
1.Giriş 

Taze meyvelerde aroma olgusu, çok sayıdaki uçucu 
bileşiklerin işlevleri ve farklı konsantrasyonlarla 
oluşturdukları, hissedilen etkidir. Ancak bu duyusal 
algı kişiden kişiye deg iştig i için açıklanması karma-
şık bir o zelliktir. Tu ketici yo nu nden taze meyve ve 
sebzelerde yeme kalitesinin en o nemli o geleri dili-
miz tarafından algılanan tat ve burnumuzda yer 
alan duyu sinirleri tarafından algılanan kokudur. 
Ancak oda sıcaklıg ında uçucu olan bu kokunun 
yog unlug u aroma bileşenlerinin moleku l ku tlesi ve 
duyu organlarına dog ru difu zyon hızına bag lı ola-
rak algılanır. Dig er yandan, bu bileşenler u ru ne 
o zgu  kokuyu verdig i gibi, u ru nu n depolama ve raf 
o mru  su resince kalitesindeki kayıplar nedeniyle 
olumsuz etki yaratarak, istenmeyen kokuların oluş-
masına da neden olurlar. Tu keticiler ise, beg enileri-
ni algılanan bu uçucu maddelerin nicelik ve nitelik-

lerine go re ifade ederler. Dig er yandan tu keticiler 
u ru nde o nceden belirlenmiş olan kokuyu duymak 
istemelerine karşın, bir u ru nu n içerdig i uçucu bile-
şenler birden fazla aroma duyusuna da neden ola-
bilir (Flath vd. 1981). Aroma bileşenlerinin olgun-
laşma ile birlikte metabolize olan şekerler, protein-
ler ve yag lardan kaynaklandıg ını, dolayısıyla olgun-
laşma ile aroma oluşumunda, enzimlerle sentezlen-
meden daha fazla parçalanma olayları ile ilgili oldu-
g u açıklanmıştır (Heath ve Reineeccius, 1986; Pe-
rez vd. 1996). Şeftali ve kayısı meyvelerinin aroma-
ları lipoksidaz enziminin yardımıyla yag ların oksi-
dasyonundan oluşan aynı o zgu n laktonlardan ileri 
gelmesine karşılık, aynı nitelikte birçok uçucu bile-
şende içerirler. Bazı meyvelerde de o zgu n aroma 
maddeleri tek o rnektir (2-cis-4-dekadienoik asit 
esterleri) veya çok farklı bileşenleri de taşırlar 
(Creveling ve Jennings, 1970; Romani ve Jennings, 
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Özet 

Bu çalışma, o zel sekto r (Anadolu Etap-Çanakkale) meyve bahçelerinde u retilen ANET 30 şeftali çeşidi meyve-
lerinin depolanmaları su resince aroma bileşenlerindeki deg işimin saptanması amacıyla yapılmıştır. Bu kap-
samda meyveler, Kontrol, Xtend® torbalar içerisinde modifiye atmosfer paketleme (MAP), hasattan sonra 
625 ppb dozunda 1-Metilsiklopropan (1-MCP) uygulanmış ve 1-MCP + MAP olmak u zere, 4 farklı şekilde 
0±1°C sıcaklık ve %90±5 oransal nem koşullarında 60 gu n su reyle depolanmış ve 20 gu n arayla aroma bile-
şenlerindeki deg işim saptanmıştır. Çalışmadan elde edilen bulgulara go re; ANET 30 meyvelerinde o nemli 
aroma bileşeni aldehitler olarak saptanmış, depolamanın başlangıcında ortalama %81.33 olan toplam alde-
hitler depolama su resince azalarak %64.91 oranına du şmu ştu r. Ancak bu azalmanın derecesi uygulamalara 
go re farklılık go stermiştir. Aldehitler dışında laktonlar, alkoller, esterler, terpenler ve dig er aroma bileşenleri 
olarak saptanmış ve bunların depolama su resince deg işimleri farklılık go stermiştir. Depolama su resi uzadık-
ça terpenler, laktonlar ve esterlerde o nemli, alkollerde kısmen artış tespit edilmiş, bunlar dışındaki aroma 
bileşenler içerisinde hekzenlerde azalma saptanmıştır. Şeftali aromasını veren laktonlardaki artış 60 gu nlu k 
depolama sonunda %150 oranına ulaşmıştır. Olgunluk ilerledikçe o zgu n aromayı veren bileşiklerde artış, 
aldehitlerde azalma saptanmıştır. Depolamanın başlangıcında 13 adet olan ana aroma bileşenlerin sayısı 
depolama su resince artış go stererek uygulamalara go re 19-30 sayısına ulaşmıştır. Aroma bileşenlerinin 
oluşumu depolama uygulamaları farklı du zeylerde gecikmiştir.  

Anahtar kelimeler: Şeftali, MAP, 1-MCP, depolama, aroma bileşenleri  

Abstract 

This study was carried out to determine the changes in aroma components during storage of ANET 30 peach 
variety fruits produced in private sector (Anadolu Etap-Çanakkale) orchards. Sampled fruits were stored 
under 0±1°C temperature and 90±5% relative humidity ± for 60 days and the changes in aroma components 
were measured at 20-day intervals which the treatments were control, modified atmosphere packaging 
(MAP) in Xtend® bags, 1-Methylcyclopropane (1-MCP) applied at a dose of 625 ppb after harvest and 1-MCP 
+ MAP. According to results obtained; the most important aroma component was determined as total al-
dehydes, which were 81.33% on average at the beginning of storage, decreased to 64.91% during storage in 
ANET 30 fruits. However, the degree of this decrease differed according to the treatments. Apart from al-
dehydes, lactones, alcohols, esters, terpenes and other aroma compounds were detected and their changes 
during storage varied. As the storage period increased, significant increases were detected in terpenes, 
lactones and esters, and a partial increase in alcohols, and a decrease in hexenes was detected among the 
aroma components other than these. The increase in lactones giving the peach flavor reached 150% after 60 
days of storage. As the maturity progressed, an increase in the compounds that gave the original aroma and a 
decrease in aldehydes were detected. Among these main aroma components, the number of compounds, 
which was 13 at the beginning of the storage, increased during the storage period and reached 19-30 accor-
ding to the storage treatments. Storage treatments were delayed all flavor components changes during 
storage.  
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1971; Mag a, 1976; Kader ve Mitchell, 1989).  

Şeftali meyvesinde bugu ne kadar yapılan çalışma-
larda kullanılan yo ntemlere bag lı olarak bu gruplar 
içerisinde yer alan çok sayıda (>100) uçucu bileşen 
saptanmıştır. Meyve olgunlaştıkça, aromadan 
sorumlu olan uçucu maddelerin nitelig i ve nicelig i 
de artmakta ve tam olgun meyvede maksimum 
deg erlere ulaşmaktadır. Aslında, uçucu maddeler, 
sert olgun olan şeftalilere go re daha olgun şeftaliler 
tarafından daha fazla miktarlarda u retilir ve yeme 
olumundaki şeftaliler, daha az olgun olan meyveye 
go re altı kat daha fazla uçucu madde içerir (Do vd. 
1969; Kader ve Mitchell, 1989). Blanpied ve Black 
(1990) meyvelerde olgunluk ile aroma bileşenlerin 
sentezinin artmasını içsel etilen u retimine 
bag lamıştır. Aroma maddeleri sentezinde genetik 
yapıyla birlikte ekolojik fakto rlerin, anaçların, 
çeşitlerin, rakımın, yetiştirme do nemindeki sıcaklık 
toplamının, olgunluk aşamasının ve depolama 
koşullarının o nemli etkileri oldug u, o zellikle u şu me 
zararının oluştug u du şu k sıcaklıklar ve 27oC 
u zerindeki sıcaklıklarda aroma gelişmesinin 
go ru lmedig i bildirilmiştir (Drawert ve Berger, 
1981; Baldwin, 2002; Şeker vd. 2021). Şeker vd. 
(2017), farklı anaçlar u zerine aşılı Cresthaven şef-
tali çeşidinde en fazla aromatik bileşen grubunun 
GF677 u zerine aşılı meyvelerde bulundug unu bild-
irmişlerdir. Şeftali meyvelerinin depolama su -
recinde du şu k sıcaklıkların (<2oC) neden oldug u 
u şu me zararı nedeniyle esterler ve laktonların 
sentezinde o nemli yetersizliklerin olması ve isten-
emeyen bileşiklerin (aldehit ve alkoller) artması,, 
tu ketici kabulu nu  bu yu k o lçu de azaltırken, mey-
venin ekonomik deg erini de sınırlamaktadır (Selli 
ve Sansavini, 1995; Lurie ve Crisosto, 2005; Brizzo-
lara vd., 2018). Bugu ne kadar yapılan çalışmalarda 
şeftali çeşitlerine ve olgunlug a bag lı olarak çok 
fazla sayıda aroma bileşeni tespit edilmesine 
karşılık ortak bir deg erlendirme ile şeftalide 
aromadan sorumlu olarak C6 aldehitler, alkoller, 
terpenler, esterler ve laktonların varlıg ı 
açıklanmıştır (Bianchi vd. 2017). C6 aldehitler ve 
C6 alkoller şeftalide genellikle meyvenin olgunlug u 
ile azalan yeşil çimenimsi kokuları olarak al-
gılanırken, laktonlar, terpenler, esterler meyve 
olgunlug u sırasında artan meyvemsi, çiçeg imsi 
kokular olarak algılanır (Şeker vd. 2018). Olgun-
lug un ilerlemesi, yaşlanma su recindeki meyvelerde 
aroma bileşenlerinden aldehitlerdeki azalış bunun 
aksine esterler ve alkollerde artış ile karakterize 
edilmektedir (Gonzales-Agu ero vd. 2009; Şeker vd. 
2018). Kumar vd. (2020) Fantasia nektarin 
çeşidinde hasattan 15 ve 7 gu n o nce %2’lik hekza-
nal içeren ticari formulasyonu uygulaması ile mey-
ve olgunlaşmasında lakton sentezi arasında sıkı bir 
ilişkinin oldug unu sertlik, zemin rengi, asetatlar ve 
ester bileşikleri ile ters orantılı oldug unu sap-
tamışlardır. Aynı çalışmada 1-heksanol, E-2-
heksanal, heksen-1-ol ve dig er C6 asetatlar gibi 

dig er hekzanal ve ucucu bileşikler arasında yu ksek 
pozitif bir korelasyon oldug unu, bunun da meyvel-
erde olgunlaşmada bir gecikmeye neden olacag ını 
açıklamışlardır.  

Zhou vd. (2018), farklı geçirgen o zellig ine sahip 
MAP ambalajlarda depolanan yassı şeftalilerde 
şekerler, asitler ve aroma bileşenlerindeki 
kayıpların o nlenmesinde en iyi sonucun %2O2 + %
5CO2 atmosferik koşulu sag layan MAP uygula-
masından alındıg ını açıklamışlardır. Ortiz vd. 
(2010), Tardibelle şeftali çeşidinde 1-MCP uygu-
lanıp kontrollu  atmosferde depolamada, normal 
atmosfer şartlarına go re meyvelerde ester bileşen-
lerinin parçalanmasının deg iştig ini açıklamışlardır. 
Benzer şekilde Wang vd. (2020) 1-MCP uygula-
masının şeftalinin raf o mru  su resince aroma 
bileşenlerindeki gelişmeyi yavaşlattıg ını, raf 
o mru nu  2-4 gu n arasında uzattıg ını açıklamışlardır. 
Cai vd. (2019), şeftali aroması u zerine 1-MCP uygu-
lamasının aroma bileşenlerinin sentezini ya-
vaşlattıg ını ve yeşilimsi aromanın artışını teşvik 
ettig ini ve bununda tamamen etilen sentezi ile 
ilişkili oldug unu belirtmişlerdir.  

2.Materyal Metot 

Materyal 

Çalışmada kullanılan meyveler Anadolu Etap Pen-
kon Gıda ve Tarım Ü ru nleri Sanayi ve Tic. A.Ş. Kum-
kale/Çanakkale’de bulunan Cadaman anacı u zerine 
aşılı ve spinder terbiye sistemi ile tesis edilmiş 6 
yaşındaki ag açlardan hasat edilmiştir. ANET 30 kod 
numaralı çeşit I spanya orjinli olup, çok geçci 
(Çanakkale koşullarında Ekim ayının ikinci yarısı) 
et şeftalisi sınıfında, sanayiye uygun sıkı etli, kabuk 
ve et rengi sarı olan, IQF (Individual Quick Freezing 
– Bireysel Hızlı Dondurma) sanayide deg erlendir-
meye uygun ancak iç pazarda taze tu ketim içinde 
çok talep go rmu ş bir çeşittir.  

Yöntem  

Çalışmada kullanılacak meyveler sertlik (7.81 kg), 
suda eriyebilir kuru madde (%11.37), titre edilebi-
lir asitlik (0.570 g.100 g-1) ve kabuk rengi deg erleri 
dikkate alınarak hasat edilmiştir (Kaynaş vd. 2022). 
Hasat edilen meyvelerin bir kısmı 4-5°C sıcaklıkta 
24 saat kadar bekletildikten sonra, 625 ppb dozun-
da ticari ruhsata sahip 1-MCP (Smartfresh®) uygu-
lamasına tabi tutulmuşlardır. Meyveler a) Kontrol, 
b) 1-MCP, c) MAP ve d) 1-MCP +MAP olmak u zere 4 
uygulama şeklinde 0±1°C sıcaklık ve %90±5 oran-
sal nemde 60 gu n depolanmıştır. Hasat zamanında 
ve depolamanın 20., 40. ve 60. gu nu nde meyveler-
de aroma bileşenleri saptanmıştır.  

Çalışma kapsamında -18oC’de muhafaza edilen 
meyve o rneklerinde uçucu bileşenlerin belirlenme-
si gaz kromatografisi ku tle spektrometresi (GC/
MS) (Shimadzu®. QP2010GC/MS Japan) cihazıyla 
gerçekleştirilmiştir (Ekinci vd. 2016). Şeftali mey-
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velerinin pu releri dietil eter ço zgeni kullanılarak 
sıvı-sıvı ekstraksiyon metodu ile ekstrakte edilmiş, 

aromatik bileşiklerin ayrımı DB-WAX kolonu ile 
gerçekleştirilmiş, taşıyıcı gaz olarak helyum kulla-

Meyve Bilimi/Fruit Science 
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nılmış ve akış hızı 3ml/dk olarak ayarlanmıştır. 
Bileşiklerin tanımlanmasında WILEY ve NIST ku -
tu phaneleri kullanılmıştır.  

I statiksel deg erlendirme: Deneme, tesadu f parselle-
ri deneme desenine go re u ç tekerru rlu  olarak yu ru -
tu lmu ş ve her tekerru rde 15 adet meyve kullanıl-
mış, deg erlendirmede tekerru rlu  okumaların orta-
lamaları alınmıştır.  

3. Bulgular ve Tartışma 

ANET 30 şeftali çeşidinde aroma bileşenlerinin 
depolama su resi deg işimi toplam aroma bileşenleri 
içindeki oransal deg eri “%” si ve miktar olarak “μg/
kg-meyve” olarak verilmiştir.  

Farklı uygulamalarla 60 gu n depolama yapılan 
meyvelerde başlangıçta aldehitler, laktonlar, alkol-
ler, esterler, terpenler ana aroma bileşenleri içinde 
toplam 13 adet olarak saptanan aroma bileşikleri 
sayısı, depolama su resi uzadıkça tu m uygulamalar-
da artmıştır. Bu artış kontrol meyvelerinde 20 gu n 
sonra 17, 40 gu n sonra 24 ve 60 gu n sonra 30 adete 
yu kselirken, 1-MCP ve MAP uygulanarak depolanan 
meyvelerde aroma bileşen sayısındaki artış daha az 
gerçekleşmiştir. En az artış ise depolama o ncesi 1-
MCP uygulanıp MAP içinde depolanan meyvelerde 
(19 adet) tespit edilmiştir. ANET 30 çeşidinde top-

lam aroma bileşenleri içinde majo r aroma bileşeni 
aldehitler, esterler ve laktonlar olarak tespit edil-
mesine karşılık depolama su resince aroma bileşen-
lerindeki deg işim farklılık go stermiştir. Başlangıçta 
ortalama %81.33 olan toplam aldehit bileşenleri, 
depolama su resince uygulamalara go re farklı du -
zeylerde azalarak 60.gu nde kontrol meyvelerinde 
%64.91, 1-MCP uygulanmış meyvelerde %65.3, 

MAP uygulamasında %69.04 ve 1-MCP + MAP uy-
gulamasında %71.79 du zeyine du şmu ştu r. Toplam 
aldehit grubu içinde hekzenal, 2-hekzenal, benza-
laldehit ve (E)-2-pentanal yu ksek oranda yer alan 
uçucu bileşenler olmasına karşılık, depolamanın 
sonuna dog ru çok du şu k oranlarda olsa β-
sikrositral, dekanal, dodekanal ve (E)-2-nonenal 
gibi aldehit bileşikleri olarak saptanmıştır. Aldehit 
grubu içinde en yu ksek orana sahip hekzanal ve 2-
hekzenal bileşikleri şeftalide daha çok ham meyve-
de hissedilen çimenimsi, yeşil bir aroma kokusunu 
ifade ederken, 2-hekzanal olgunlaşmamış şeftalide 
elma kokusuna benzer bir duyusal algılama da ya-
ratmaktadır. Dig er majo r aroma bileşeni olan ester-
ler ve laktonlarda depolama su resince uygulamala-
rına go re deg işen oranlarda artış saptanmıştır. 
Başlangıçta uygulama yapılmayan kontrol meyvele-
rinde %2.35 olan toplam ester oranı, 60 gu n depo-
lama sonunda %10.30 du zeyine artış go stermiştir. 
Genel olarak tu m depolama uygulamalarında kont-
rol meyvelerine go re artış daha du şu k oranlarda 
gerçekleşmiştir. Üygulamalar içinde en yu ksek 
oranda artış 1-MCP uygulanmış meyvelerde sapta-
nırken, bu uygulamayı MAP ve 1-MCP + MAP uygu-
lamasındaki meyveler izlemiştir. 60 gu nlu k depola-
ma sonunda kontrol meyvelerindeki başlangıca 

go re artış 4.38, 1MCP + MAP uygulanmış meyveler-
de 2.80 kat artış bulunmuştur. Toplam esterler 
içinde başlangıçta etil asetat, hekzil asetat, (Z)-3-
hekzil asetat etkin bileşikler olmasına karşılık de-
polama ilerledikçe 2-hekzil asetat, etil hekzonoat, 
depolamanın son do neminde ise çok az oranlarda 
da olsa etil oktanoat, etil hekzonoat saptanmıştır. 

Farklı Koşullarda Depolanan ANET 30 Şeftali Çeşidinin… 
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Şekil 1. ANET 30 şeftali çeşidinde farklı depolama uygulamalarının aroma bileşiklerindeki değişime etkisi (%)  

Figure 1. Effects of different storage systems on changes of flavor components of ANET 30 peach variety (%)  



Esterlerle birlikte şeftalinin kendine o zgu  kokusu-
nu veren bileşik olan laktonlar da depolama su re-
since artış go stermiştir. Kontrol meyvelerinde baş-
langıçta %4.06 oranında bulunan laktonlar, 
60.gu nde 2.5 kat artış go stererek %10.21 du zeyine 
yu kselmiştir. Depolama uygulamalarında benzer 
şekilde ancak daha du şu k oranlarda artış tespit 
edilmiştir. En du şu k artış esterlerde oldug u gibi 
yine 1-MCP + MAP uygulanmış meyvelerde go ru l-
mu ştu r. Depolamanın başlangıcında toplam lakton-
lar içinde δ –dekalakton, γ –dekalakton ve δ-
oktalakton etkin aroma bileşikleri olurken depola-
ma ile γ-hekzalakton ve depolamanın sonuna dog ru 
çok az miktarlarda (<%1.0) γ-heptalakton ve γ-
nonalakton tespit edilmiştir. ANET 30 şeftali çeşi-
dinde o zellikle depolamanın ilerlemesiyle birlikte 
alkoller ve terpenlerin oranlarında artışlar go ru l-
mu ştu r. Toplam alkoller içinde (Z)-3-hekzen-1-ol 
bileşig inin oransal yu kselişi ile toplam terpenler 
içerisinde linalool bileşig inin oransal yu kselişi dik-
kat çekmektedir. Olgunlaşmanın ilerlemesiyle alde-
hitlerin parçalanmasının sonucu olan bu yu kseliş-
ler uzun su re depolamada şeftalinin o zgu n kokusu-
nun kaybolmasını, meyvelerde istenmeyen alko-
lu msu  bir aromanın oluştug unu go stermektedir. 
Alkoller ve terpenlerde saptanan bu artışlar oran-
sal olarak ku çu k deg erlerde oluşmasına rag men 
şeftali meyvelerinin yeme olumunu olumsuz yo nde 
etkilemektedir (Şekil 1). 

ANET 30 şeftali çeşidi meyvelerinde depolama 
su resince aroma bileşenlerinin miktarındaki deg i-
şimler Çizelge 1’de verilmiştir. I lgili çizelge incele-
nirse depolama su resince tu m aroma bileşenlerin-
de farklı du zeylerde artış tespit edilmiştir. Şeftali 
meyvelerinde miktar olarak aromadan sorumlu 
majo r bileşenler olarak yine aldehitler, esterler ve 
laktonların oldug u go ru lmektedir. Bunlardan alde-
hitler depolama su resince oransal olarak azalması-
na karşılık, miktar olarak artmıştır. Kontrol meyve-
lerinde başlangıçta 318.42 μg/kg-meyve olan top-
lam aldehit miktarı 60 gu n depolama sonunda 3.35 
katı artış go stererek 1067.14 μg/kg-meyve deg eri-
ne ulaşmıştır. Depolama uygulamalarında ise atış 
oranı daha az gerçekleşmiştir. En az artış 1-MCP 
uygulamasından sonra MAP içerisinde depolanan 
meyvelerde 1.9 kat olarak tespit edilmiştir. Aldehit-
lerde miktar olarak artış oranı en fazla depolama-
nın sonuna dog ru gerçekleşmiştir. Toplam esterler 

ve laktonlar da miktar olarak depolama su resince 
artış go stermiştir. Ancak şeftalinin o zgu n aromasını 
veren bu bileşiklerdeki artış aldehitlerden çok daha 
fazla olmuştur. Başlangıçta 9.20 μg/kg-meyve olan 
toplam ester miktarı kontrol meyvelerinde 18.4 kat 
olurken, 1-MCP uygulanmış meyvelerde 17.7, MAP 
uygulamasında 8.7 kat ve 1-MCP + MAP uygulan-
mış meyvelerde 6.0 kat artış saptanmıştır. Benzer 
şekilde toplam lakton miktarı da depolama su resin-
ce uygulamalara bag lı olarak artış go stermiştir. 
Toplam lakton miktarı kontrol meyvelerinde baş-
langıçta 15.90 μg/kg-meyve iken 60 gu n sonra 10.6 
kat artış go stererek 167.86 μg/kg-meyve deg erine 
ulaşmıştır. Yine en az artış 4.2 kat ile 1-MCP uygu-
lanarak MAP içinde muhafaza edilen meyvelerde 
tespit edilmiştir. Şeftali meyvelerinde aşırı olgun-
laşma, yaşlanma ile birlikte oransal olarak artış 
go steren alkoller ve terpenlerde miktar olarak uy-
gulamalara go re farklı du zeylerde artış saptanmış-
tır. Kontrol meyvelerinde depolamanın başlangıcın-
da 3.99 μg/kg-meyve olan toplam alkol miktarı 
17.1 kat artış go stererek 60.gu nde 68.23 μg/kg-
meyve deg erine ulaşmıştır. Tu m depolama uygula-
malarında toplam alkollerdeki kantitatif artışlar 
çok daha du şu k du zeyde gerçekleşmiştir. Toplam 
alkollerde en az artış 1-MCP uygulanarak MAP içe-
risinde muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmiş-
tir. Bu uygulamadaki meyvelerde başlangıca go re 
artış sadece 5.3 kat olarak gerçekleşmiştir. Keza 
istenmeyen aroma bileşeni olan toplam terpenler 
miktarında da alkollere benzeyen bir artış go ru l-
mu ştu r. Ancak toplam terpenler miktarında depo-
lama su resince artış oranı alkollere go re daha du -
şu k du zeyde kalmıştır. Depolama su resince toplam 
aromatik bileşiklerin miktarında o nemli du zeyde 
artış saptanmıştır. Başlangıçta 391.52 μg/kg-meyve 
olan toplam uçucu bileşen miktarı tu m uygulama-
larda artış go stermiş ve 60 gu n depolama sonunda 
1 644.03 μg/kg-meyve deg erine ulaşmıştır. Aroma-
tik bileşiklerdeki hem oransal hem de kantitatif 
artışlar sert olgunlukta hasat edilen meyvelerde 
depolama su resince olgunlaşmanın ilerlemesi ve 60 
gu n gibi şeftali meyveleri için uzun bir depolama 
su resince kısmen meyvelerde kalite kaybının belir-
tileri olarak yorumlanabilir. Ancak bu artışların 
daha du şu k oranlarda gerçekleştig i depolama uy-
gulamaları olan 1-MCP ve MAP uygulamalarının 
meyvelerin olgunlaşma, yaşlanma hızını o nemli 
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Çizelge 2. ANET 30 şeftali çeşidinde farklı depolama uygulamalarının depolama başlangıcı ve 60 gün sonunda 
bazı olgunluk parametreleri deg erleri (Kaynaş vd. 2022) 
Table 2. Changes of some maturity parameters on initial and after 60 days stored of ANET 30 peach variety 
(Kaynaş vd. 2022) 

Üygulamalar 
Meyve eti sertlig i  
(kg) 

Suda ço zu nebilir kuru madde 
(%) 

Titre edilebilir asitlik  
(g.100 g-1 malik asit) 

Başlangıç     60. gu n Başlangıç       60. gu n Başlangıç     60. gu n 
Kontrol 7.81               5.53 11.37             13.18 0.570            0.449 
1-MCP 7.81               5.54 11.37             12.52 0.570            0.364 
MAP 7.81               6.02 11.37             11.84 0.570            0.375 
1-MCP + MAP 7.81               7.23 11.37             11.75 0.570            0.368 



du zeyde azalttıg ının bir go stergesidir.  

Şeftali meyvelerinin karakteristik kokularını veren 
laktonlar ve esterlerdeki artış, sert olumdaki mey-
velerde depolama sırasında olgunlug un ilerlemesi 
ile açıklanabilir (Do vd. 1969; Kader ve Mitchell, 
1989). Ancak bu bileşiklerdeki artış yanında 
alkoller ve terpenlerde de artışların go ru lmesi ise 
olgunlaşmanın ilerlemesi, yaşlanmanın başlaması 
dig er deyimle yeme kalitesindeki azalmanın belir-
tisidir. Şeftalideki o zgu n aromanın oluşumunda 
dog al olarak her tu rlu  uçucu maddelerin çok az 
miktarda veya konsantrasyonda da olsa etkilerini 
go stermektedir (Flath vd. 1981). Bu nedenle yeme 
olumuna ulaşmış bir şeftalide içerdig i aldehitler 
nedeniyle yeşilimsi, çimensi kokular yanında lak-
tonlar ve esterler nedeniyle meyvemsi, çiçeg imsi 
tatlı bir aroma da algılanmaktadır (Şeker vd. 2018). 
Çalışmamızda majo r bileşik olarak tespit edilen 
aldehitler metabolizmada parçalanarak esterler, 
laktonlar ve alkollere do nu şmektedir. Bu deg er-
lendirmemiz olgunlaşma ile aromadaki artışların 
meyvede metabolize olan şekerler, proteinler ve 
yag lardan kaynaklandıg ını, dolayısıyla olgunlaşma 
ile aroma oluşumunda, enzimlerle sentezlenmeden 
daha fazla parçalanma olayları ile ilgili oldug u 
açıklayan Heath ve Reineeccius (1986) ile Perez vd. 
(1996)’nin go ru şleriyle uyumludur. Dig er yandan 
bu bileşiklerdeki artışın kısmen çok du şu k oran-
larda bulunan dig er aromatik bileşiklerdeki par-
çalanmadan da kaynaklanabileceg i du şu nce-
sindeyiz. ANET 30 şeftali meyvelerinde o zellikle 
laktonlar ve esterlerdeki dig er bileşiklere go re artış 
oranlarının daha yu ksek olması meyvelerin tu ketici 
tarafından tercih edilecek bir o zellik olarak deg er-
lendirilmektedir. Buna ek olarak meyvelerdeki 
aldehitlerin miktarı henu z tam yeme olumuna 
ulaşmamış, alkollerdeki artış ise aşırı olgun-
laşmanın bir go stergesi olarak deg erlendirilmiştir. 
Bu go ru şu mu z,Selli ve Sansavini (1995), Lurie ve 
Crisosto (2005) ve Brizzolara vd. (2018)’nin bulgu-
larıyla desteklenmektedir. Tu m uygulamalarda 
laktonlar ve esterlerdeki artış kabul edilebilir 
du zeydedir. Çu nku  meyvelerde yapılan 
go zlemlerde herhangi bir u şu me zararı go zlen-
memiştir (Lurie ve Crisosto, 2005; Brizzolara vd. 
2018).  

Aroma oluşumu yo nu nden çalışmamızda yer alan 
uygulamalardan elde edilen bulgulara go re kontrol 
meyvelerinin en fazla 40 gu n depolanabileceg i, 1-
MCP ve MAP uygulamaları ile bu su reyi 5-10 gu n 
arasında uzatılabileceg i ortaya çıkmıştır. Ancak 60 
gu nlu k bir depolama amaçlanması halinde en 
olumlu aroma oluşumu için meyvelerin 1-MCP uy-
gulamasından sonra MAP koşullarında muhafaza 
edilmesi uygun bulunmuştur. Çalışmada yer alan 
depolama uygulamalarından 1-MCP, meyvelerde 
olgunlug u hızlandıran etilen sentezini ya-
vaşlattıg ından, durdurdug undan olgunlug u gecik-

tirmesi etkisi ile bilinmektedir. Bulgularımıza go re 
1-MCP uygulanmış meyvelerde kontrol meyvelere 
go re aroma oluşumu kısmen daha du şu k oranlarda 
gerçekleşmiştir. Bu sonuç Ortiz vd. (2010) ile Cai 
vd. (2019)’nin farklı şeftali çeşitlerinde 1-MCP 
kullanımı ile aroma gelişiminin yavaşladıg ı şeklin-
deki bulgularıyla o rtu şmektedir. Wang vd. 
(2020)’nin 1-MCP uygulamasının şeftalinin raf 
o mru  su resince aroma bileşenlerindeki gelişmeyi 
yavaşlattıg ını, raf o mru nu  2-4 gu n arasında uzattıg ı 
şeklindeki bulguları ile çalışmamızda saptamış 
oldug umuz aroma oluşumunun depolama 
o mru nu nde 5-10 gu nlu k artışla paralellik 
go stermektedir. Çalışmada yer alan MAP 
koşullarında depolamada benzer şekilde muhafaza 
su resini uzatmak için alternatif bir uygulama 
olarak tespit edilmiştir. Ancak aroma oluşumunda 
herhangi bir olumsuz etkilenme olmadan 60 gu n 
gibi daha uzun su re depolamada 1-MCP + MAP 
uygulamasının o nerilmesi uygun bulunmuştur. Bu 
deg erlendirme, Zhou vd. (2018) tarafından açık-
landıg ı u zere ambalaj içindeki meyvelerin solu-
numları sonucu oluşan atmosferik koşullardan ileri 
geleceg i şeklindeki açıklamaları ile uyumludur. 
ANET 30 şeftali çeşidi meyvelerinin muhafazası 
su resince aroma bileşiklerinde saptanan bulgular 
u zerine yaptıg ımız deg erlendirmeler Çizelge 2’de 
verilen olgunluktaki gelişmeleri go steren bazı 
fiziksel ve kimyasal deg erlerdeki deg işimle de 
desteklenmektedir (Kaynaş vd. 2022).  

4. Sonuç 

Sonuç olarak, ANET 30 meyvelerinde majo r aroma 
bileşiklerin aldehitler, esterler ve laktonlar oldug u 
ve depolama su resince olgunlaşma ile birlikte aro-
ma bileşenlerinin sayısının arttıg ı saptanmıştır. 
Dig er yandan depolama su resince toplam aldehit 
bileşiklerinin aromayı oluşumu içindeki oransal 
payı azalırken, esterler ve laktonların oransal pa-
yında artış tespit edilmiştir. Depolamanın sonuna 
dog ru meyvelerde aşırı olgunlaşma ve yaşlanma ile 
birlikte istenmeyen alkoller ve terpenlerin oranı da 
artış go stermiştir. 1-MCP ve MAP uygulamaları 
olgunlug u geciktirdikleri için şeftali meyvelerinin 
aroma oluşumunu geriletmiş ancak bu o zellikte en 
iyi sonuç 1-MCP uygulandıktan sonra MAP içerisin-
de muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmiştir.  

Teşekkür 

Araştırıcılar olarak bu çalışmaya destek veren AEP 
Anadolu Etap Penkon Gıda ve Tarım Ü ru nleri Sana-
yi ve Tic. A.Ş.’ye teşekku r ederiz.  
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