. yilda ise
dalgalanmalar gdstermistir. 1. yilda 200. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda kontrollerde
(112,12°), 2. hafta sonunda ise 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde (sirasiyla
111,29° ve 112,22°) daha yiiksek a¢1 degerleri gdzlenmistir (Cizelge 4.13). Ancak 2. yil
calismalarinda 90. giinden itibaren alinan biitiin 6rneklerde 1 ve 2 haftalik raf omrii
sonunda genellikle her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde kaydedilen
kabuk rengi aci degerleri, kontrol grubu meyvelerine ait degerlerden istatistiksel
diizeyde daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.14). Bu durum 1-MCP’nin ‘Ankara’
armutlarinda da depolama siiresince yesil renkte olusan degisimin azaltilmasinda etkili
oldugunun bir gostergesi olabilecektir. Meyve kabugu L degerleri, 1. yilda 120. giin
orneklerinde 2. hafta, 150. giin 6rneklerinde 1. ve 2. hafta, 200. giin 6rneklerinde ise 2.
hafta sonunda kontrol grubu meyvelerde istatistiksel diizeyde daha yiiksek olmustur
(Cizelge 4.15). Soguk muhafazanin 150. giinlinde alinan 6rneklerde, 1 ve 2 haftalik raf
Oomrii sonunda kontrol ve 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, daha yiiksek L degerleri
gostermistir. Diger tiim analiz tarihleri igin kontrollere ait L degerleri, 1-MCP

uygulanan meyvelerin degerlerinde ya daha yiiksek olmus ya da ayni istatistiksel grupta
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yer almistir (Cizelge 4.16). Bulgularimiz 1-MCP uygulamalarinin meyve kabuk
renginde depolama ve raf Omrii siiresince olusan degisimi azalttigini vurgulayan
Mitcham vd. (2001), Argenta vd. (2003), Calvo (2003), Ekman vd. (2004), Trinchero
vd. (2004), Alpalhao vd. (2008), Chen vd. (2010), DeEll ve Ehsani-Moghaddam (2011),

Calvo ve Candan (2012)’1n ¢aligmalari ile paralellik gostermektedir.

Armutlarda 1-MCP uygulamalar1 konusunda yiiriitiilen ¢alismalarda, 1-MCP
uygulamalarinin meyve et renginin korunumu agisindan da etkili oldugu saptanmistir
(Mulas vd. 2007, Li vd. 2013). Ayrica 1-MCP uygulamalari yaslanmaya bagli meyve eti
ve i¢ kahverengilesmesini geciktirmektedir (Villlobos-Acuna vd. 2011b).

Calismamizda, 1. yilda soguk muhafaza periyodu siiresince belirlenen meyve et rengi
ac1 degerlerinin degisimi iizerinde muhafaza siiresi (p= 0,000) ve uygulamalar (p=
0,000) istatistiksel diizeyde ayr1 ayri etkili olurken, 2. yil verilerinin degisiminde
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkisi istatistiksel diizeyde onemli
bulunmustur (p=0,000) (Cizelge 4.17-4.18, Sekil 4.1-4.10). 1. yilda muhafaza siiresi
boyunca genel olarak 1-MCP uygulanan meyveler, kontrol meyvelerinden daha yiiksek
ac1 degerlerine sahip olmustur. Ancak 2. yilda 90., 105. ve 135. giin 6rneklerinde 300
ppb 1-MCP, 180. giin 6rneklerinde 150 ppb 1-MCP, muhafaza baslangici disinda kalan
diger muhafaza siirelerinde ise her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulanan meyvelerde
daha yiksek meyve et rengi aci degerlerinin saptanmasi, 300 ppb 1-MCP
uygulamasinin meyve et renginin korunumunda daha etkili oldugunu ortaya

koyabilecektir.

Arastirmanin her iki yilinda da meyve et rengi L degerlerinde muhafaza siiresince
gbzlenen degisimler lizerinde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlari istatistiksel
diizeyde etkili olmustur (Her iki yil i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.19-4.20, Sekil 4.1-4.10).
Caligmanin 1. yilinda tiim uygulamalarda meyve et rengi L degerleri muhafaza siiresinin
ilerlemesi ile birlikte artis egilimi izlerken, 2. yilda dalgalanmalarin yanisira diisiis
gostermistir. Calismanin 1. yilinda 90. ve 135. giin Orneklerinde her iki

konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde, 150. ve 200. giin 6rneklerinde ise 300
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ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde daha yiiksek meyve eti L degerleri belirlenmistir
(Cizelge 4.19). 2. yilda ise genel olarak 105. giin ve 150. giinden soguk muhafaza
periyodu sonuna kadar tiim 6rnekleme tarihlerinde, her iki konsantrasyondaki 1-MCP
uygulamalarinda, kontrol grubuna gore daha yiiksek L degerlerinin saptanmasi, 1-MCP
uygulamalarinin bu parametre degerleri iizerinde de etkili oldugunun gostergesidir

(Cizelge 4.20).

Aragtirmanin her iki yilinda raf 6mrii sirasinda meyve et rengi ag1 degerleri, muhafaza
siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismistir (Her iki yil i¢in p=
0,000) (Cizelge 4.21-4.22, Sekil 4.1-4.10). Calismanin her iki yilinda da 6rnekleme
zamanlarina paralel olarak raf omrii siiresinin ilerlemesiyle meyve eti ag1 degerleri
diigmiistiir. 1. yilda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, meyve eti ac1 rengi
degerleri 200. giine kadar korunmustur. Genel olarak biitiin raf dmrii siirelerinde 1-MCP
uygulanan meyvelerde kaydedilen meyve eti ag1 degerleri, kontrol grubu meyvelerdeki
degerlerden istatistiksel diizeyde daha yiikksek olmus ve 1-MCP uygulamalart agi
degerlerinin diisiisiinii engellemistir (Cizelge 4.21). 2. yilda da soguk muhafaza
periyodunun 90. giiniinden itibaren alinan tiim 6rneklerde iki haftalik raf dmrii siiresince
her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelere ait meyve eti a¢1 rengi degerleri,

kontrollerden istatistiksel diizeyde daha yiliksek olmustur (Cizelge 4.22).

Calismamizin 1. yilinda birer haftalik raf dmrii periyotlar1 sonunda kaydedilen meyve
eti L degerleri, muhafaza siireleri (p= 0,000) ve uygulamalara (p= 0,000), 2. yilda ise
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina (p=0,000) bagli olarak degismistir
(Cizelge 4.23-4.24, Sekil 4.1-4.10). Calismamizin her iki yilinda da muhafaza periyodu
ve raf Omrii siireleri ile dalgalanmalar ile birlikte diisiis egilimi izleyen bu parametre
degerleri, 1. yilda en yiiksek 78,24 olarak 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde
belirlenmis ancak bu deger 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin degeri (77,95) ile
ayni istatistiksel grupta yer alirken 1-MCP uygulanan meyvelere ait degerleri,
kontrollerin degerinden (74,94) istatistiksel diizeyde daha yiiksek olmustur (Cizelge
4.23). Calismada 90. ve 210. giin 6rneklerinde 1. hafta, 120., 150., 180. ve 195. giin
orneklerinde de iki haftalik raf 6mrii periyodu siiresince 1-MCP uygulanan meyvelerde,

kontrol grubu meyvelere ait degerlerden daha yliksek meyve eti L degerleri saptanmistir
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(Cizelge 4.24). Her iki konsantrasyonda yapilan 1-MCP uygulamalarma yonelik
bulgularimiz, Mulas vd. (2007) ile Li vd. (2013)’iin sonuglari ile uyumludur.

Aragtirmanin her iki yilinda da soguk muhafaza siiresince belirlenen PPO aktivitesi
degerleri, muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismistir (Her
bir yil i¢in p= 0,002 ve p= 0,000) (Cizelge 4.25 ve 4.26). Calismamizin 1. yilinda
Uygulamalar arasinda, tiim Ornekleme tarihlerinde ¢arpici farkliliklar gézlenmemistir.
Ornegin 90. giinde 150 ppb 1-MCP, 165. giinde ise 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde, kontrol grubu meyvelere gore daha diisiik aktivite degerleri izlenirken; 105.
giin orneklerinde her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde daha diisiik
degerler gozlenmistir (Cizelge 4.25). 2. yilda ise muhafaza periyodu siiresince 150.
giine kadar uygulamalar arasinda gozlenen farkliliklar tatmin edici olmazken, 165. giin
orneklerinden itibaren her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalarinin PPO
aktivitesini engelledigi saptanmustir. Oyle ki 225. giin orneklerinde PPO aktivite
degerleri kontrol, 150 ppb ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde sirasiyla 3,24
U/mg, 1,46 U/mg ve 1,16 U/mg olarak dl¢iilmiistiir (Cizelge 4.26).

Arastirmamizda her iki yilda da raf omrii analizleri sirasinda saptanan PPO aktivitesi
degerleri muhafaza stireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismistir (Her
iki y1l i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.27 ve 4.28). Calismanin 1. yilinda 90. giinden itibaren
alinan orneklerde raf dmrii siireleri sonunda 1-MCP uygulanan meyvelerde daha diisiik
aktivite degerleri Ol¢lilmiistiir. Calismanin 2. yilinda Muhafaza baslangicinda alinan
orneklerde iki haftalik raf omri siiresince, 120. ve 210. giin 6rneklerinde 2. hafta
sonunda kaydedilen degerler disindaki diger tiim degerler i¢in 150 ve 300 ppb 1-MCP
uygulamalarinda olgiilen PPO aktivitesi degerleri, kontrollerde belirlenen degerlerden
istatistiksel diizeyde daha diisiik olmustur (Cizelge 4.28). Goriildiigii gibi bu sonuglar,
150 ve 300 ppb 1-MCP uygulamalarinin, gerek soguk muhafaza gerekse raf omrii
periyotlarinda ‘Ankara’ armut c¢esidi meyvelerinde kontrollere goére PPO aktivitesi
diizeylerini inhibe ettigini gostermektedir. Benzer sonuglar, ‘Laiyang’ armutlarinda 0.5
ull™* konsantrasyonda 1-MCP uygulamasi i¢inde saptanmustir (Chen vd. 2010, Wei vd.
2011, Livd. 2013) ile benzerlik gostermistir (Cizelge 4.25-4.28 ).
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Arastirmamizda soguk muhafaza periyodu siiresince ve raf omrii periyotlarinda her iki
yilda olgiilen meyve eti sertligi degerleri, muhafaza siireleri X uygulama
interaksiyonlarinin etkisi altinda degismistir (Her iki yil i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.29-
4.32). Bu degerler soguk muhafaza periyodu ve raf dmrii siirelerinin ilerlemesi ile her
iki y1lda da diizenli olarak diigmiistiir. Calismanin 1. yilinda her bir muhafaza stiresi i¢in
uygulamalar arasinda ortaya ¢ikan farkliliklar 105. giinden itibaren dikkat ¢ekici olmus
ve bu tarihten sonraki orneklerde, kontrollerde daha diisiik meyve eti sertlik degerleri
saptanmustir. 200 giinliik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek deger 63,96 N olarak
300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde saptanirken, bu degerin 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelere ait degerden istatistiksel diizeyde de daha yiiksek olmasi, yiiksek
konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasinin bu parametre degerlerinin korunumunda daha
etkili oldugunun bir gdstergesi olabilecektir (Cizelge 4.29). Benzer sonuglar 2. yil
degerlerinde de gozlenmistir. Genel olarak tiim periyotlarda istatistiksel diizeyde en
diisiik sertlik degerleri, kontrollerde saptanmistir. Ayrica muhafaza periyodu baslangici,
210. ve 225. giinlerde alinan 6rneklerde 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler (sirastyla
76,25 N, 47,26 N ve 40,54 N), 150 ppb 1-MCP uygulananlara (sirasiyla 70,09 N, 42,90
N ve 36,11 N) gore istatistiksel diizeyde daha yiiksek degerlere sahip olmustur (Cizelge
4.30). Calismamizda raf émrii periyotlarinda 1. yilda 90. giiniinden itibaren alinan tiim
orneklerde, iki haftalik raf 6mrii siiresince her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan
meyveler, kontrol grubu meyvelere gore daha yiiksek meyve eti sertligi degerlerine
sahip olmustur. Bununla birlikte 120. giin 6rneklerinde 1. (67,50 N) hafta sonunda 150
ppb 1-MCP uygulanan meyveler, 200. giin 6rneklerinde ise 2. (34,80 N) hafta sonunda
ise 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, en sert meyveler olmustur (Cizelge 4.31). 2.
yilda ise 90. ve 150. giin boyunca alian tiim 6rneklerde, 150 ppb ve 300 ppb 1-MCP
uygulamalari, kontrollere gore meyve eti sertligi korunumunu daha iyi saglamigtir.
Bununla birlikte 180. giin 6rneklerinde iki haftalik raf 6mrii siiresince, 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerin sertlik degerleri en yiiksek olmustur. 195. giin 6rneklerinde 1.
hafta sonunda 1-MCP uygulanan tiim meyveler, 2. hafta sonunda ise kontrol ve 150 ppb
1-MCP uygulanan meyveler daha yiiksek degerler gostermistir. 210. giin 6rneklerinde 1.
hafta sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde en yiiksek degerler kaydedilirken,
2. haftada tiim uygulamalara ait degerler ayni istatistiksel grupta yer almistir. Bu

parametre degerleri lizerinde 225. giin 6rneklerinde 1-MCP uygulamalarinin olumlu
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etkisi gozlenmemistir (Cizelge 4.32). Daha Once yapilan ¢alismalarda 0.42, 4.2, 42
umol m™> ve 300 nll*  konsantrasyonlarmda 1-MCP uygulamalarinin armut
meyvelerinde yumusamay1 geciktirdigi saptanmistir (Argenta vd. 2003, Chiriboga vd.
2013). Bulgularimiz bu arastiricilarin bulgulan ile paralellik gdstermektedir. Benzer
sonuclar Calvo (2003), Jiangkuo vd. (2008) ve Alpalhao vd. (2008) tarafindan da
bildirilmistir.

Calismamizda, soguk muhafaza siiresince dl¢iilen suda ¢oziiniir kuru madde degerleri,
1. yilda muhafaza siireleri (p= 0,000) ve uygulamalar (p= 0,047), 2. yilda ise muhafaza
stireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismis (p= 0,002) ve muhafaza
stiresinin ilerlemesi ile dalgalanmalar gostererek diisiis egilimi izlemistir (Cizelge 4.33
ve 4.34). Ortalama degerler bakimindan 1. yilda 200 giinliik muhafaza siiresi i¢inde
kontrol, 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde sirasiyla % 13,21, % 13,32 ve %
13,48 olarak hesaplanan suda ¢6ziiniir kuru madde degerlerinin ayni istatistiksel grupta
yer almasi bu yil Orneklerinde 1-MCP uygulamalariin 6nemli diizeyde etkili
olmadiginin bir gostergesidir (Cizelge 4.33). Calismamizin 2. yilinda 1-MCP
uygulamalarinin suda ¢6ziinilir kuru madde korunumu tizerindeki olumlu etkisi 195. giin
orneklerinde saptanmig olmakla birlikte 150. ve 210. giin 6rneklerinde 150 ppb 1-MCP,
180. giin 6rneklerinde ise 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, kontrollere gore daha
yiiksek degerler kaydedilmistir (Cizelge 4.34). Bu sonug her iki konsantrasyondaki 1-
MCP uygulamalarinin bu parametre degeri iizerinde ¢ok onemli bir farkliliga yol

acmadiginin bir kanit1 olabilecektir.

Caligmamizda her iki yilda da raf 6mrii boyunca kaydedilen suda ¢oziiniir kuru madde
degerlerinin degisiminde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar1 etkili olmustur
(Yillara gore sirasiyla p= 0,013 ve p= 0,000) (Cizelge 4.35 ve 4.36). 1. y1l drneklerinde
uygulamalar arasinda ortaya ¢ikan tatmin edici farkliliklar sinirlt diizeyde kalmis olup,
120. giin orneklerinde iki haftalik raf omrii siiresince, 200. giin 6rneklerinde ise bir
haftalik raf 6mrii sonunda 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler istatistiksel diizeyde
daha yiiksek suda ¢oziiniir kuru madde kapsamina sahip olmustur. Bununla birlikte 300
ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 200. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda belirlenen

suda ¢Ozilinlir kuru madde kapsami (% 14,38) kontrol grubu meyvelerde saptanan
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degerden (% 13,03) daha ytiksektir (Cizelge 4.35). 2. yilda 0. giinde alinan 6rneklerde 2.
hafta, 150. giin Orneklerinde 2. hafta, 195. giin orneklerinde 1. hafta, 210. giin
orneklerinde ise 1. hafta sonunda olgiilen degerler, kontrollere gore 150 ppb 1-MCP
uygulamasinda istatistiksel diizeyde en yiiksek olmustur. 300 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde 195. giin Orneklerinde 2 haftalik raf omrii sonunda en yiiksek deger
saptanmistir (Cizelge 4.36). Raf Omrl siireleri i¢in ulasilan bu sonuglar, soguk
muhafaza siiresince elde olunan sonuclar ile paralellik gostermektedir. 1-MCP
uygulanan meyvelerde kontrollere gore ilerleyen periyotlarda daha yiiksek suda ¢oziiniir
degerler saptanmistir ancak konsantrasyonlar arasinda gdzlenen farkliliklar ¢ok belirgin
olmamistir. Bulgularimiz, Calvo (2003), Alpalhao vd. (2008) ve DeEll ve Ehsani-
Moghaddam (2011) ile uyumlu olmustur.

Calismada her iki yilda da titre edilebilir asitlik kapsami degerlerinde muhafaza
periyodu siiresince ortaya ¢ikan degisimler iizerinde muhafaza siireleri x uygulama
interaksiyonlar1 etkili olmustur (Yillara gore sirasiyla p= 0,005 ve p= 0,006) (Cizelge
4.37 ve 4.38). Her iki yilda da bu parametre degerleri tiim uygulamalarda diisiis
gostermistir. Calismanin 1. yilinda 0., 120. ve 135. giinlerde tiim uygulamalardaki
degerler ayni istatistiksel grupta yer alirken, 165. ve 200. giinlerde her iki
konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde, kontrollere gore istatistiksel diizeyde
daha yiiksek degerler belirlenmistir (Cizelge 4.37). 2. yilda ise 105., 195. ve 225. giin
orneklerinde uygulamalar arasinda dikkat ¢ekici farkliliklar belirlenmistir. 105. glinde
150 ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin degerleri ayni istatistiksel grupta yer
almis ancak bu degerler kontrol meyveleri degerlerinden daha diisiik olmustur. 195.
giinde kontrollere (% 0,15) gore en yiiksek asitlik degeri, 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyvelerde (% 0,19) saptanmis ve bu deger 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin
degeri (% 0,18) ile ayni istatistiksel grupta yer almistir. ‘Ankara’ armudu meyvelerinin
225 gilinlik muhafaza periyodu sonunda 150 ppb (% 0,19) ve 300 ppb (% 0,18) 1-MCP
uygulanan meyvelerde Ol¢iilen degerler, kontrollerin degerinden (% 0,15) istatistiksel
diizeyde daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.38). Calismanin 1. yilinda 200 giinliik
muhafaza periyodu sonunda her iki konsantrasyonda 1-MCP uygulanan meyvelerde, 2.
yilinda 225 giinliik siire sonunda 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde daha yiiksek

asitlik kapsamlarinin belirlenmis olmasi, 1-MCP’nin meyvelerin asitlik diizeyinin

114



korunumu yoniindeki etkisinin yillara ve konsantrasyonlara bagli olarak
degisebileceginin bir gostergesi niteligindedir. Diger yandan sonu¢ Calvo (2003),
Argenta vd. (2003) ve Chen vd. (2010), ‘d’Anjou’, ‘Suli’ armut ¢esitlerinde 0.42, 4.2,
42 umol m™ ve 1 pll* dozlarda yapilan 1-MCP uygulamalarinin meyvelerin asitlik

kapsaminin korunumunda etkin role sahip oldugunu bildirmistir.

Aragtirmamizda raf 0mrii siiresince belirlenen titre edilebilir asitlik kapsami degerleri, 1.
yilda muhafaza stireleri (p= 0,000) ve uygulamalar (p= 0,022), 2. yilda muhafaza
siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismistir (Her iki yil i¢in p=
0,000) (Cizelge 4.39 ve 4.40). Her iki yilda da muhafaza siireleri ve raf Omrii
periyotlarinin ilerlemesi siiresince bu parametre degerlerinde diizenli diisiisler
gozlenmistir. 1. yil verilerinde, en yiiksek deger 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde
% 0,30 olarak en diisiik deger % 0,28 olarak kontrol grubu meyvelerde dl¢iilmiistiir. 300
ppb 1-MCP uygulanan meyvelere ait deger (% 0,29) ise diger degerler ile ayni
istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge 4.39). 2. yil verilerinde ise uygulamalar
arasindaki farkliliklarin daha ¢ok 120. giin ve sonraki tarihlerde alinan meyvelerde
ortaya ¢iktig1 gozlenmistir (Cizelge 4.40). Bununla birlikte 150. glin 6rneklerinde 1. ve
2. hafta, 210. giin 6rneklerinde 1. hafta ve 225. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda 300
ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde Olgiilen degerler, kontrol ve 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerin degerlerinden daha yiiksek bulunmasi, ozellikle raf Oomri
periyotlarinda 300 ppb konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasinin, 150 ppb 1-MCP

konsantrasyonuna gore daha etkin oldugunu ortaya koymaktadir.

Aragtirmamizda her iki yilda da agirlik kayiplar1 degerleri soguk muhafaza periyodu
stiresince artig gostermistir. Her iki yi1lda da bu degerlerin degisimi lizerine, muhafaza
stiresi (Her iki y1l i¢in p= 0,000) ve uygulamalar (Her iki y1l i¢in p= 0,000) istatistiksel
diizeyde etkili olmustur (Cizelge 4.41 ve 4.42). Calismanin 1. yilinda muhafaza
periyodu siiresince en yiiksek agirlik kaybi, kontrol grubu meyvelerde % 3,43 olmus, bu
degeri sirasiyla 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin degeri (% 3,00) ile 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelere ait deger (% 2,94) izlemis ve bu degerler ayni istatistiksel
grupta yer almistir (Cizelge 4.41). Ikinci yilda da en yiiksek agirlik kayb1 % 3,86 olarak
kontrol grubu meyvelerde gozlenmistir. Bu degeri sirasiyla % 2,68 ile 300 ppb 1-MCP
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uygulanan meyveler ve % 2,08 ile 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelere ait degerler
izlemistir (Cizelge 4.42). Bu bulgular, 1-MCP uygulamalarinin agirlik kayiplarinin
azaltmasi tizerinde 6nemli diizeyde etkili oldugunu ancak konsantrasyonlara gore bu
etkinlik diizeyinin yillara gore degisebilecegini gostermektedir. Diger yandan Calvo
(2003), Calvo ve Sozzi (2004), 0.1 ve 0.2 ull* konsantrasyondaki 1-MCP
uygulamalarinin, muhafaza siiresince meyvelerde olusan agirlik kaybinin azaltilmasinda
onemli etkisinin olmadigini belirtmistir. Bulgularimiz, bu arastiricilarin bulgular ile

uyusmamaktadir.

Arastirmada yer alan duyusal degerlendirme testlerinde ‘Ankara’ armut ¢esidi
meyveleri sululuk, tatlilik, asitlik, aroma, acilik ve sertlik yonii ile degerlendirilmistir.
Calismanin her iki yilinda da muhafaza siiresi boyunca meyvelerin sululuk durumu
degerleri muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismistir
(Yillara gore sirasiyla p= 0,018 ve p= 0,000) (Cizelge 4.43 ve 4.44). Calismanin her iki
yilinda da meyvelere ait sululuk degerleri, tiim uygulamalarda dalgalanmalar
gostermistir. Caligmanin 1. yilinda kontrollere gore en sulu meyveler 90., 135. ve 200.
giin orneklerinde 300 ppb 1-MCP uygulamasinda belirlenmistir. Ayrica 165. giin
orneklerinde gerek 150 ppb (5,33) gerekse 300 ppb (6,33) 1-MCP uygulanan meyveler,
kontrollere (3,33) gore daha sulu olmustur (Cizelge 4.43). 2. yilda kontrollere gore en
sulu meyveler, 90. ve 150. giin 6rneklerinde 300 ppb 1-MCP uygulamasinda, 120. giin
orneklerinde 150 ppb 1-MCP uygulamasinda, 135. ve 225. giin drneklerinde ise her iki
konsantrasyonda yapilan 1-MCP uygulamasinda yer almistir (Cizelge 4.44).
Calismamizda 1. yilda 200 gilinliik muhafaza periyodu sonunda 300 ppb, 2. yilda 225
giinlik muhafaza sonunda 150 ppb ve 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin
kontrollere gore daha sulu bir 6zellik gostermesi, 300 ppb konsantrasyondaki 1-MCP
uygulamasinin bu parametre degerleri lizerinde daha etkili oldugunu gdostergesi

olabilecektir.

Meyvelerde belirlenen tatlilik puanlari, her iki yilda da muhafaza siiresi boyunca
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak degismistir (Her iki yil
icin p= 0,000) (Cizelge 4.45 ve 4.46). Calismanin 1. yilinda tiim uygulamalarda 120.
giine kadar artis gosteren bu parametre degerleri, genel olarak 300 ppb 1-MCP

116



uygulanan meyvelerde, muhafaza siiresi sonunda istatistiksel diizeyde daha diisiikk
olmus ve en tatli meyveler 150 ppb 1-MCP uygulanan grup ile kontrollerde
belirlenmistir (Cizelge 4.45). Calismanin 2. yilinda 180. giinden sonraki analiz
tarihlerinde tiim uygulamalarda bu degerlerde 6nemli diisiisler gézlenmistir. Calismada
180., 195. ve 210. giin 6rneklerinde 1-MCP uygulanan meyveler, kontrollere gére daha
tath olarak saptanmistir (Cizelge 4.46). Her iki yilda elde olunan sonuglara gore 150
ppb konsantrasyonda yapilan 1-MCP uygulamasinin en az 200 giinlilk muhafaza
boyunca meyvedeki tatlilik diizeyinin korunumuna katkida bulundugunu sdéylemek

olasidir.

Arastirmamizin her iki yi1linda da soguk muhafaza periyodu siiresince meyvelerin asitlik
puanlari, muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarina bagli olarak istatistiksel
diizeyde degismistir (Yillara gore sirastyla p= 0,006 ve p= 0,000.) (Cizelge 4.47 ve
4.48). Calismanin her iki yilinda da dalgalanmalar gosteren bu parametre degerleri, 1.
yilda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 135. giinde, kontrol grubunda ise 150.
giinde olusan diisiisiin ardindan artig, 2. yilda ise tiim uygulamalarda genellikle diisiis
egilimi izlemistir. Calismamizin 1. yilinda 120. ve 165. giin analizlerinde kontroller,
135. giin analizlerinde ise kontrol grubu ile 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, en
asidik meyveler olmustur (Cizelge 4.47). 2. yilda ise her iki konsantrasyonda 1-MCP
uygulanan meyveler, 120., 135. ve 195. giin analizlerinde daha asidik olarak
saptanmistir (Cizelge 4.48). Bulgumuz, muhafaza siiresi boyunca meyvelerdeki asitligin

korunumunda 150 ppb 1-MCP uygulamasinin daha etkin olabilecegini gostermektedir.

Calismanin her iki yilinda muhafaza siiresi boyunca meyvelerde belirlenen aroma
puanlar1, muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarmin etkisi ile degismistir (Yillara
gore sirastyla p= 0,043 ve p= 0,000) (Cizelge 4.49 ve 4.50). Her iki yilda da
dalgalanmalar gosteren bu parametre degerlerine gore, 1. yilda en aromali meyveler,
150 ppb 1-MCP uygulamasinda 105. (6,00), 120.ve 135. (5,00) giinlerde, 300 ppb 1-
MCP uygulamasinda ise 120. (5,00), 90. (4,00) ve 135. (3,67) giinlerde belirlenmistir.
Calismada 105. ve 135. giinlerde kontrol ve 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, 150.
giinde ise kontroller en aromali meyveler olarak nitelendirilmistir (Cizelge 4.49).

Calismanin 2. yilinda, 225 giinliik muhafaza periyodu sonunda her iki konsantrasyonda
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1-MCP uygulanan meyveler, kontrollere gore daha aromali olmustur (Cizelge 4.50).
Bununla birlikte Packham’s Triumph armut ¢esidinde 1-MCP uygulamalarinin aroma
artis zamanini geciktirdigi bildirilmistir (Moya-Leon vd. 2006). Bulgumuz bu

arastiricinin bulgusu ile uyusmamaktadir.

Calismanin her iki yilinda da muhafaza siiresi boyunca meyvelerin acilik diizeylerinde
ortaya ¢ikan degisimler muhafaza siireleri X uygulama interaksiyonlaria bagli olmustur
(Her iki yil i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.51 ve 4.52). Calismanin 1. yilinda 135. giinden
itibaren muhafaza siiresi sonuna kadar gerek 150 ppb gerekse 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyveler, kontrollere gore istatistiksel diizeyde daha diisiik acilik degerleri
gostermistir (Cizelge 4.51). En yiiksek acilik puanlaria 225. giin 6rnekleri ile ulasilan
2. yilda ise kontrol meyveleri 180. giinden muhafaza periyodu sonuna degin tiim
ornekleme tarihlerinde, 1-MCP uygulanan meyvelerden daha yiiksek acilik puanlar
gostermistir. Bununla birlikte 210. giin 6rneklerinde en diisiik acilik puanlar1 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde gozlenmistir (Cizelge 4.52). Bulgularimiz, gerek 150
gerekse 300 ppb konsantrasyonda yapilan 1-MCP uygulamalarinin ‘Ankara’ armut
cesidinde soguk muhafaza siiresince ortaya ¢ikan aciligi 6nemli diizeyde azalttig1 ve bu
acidan  konsantrasyonlar arasinda Onemli farkliliklarin  ortaya ¢ikmadigini

gostermektedir.

Arastirmamizda meyvelerin sertlik degerleri soguk muhafaza siiresi boyunca 1. yilda
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin (p= 0,000), 2. yilda ise muhafaza
stireleri (p= 0,000) ve uygulamalarin (p= 0,000) etkisi ile degisim gostermistir (Cizelge
4.53 ve 4.54). 1. yilda Genel olarak 105., 120. ve 200. giin 6rneklerinde 1-MCP
uygulanan meyveler, kontrollere gore daha yiiksek sertlik puanina sahip olmustur. 135.,
150. ve 165. giin 6rneklerinde ise 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, kontroller ve
300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelere gore daha sert olmustur (Cizelge 4.53). 2. yilda
ise en yiiksek ortalama sertlik puani1 6,90 olarak 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde
belirlenmis, bunu 6,42 degeri ile 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler ve 5,06 degeri ile
kontroller izlemistir (Cizelge 4.54). Bu durum tiiketiciler tarafindan algilanan sertlik
diizeylerinin en az 200 giinliik soguk muhafaza periyodu siiresince 150 ppb 1-MCP

uygulamasi ile daha iyi korunabileceginin bir gostergesi olabilecektir. Bu yondeki
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bulgumuz, Kubo vd. (2003), Moya-Leon vd. (2006), ShuJean vd. (2012) ve Liu vd.
(2013)’iin bulgular1 ile uyumludur.

Calismanin her iki yilinda da raf 6mrii periyotlarinda meyvelerin sululuk diizeylerinde
ortaya ¢ikan degisimlerde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar: istatistiksel
diizeyde etkili olmustur (Yillara gore sirasiyla p= 0,022 ve 0,000) (Cizelge 4.55 ve
4.56). Calismanin her iki yilinda da dalgalanmalar gosteren bu parametre degerleri,
caligmanin 1. yilinda sadece 150. giin Orneklerinde iki haftalik raf omrii siiresince
uygulamalara gore farklilik gostermis ve bu tarihte alinan orneklerde bir haftalik raf
omrii siiresi sonunda 300 ppb 1-MCP uygulamasi, iki haftalik raf 6mrii siiresi sonunda
ise 150 ppb 1-MCP uygulamasinda yer alan meyveler en sulu olarak nitelendirilmistir
(Cizelge 4.55). Calismanmn 2. yilinda genel olarak her iki konsantrasyonda 1-MCP
uygulanan meyveler 90., 120., 150. ve 210. giinlerde 2. hafta sonunda, 225. giinde ise 1.
ve 2. hafta sonunda kontrollere gore daha yliksek sululuk degerleri gostermistir. 300
ppb 1-MCP uygulanan meyveler ise 150. giin 1., 180. giin 1. ve 2. hafta sonunda
kontrollere gore daha sulu olmustur. 150 ppb 1-MCP uygulanan meyveler ise 210.
giinde, 1. hafta sonunda kontrollerden daha sulu olmustur (Cizelge 4.56). Bulgularimiz
gerek 150 ppb gerekse 300 ppb 1-MCP uygulamalarin, meyvelerin raf 6mrii siirelerinde

meyve sululugunun korunumuna katki sagladigini gostermektedir.

Arastirmamizda her iki yilda da raf omrii siiresi boyunca meyvelerin tatlilik diizeyleri,
muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin etkisi altinda kalmistir (Her iki yil
icin p= 0,000) (Cizelge 4.57 ve 4.58). Arastirmanin 1. yilinda o6zellikle 200. giin
orneklerinde, iki haftalik raf omrii periyotlari sonunda 150 ppb 1-MCP uygulanan
meyveler, en tatlt meyveler olarak nitelendirilmistir (Cizelge 4.57). 2. yilda 180. ve 195.
giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerden daha tatli olurken, 210. giin 6rneklerinde 1. hafta ve 225.
giin orneklerinde 2. hafta sonunda alinan meyvelerde tam tersi durum goézlenmistir
(Cizelge 4.58). Bu sonug, yiiksek konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasinin
olgunlagsmayi inhibe ederek dolayli olarak tathilik degerlerinde diisiise yol a¢tiginin bir

gostergesi olabilecektir.
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Arastirmanin her iki yilinda da muhafaza siiresi boyunca alinarak oda sicakliginda
tutulan meyvelerde raf Omrii siiresince meyvelerin asitlik diizeylerinde gozlenen
degisimler lizerinde muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlar1 istatistiksel olarak
etkili olmustur (Her iki y1l i¢in p= 0,000) (Cizelge 4.59 ve 4.60). Calismamizda her iki
yilda da dalgalanmalar ile birlikte diizenli diislis gosteren bu parametre degerleri, 1.
yilda 200. giin 6rneklerinde bir haftalik raf dmrii sonunda, kontrol ve 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelere gére 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, 2. hafta sonunda ise
kontrol meyveleri daha asidik bulunmustur (Cizelge 4.59). 2. yilda ise 210. giin
orneklerinde 1. hafta sonunda 300 ppb 1-MCP uygulanan meyveler, diger iki gruptaki
meyvelere gore daha asidik bulunmus ancak 225. giinde alinan Orneklerde, tiim
uygulamalarda saptanan degerler ayni istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge 4.60). Bu
durum, uzun siireli muhafaza kosullarinda, meyvelerde tiiketicilerin algiladig1 asitlik
diizeylerinin korunumunda 1-MCP uygulamalarinin kontrollere gore ¢ok etkili

olmadiginin bir gostergesi olabilecektir.

Her iki yilda da raf 6mrii periyotlarinda saptanan aroma diizeyleri, muhafaza siireleri x
uygulama interaksiyonlarinin etkisi ile istatistiksel olarak degismistir (Her iki yil i¢in p=
0,000) (Cizelge 4.61 ve 4.62). Calismanin 1. yilinda kontrol ve 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde 200. giin 6rnekleri i¢in bir haftalik raf dmrii periyodu sonunda
daha yiiksek aroma degerleri belirlenirken, 2. hafta sonunda sadece 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyveler en aromali meyveler olarak nitelendirilmistir (Cizelge 4.61). Ancak
2. yilda, muhafaza periyodu sonu olan 225. giin drneklerinde iki haftalik raf omrii
stiresince 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerin, kontroller ve 150 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelere gore daha yiliksek aroma degerlerine sahip oldugu yoniindeki
gozlemimiz (Cizelge 4.62), farkli 1-MCP konsantrasyonlarmin raf omrii siiresince
‘Ankara’ armutlarinin aroma diizeyine olan etkisinin yillara bagli olarak

degisebilecegini gostermektedir.

Arastirmamizin her iki yilinda da muhafaza periyodunun ilerlemesine paralel olarak raf
omrii donemleri boyunca meyvelerde saptanan acilik diizeyleri lizerinde yapilan
istatistiksel hesaplamalar muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonlarinin onemli

oldugunu ortaya koymustur (Her iki yil icin p=0,000) (Cizelge 4.63 ve 4.64).
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Calismanin 1. yilinda, en yiiksek acilik degeri 200 giinliik soguk muhafaza periyodu
sonunda alinan Orneklerde, kontrollerde iki haftalik raf omrii sonunda 6,00 olarak
belirlenmistir. Ancak 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde en yiiksek olarak
saptanan acilik degerine, bu grup meyvelerinde 90. giin 6rneklerinde 2. hafta sonunda
ulasilmis ve acilasma diger uygulamalara gore daha erken ortaya ¢ikmistir. 150 ppb 1-
MCP uygulanan meyvelerde 120. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda (2,00) saptanan en
yiiksek acilik degeri, 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde 200. giin 6rneklerinde iki
haftalik raf 6mrii sonunda (2,00) kaydedilmistir (Cizelge 4.63). 2. yilda ise muhafaza
baslangicinda alinan 6rneklerde iki hafta boyunca saptanan acilik degerleri ile 90. giin
orneklerinde 1. hafta sonunda belirlenen degerler disinda kalan diger tiim degerler i¢in
1-MCP uygulanan meyveler, istatistiksel diizeyde daha diisiik acilik degerlerine sahip
olmustur. Bununla birlikte 120. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyvelerde, soguk muhafaza periyodu sonu olan 225. giin 6rneklerinde 2.
hafta sonunda ise 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, istatistiksel diizeyde daha
yiiksek acilik degeri belirlenmistir (Cizelge 4.63). Sonuglarimiz, gerek 150 ppb gerekse
300 ppb 1-MCP uygulamalarinin ‘Ankara’ armut g¢esidi meyvelerinde uzun siireli
depolama sirasinda ortaya ¢ikan aciligin engellenmesinde oldukga etkili oldugunu ancak
konsantrasyonlarin birbirine gore olan etki diizeylerinin yillara gore degisebilecegini

gostermektedir.

Aragtirmanin her iki yilinda da muhafaza periyodunun ilerlemesine paralel olarak raf
omrii donemleri boyunca meyvelerde saptanan sertlik diizeyleri iizerinde yapilan
istatistiksel hesaplamalar, bu degerlerin degisiminde muhafaza siireleri x uygulama
interaksiyonlarinin 6nemli oldugunu ortaya koymustur (Her iki yil i¢in p= 0,000)
(Cizelge 4.65 ve 4.66). Calisgmanin her iki yilinda da tiim uygulamalarda raf omrii
stireleri sonunda saptanan sertlik diizeyleri gerek muhafaza periyodu gerekse raf omrii
stirelerinin uzamasi ile diislis egilimi izlemistir. 1. yilda 90 giinliik depolama sonrasi
200. giin orneklerinde iki haftalik raf omrii siiresi sonuna kadar 1-MCP uygulamasi
yapilan meyveler, kontrol meyvelerinden daha yiiksek sertlik diizeylerine sahip olurken
200. giin orneklerinde bir ve iki haftalik raf 6mrii siireleri sonunda 300 ppb 1-MCP
uygulanan meyveler, 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerden daha sert olmustur
(Cizelge 4.65). 2. yilda ise muhataza periyodu sonu olan 225. giin dérneklerinde 2. hafta
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sonunda 150 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde saptanan sertlik diizeyleri,
kontrollerden daha yiiksek olurken, 210. giin 6rneklerinde 1. hafta sonunda saptanan
degerler 300 ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde istatistiksel diizeyde en yiiksek
olmustur (Cizelge 4.66). Bu durum ‘Ankara’ armut ¢esidi meyvelerinde uzun siireli
muhafaza siiresince raf omrii periyotlarinda tiiketiciler tarafindan algilanan sertlik
diizeylerinin, her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasi ile korunabileceginin bir

gostergesi olabilecektir.

Sonug olarak kontrollere gore gerek 150 ppb gerekse 300 ppb 1-MCP uygulamasi,
solunum siddetinde olusan artisin geciktirilmesinde 1. yilda soguk muhafaza siiresince
ve 90. giinden itibaren iki haftalik raf omri siliresince daha diisiik solunum siddeti
degerlerine yol acmistir. Calismada 1-MCP uygulamalarinin solunum siddetini
geciktirici etkisi 6zellikle 150. giinden sonra dikkat ¢ekici olmustur. Etilen {iretimindeki
artisgin  geciktirilmesinde 1. yil muhafaza calismalarinda higbir uygulama istatiksel
diizeyde etkili olmazken, 2. y1l da 105. giinden 6 aylik depolama sonuna kadar her iki 1-
MCP uygulamasinin etkili oldugu saptanmistir. Depolama siireleri ve depolama
slirelerine bagli raf dmrii siirelerinin ilerlemesi ile 200. giinden sonra 300 ppb 1-MCP

uygulamalarinin daha etkili oldugu sdylenebilir.

Meyve kabuk a¢1 degerlerinde ortaya ¢ikan diisiisiin azaltilmasinda 1. y1l 90. giine kadar
her iki 1-MCP uygulamasi, 90. giinden sopnra ise 300 ppb 1-MCP uygulamasinin daha
etkili oldugu, 2. yilda ise her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalart 200. giine
degin etkisini slirdirmiistiir. Raf 6émrii periyotlar i¢in ise 1. ve 2. yillarda 300 ppb 1-
MCP uygulamasi, en etkili uygulama niteligine sahip olmjustur. Calismanin her iki
yilinda da meyve et rengi ag1 degerlerinin korunumunda, muhafaza periyodu boyunca
300 ppb 1-MCP uygulamasi, raf 6mrii periyotlar1 sirasinda her iki konsantrasyondaki 1-

MCP uygulamalar1 da etkili olmustur.

Calismanin 1. yilinda muhafaza siiresi boyunca her iki konsantrasyondaki 1-MCP

uygulamasi, 2. yilda ise 165. giinden itibaren ve raf dmrii periyotlar1 siiresince her iki
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konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalar1 PPO aktivitesinin inhibe edilmesinde

istatisitksel diizeyde etkili olmustur.

Meyve eti sertligi degerlerinin korunumunda, her iki yi1l soguk muhfaza periyotlar
stiresince 300 ppb 1-MCP uygulamasi etkili bulunurken, raf émrii siirelerinde her iki
konsantrasyondaki 1-MCP uygulamalar1 olumlu sonuglara yol agmistir. Suda ¢oziiniir
kuru madde kapsami, her iki yilda da muhafaza periyotlar1 boyunca 1-MCP
uygulamalarinin arasindaki farkliligin siirli kaldigr parametre olmustur. Bununla
birlikte raf 6mrii periyotlar: siiresince her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasi, bu

parametrenin korunumu tizerinde istatistiksel etkili olmustur.

Titre edilebilir asitlik kapsaminda muhafaza siiresince ortaya ¢ikan diisiik, 1. yilda her
iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulanan meyvelerde daha az olurken, 2. yilda bu etkiyi
150 ppb 1-MCP uygulamasi saglamis ancak iki haftalik raf 6mrii siireleri i¢in 300 ppb

1-MCP uygulamasi, bu parametre degerlerinin korunumunda daha etkili olmustur.

Calismanin 1. yilinda her iki konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasinda daha diisiik
agirlik kayiplart belirlenirken, 2. yilda 150 ppb 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde

daha diisiik degerler saptanmustir.

Duyusal degerlendirme testlerinde ise ‘Ankara’ armut ¢esidi meyvelerinde soguk
muhafaza periyodu siiresince 1. ve 2. yillarda her iki konsantrasyondaki 1-MCP
uygulamasinin meyvelerde muhafaza siiresince acilik diizeylerinin artisin1 engelledigi,
sertlikte olusan diisiisii inhibe ettigi saptanmigtir. 300 ppb 1-MCP uygulamasinin ise
ozellikle 2. yilorneklerinde tat degerlerinin korunumunu olumlu etkiledigi gézlenmistir.
Aroma degerleri 2. yilda 150 ve 300 ppb 1-MCP uygulamalarinda daha yiiksek
olmustur. Ancak raf émrii ¢caligmalarinda 300 ppb 1-MCP uygulamas: daha iyi aroma
olusumuna katki saglamistir. kGenel olarak her iki yilda da iki haftalik raf omri
periyodu siiresince 300 ppb 1-MCP uygulamasi sertlik degerlerindeki diisiisii

engellemistir ve bu etki 2. yilda 200. giinden sonra daha caripict olmustur. Her iki
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konsantrasyonda yapilan 1-MCP uygulamasi, ¢alismanin he iki yilinda da gerek soguk

muhafaza gerekse raf omrii periyotlarinda olumlu duyusal degerlere yol agmamustir.

Calismamizda gerek soguk muhafaza gerekse raf 6mrii periyotlar1 sirasinda 300 ppb 1-
MCP uygulamasi, meyve kabuk ve et renginde olusan degisimler ile meyve eti sertligi
ve titre edilebilir asitlik kapsaminda olusan diisiislerin inhibe edilmesi iizerinde biiyiik
Olcide olumlu etkiye sahip olmustur. Her iki konsantrasyonda yapilan 1-MCP
uygulamalari ise solunum siddeti ve etilen iiretminin geciktirilmesinde, suda ¢oziiniir
kuru madde kapsamindaki diislisiin azaltilmasinda, polifenol okdisaz aktivitesinin
inhibe edilmesinde olumlu etkiye sahip olmakla birlikte ‘Ankara’ armut cesidi
meyvelerinde 6zellikle 200 giinden daha uzun siireli soguk muhafaza ve en az iki
haftalik raf omrii siiresinin 6ngodriilmesi durumunda 300 ppb 1-MCP uygulamasinin
oOnerilebilecegi, daha kisa muhafaza periyotlari i¢in ise 150 ppb 1-MCP uygulamasinin

tercih edilebilecegi sonucuna ulagilmstir.
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