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Oz: Caligmada; Pink Lady elma cesidi meyvelerinde farkli depolama sistemlerinin ve hasat sonrasi 1-MCP
uygulamasinin depolama boyunca kalite 6zelliklerine etkileri incelenmistir. Bu kapsamda Pink Lady elma ¢esidine ait
meyvelerde dinamik kontrollii atmosfer (DKA)’ de depolama sistemi, hasat sonrasi normal depoda 1-
Methylcyclopropene (1-MCP) uygulamasi ve bu uygulamanin DKA ile olan kombinasyonu uygulanmigtir. Bu
uygulamalar ile herhangi bir uygulamaya tabi tutulmayip normal soguk depoda muhafaza edilen kontrol meyveleri O-
1°C sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda sirasiyla 60, 120, 180 ve 240 giin siireyle depolanmistir. Depolamanin
baslangicinda ve her depolama doneminden sonra meyvelerde; et rengi degisimi, meyve eti sertligi (MES), suda
¢oztinebilir kuru madde (SCKM) miktari, titre edilebilir asitlik (TEA), toplam fenolik bilesik igerigi ve ¢liriime orani
gibi bazi kalite 6zellikleri incelenmistir.

Bulgularimiza gére; muhafaza siiresi, incelenen kalite parametreleri tizerinde etkili olmus, depolama siiresinin uzamasi
kalite kayiplarin1 beraberinde getirmistir. Bunun yaninda; depolama siiresince kalitenin korundugu meyveler dinamik
kontrollii atmosferde depolanan ve 1- Methylcyclopropene uygulamasina tabi tutulanlar olmuslardir. Bunu normal
atmosfer kosullarinda 1- Methylcyclopropene uygulamasi izlemistir.

Anahtar Kelimeler: Pink Lady, dinamik kontrollii atmosfer, 1- MCP, muhafaza, kalite

The Effects of Dynamic Controlled Atmosphere and 1- Methylcyclopropene Treatments
on Quality of Pink Lady Apple Cultivar

Abstract: In this research the effects of different storage systems on some quality parameters on Pink Lady apple fruits
during long term storage period were studied. For this purpose, dynamic controlled atmosphere storage system,
postharvest 1-Methylcyclopropene treatment and the combination of this treatment with this storage system were
materialized on Pink Lady apple fruits harvested from Canakkale. Treated fruits and untreated control fruits were stored
at 0-1°C temperature and 90-95% relative humidity conditions for 60, 120, 180 and 240 days. Some quality parameters
such as flesh color, fruit firmness, soluble solids content, malic acid content, total phenolic compounds and decay
incidence were evaluated before storage and each storage periods. According to the results, storage period was found
significant on each quality parameter. Thus prolonged storage period caused quality losses. Furthermore, higher quality
fruits were obtained from 1-Methylcyclopropene treatment and dynamic controlled atmosphere storage combination. 1-
Methylcyclopropene treated fruits followed this combination.

Keywords: Pink Lady, dynamic controlled atmosphere, 1-MCP, storage, quality

1. Giris

Avusturalya’da Lady Williams ve Golden
Delicious elma gesitlerinin melezlenmesi sonucu
elde edilen Pink Lady elma gesidi; meyve sekli,
rengi, iistlin yeme 6zelligi, cok ge¢ olgunlagmasi
ve iyi bir muhafaza performansi gostermesi gibi
nedenlerle i¢ ve dis pazarlarda giin gegtikge talebi
artan bir ¢esittir (Corrigan ve ark., 1997).

Elma muhafazasinda depolama kayiplarmin
azaltilmasi ve muhafaza siiresinin uzatilmasi
amactyla kontrollii atmosferde depolama (KA)
teknigi gliniimiizde gelismis iilkeler ve lilkemizde
genig kullanim bulmustur. Diger meyve ve sebze
tiirlerinin depolanmasinda da ticari kulllanimina
baglanmis olup, bahge iiriinlerinin depolanabilirlik
potansiyelini  artirmakta muhafaza siiresini
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uzatmakta ve enerji kullanimini azaltmaktad:
(Drake ve Elfying, 2004), muhafaza siiresince
solunum hizi, etilen sentezi ve su kaybim
azaltmaktadir (Ma ve Chen, 2003). KA’in bu
etkileri Pink Lady elma ¢esidinde de belirgin bir
sekilde saptanmigtir (Cripps ve ark., 1993). Buna
karsin; KA depolama elmada i¢ kararmasi ve CO»
konsantrasyonunun yiiksekliginden kaynaklanan
onemli fizyolojik bozukluklara da neden
olabilmektedir (Volz ve ark., 1998; Thompson,
2010).

Elma, armut gibi klimakterik gosteren meyve
tirlerinde igsel etilen sentezini yavaslatan,
durduran bir kimyasal olan 1-MCP, son yillarda
bu iirlinlerin depolanmasinda yaygin kullanim
bulmustur (Sisler ve Serek, 1997). Kontrollu
atmosferde depolamanin maliyeti ve kontrol
gicliikleri  karsisinda, kullanim  kolayligi,
olgunlagma tizerine etkileri ve uygulanabilirligin
yiikksek olmast sonucu 1-MCP kullanimini
yayginlagmistir. Bu konuda gergeklestirilen
aragtrma  programlar1 da  bu  goriisi
desteklemektedir. 1-MCP kimyasal olarak etilen
reseptorlerini  tutan ve etilen baglanmasini
engelleyerek  aktivasyonun  gergeklesmesini
onlemektedir. Ancak 1-MCP maddesinin etkili
uygulama konsantrasyonu; {riin tlirll, c¢esidi,
uygulama zamani, uygulama sicakligi ve
uygulama bigimine gore degisiklikler gdsterdigi
icin bu konuda aragtirma programlarinin
gelistirilmesine ihtiyag vardir (Watkins, 2002).

Calismamizin amaci; Ozgiin kalitesi, ge¢
olgunlagmasi, iistiin aromasi ve tat Ozellikleri
nedeniyle ilkemizde de genis alanlara dikimi
yapilan,pazar degeri oldukca yiiksek olan Pink
Lady elma ¢esidinde dinamik kontrollu atmosfer
depolama teknigi ve [-MCP uygulamasinin
kombine olarak kullanilmas: ile en az kayipla,
daha uzun siire depolanabilme sansinin
incelenmesidir.

2. Materyal ve Yontem

Calismamizda  bitkisel materyal olarak
Canakkale’de bir 06zel iireticinin bahgesinden
temin edilen 8 yashh M9 anacima asili Pink Lady
¢esidinin  Cripps Pink klonuna ait meyveler

kullanilmigtir. Meyveler Canakkale yoresinde
daha once yapilmig ¢alismanin bulgulari 1g1ginda
hasat olgunlugunda derilmislerdir (05.11.2014).
Buna gore, MES degeri 8.5-9.5 kg, SCKM orani
%13-14, nisasta dagilim degeri 4 veya 5 oldugu
donem en uygun hasat zamani olarak kabul
edilmigtir (Biyikli, 2011). Hasat edilen meyveler
ayni giin Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bah¢e Bitkileri Boliimii soguk
arastirma odalarma nakledilmislerdir.
Caligmamizda 140-160 g agirhiginda, meyve
yiizeyinin en az %70’nin renklendigi meyveler
secilerek deneme materyali olarak kullanilmistir.

Hasat edildikten sonra segilen meyvelerin
yarisinda ruhsatinda yer aldigi tlizere 625 ppb
dozunda 1-Methylcyclopropane (1-MCP)
uygulamasi yapilmistir. 1-MCP uygulamasi118-
20°C sicaklikta, Im X 1m X 1m boyutlarinda, 1m3
hacminde seffaf bir kabin igerisinde 24 saat
stireyle gerceklestirilmistir. Uygulama
yapilmayan meyveler ise aym  sicaklik
kosullarinda 24 saat siireyle bekletilmislerdir. 1-
MCP uygulanan ve uygulanmayan meyveler
normal atmosfer (NA) ve dinamik kontrolli
atmosfer (DKA) kosullarinda (1.0 KPa CO; + 0.6
KPa Oy) depolanmak iizere tekrar iki ayr1 gruba
boliinmiiglerdir. Ayrica hi¢ bir uygulama
yapilmayan ve NA kosullarinda depolanan

meyveler kontrol grubu olarak
isimlendirilmiglerdir. 0-1°C sicaklik ve %85-90
oransal nem kosullarinda depolama
gergeklestirilmistir.

Depolama baglangicinda ve 60, 120, 180, 240
giin silireyle depolanan iiriinlerde baz1 kalite
ozellikleri saptanmigtir. Bu kapsamda; Effegi
sertlik dlceri (13mm ¢ap) kullanilarak meyvenin
iki ytizeyinden MES (kg), ayn1 meyvelerden elde
edilen meyve suyuinda Atago PAL-1 digital
refraktometre kullanilarak SCKM oran1 (%),
meyve suyunun bir baz ile ndtralizasyonu esasina
dayanan yontemle elmada malik asit cinsinden
TEA degeri (mg/100ml) saptanmigtir
(Anonymous, 1968). Meyve et rengindeki
degisimler tekerriir bazinda 10 adet meyvede
Minnolta CR-400 kolorimetre yardimiyla et rengi,
L* parlaklik degeri {izerinden 6l¢iilmiistiir.
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Toplam fenolik bilesik igerigi, gallik asit
standardina gore Folin- Ciocalteu metoduna gore
(mg /100g) saptanmustir (Zheng ve Wang, 2001).
Cirime oran1 ise, tim uygulamalara ait
meyvelerde her muhafaza siiresi sonunda
mantarsal veya bakteriyel etmenli ¢iliriime goriilen
meyvelerin tekerriir basina toplam meyveye orani
baz alinarak (%) deger iizerinden hesaplanmustir.

Calisma, tesadiif bloklar1 deneme desenine
gore 3 yinelemeli olarak diizenlenmis ve her
yinelemede 20 adet elma meyvesi kullanilmustir.
Elde edilen verilerle, SAS ver. 9.2 istatistik paket
programiyla varyans analizi yapilmig ve ortalama
degerler AOF coklu karsilastirma yontemiyle
p=0,05 diizeyinde degerlendirilmislerdir.

3. Bulgular ve Tartisma

Elmada depolanabilirligin hangi asamada
oldugunun en 1iyi belitilerinden olan meyve
yumugsamasi ¥ MES degerindeki degisimle ifade
edilmektedir. Calismamizda depolama siirecinde
MES  degerlerinde  azalma  goriilmiistir.
Baslangicta ortalama 8.64 kg olan MES’|
depolamadan 120 giin sonra 6.64 kg ve 240 giin
sonra 5.52 kg degerine diigmiistiir. Ortalama
degerler arasindaki farklilik istatistiki anlamda
onemli (p<0.05) bulunmus ve her siire ortalamasi
farkli smiflar icerisinde yer almistir (Cizelge 1).
Diger yandan MES degerlerindeki degisim
depolama uygulamalarina gore farklilik géstermis
ve ortalama degerler arasindaki bu farklilik
onemli (p<0.05) bulunmustur. Buna gére MES

degerindeki en az degisim 1-MCP uygulanmis ve
DKA’de depolanan meyvelerde goriilmiistiir.
Ancak, depolama siiresince MES degerindeki
azalma uygulamalara gore farklilik gostermistir.
Interaksiyon degerlerindeki bu farklilik istatistiki
anlamda 6nemli (p<0.05) bulunmustur. ilgili
cizelge incelenirse belirgin olarak 1-MCP+DKA
kosullarinda  depolanan meyvelerde sertlik
kaybinin en az oldugu goriilmektedir. Hi¢ bir
uygulama yapilmayan NA kosullarinda muhafaza
edilen meyvelerin 120 giin sonra gosterdikleri
sertlik ~ degeri  (5.19 kg), 1-MCP+DKA
kosullarinda saklanan meyvelerde 240 giin sonra
ortaya ¢ikmistir. MES degerindeki bu degisim
Abbe Fetel armut ¢esidi ile yapilan benzer bir
calismada (Sakaldas ve ark., 2010) ve sadece 1-
MCP  uygulamasmin  bile  olgunlasmay1
yavaslatmasi nedeniyle Empire, Delicious ve Law
Rome elma gesitlerinde de saptanmistir (Watkins
ve ark.,2000). Kisa siireli depolamalarda kontrolli
atmosfer sisteminini kullanilmasinin yerine aym
etkileri 1-MCP kullanimu ile saglanabilecegini
belirten  Thompson (2010), wuzun  siire
depolamalarda KA sisteminin kullanilmasini ama
¢ok daha uzun siire depolanma yapilacaksa her iki
uygulamanin kombinasyonunun basariy1
yiikselttigini ifade etmistir. Rizzola ve ark. (2005),
Conferans armudu ile yaptiklari ¢aligmada 1-MCP
ve DKA sisteminin birlikte kullanilmasmin KA
etkisini artirdigini, meyvelerde sertlik kaybi ve
aroma maddeleri sentezinin etkilenmeden uzun
siire depolandigini bildirmislerdir.

Cizelge 1. Pink Lady elma ¢esidinde 1-MCP uygulamas1 ve DKA sisteminin depolama siiresince meyve

sertligindeki degisime olan etkisi(kg)

Table 1. Effect of 1-MCP treatment and dynamic controlled atmosphere storage condition on fruit firmness

on Pink Lady apple varities (kg).

Uygulamalar Depolama Siiresi (giin) Uygulama
0 60 120 180 240 Ortalamasi

Kontrol 8.64a 6.29 9 5.19j 4.86 k 3.891 577C
1-MCP 8.64a 8.06 ¢ 7.12 de 6.67 f 6.07 h 7.31 AB
DCA 8.64 a 7.98 ¢ 7.04 ¢ 6.28 g 5.371i 7.06 B
1-MCP+DCA 8.64 a 8.33b 7.20d 7.11 de 6.75f 7.61 A
Siire Ort. 8.64 A 7.67B 6.64 C 6.23D 552 E
LSD (0.05) 0.3451 0.3086

LSD (0.05) Uygulama*Depolama siiresi: 0.154. Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade eder.

Klimakterik bir meyve olan elmada depolama
stiresince SCKM oraninda artis beklenen bir

sonugctur.

Caligmamizda depolama

SCKM oran siirekli artig gostermistir. Depolama

siiresince
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peryotlart ortalama degerleri birbirinden Snemli
diizeyde  (p<0.05) farkliik  gOstermistir.
Baslangigta ortalama %12.38 olan SCKM orani
olgunlagmanin ilerlemesiyle 240 giin depolama
sonunda %15.24 degerine ulasmistir. Depolama
uygulamalar1  ortalama  degerleri  dikkate
alindiginda normal depolama kosullarinda
muhafaza edilen meyveler ortalama %214.96
SCKM degeri ile olgunlasmanin en hizh
goriildiigi uygulama olurken, 1-MCP+DKA
kombine uygulandig1 meyveler %13.17 degeri ile
SCKM degerinin en az arttig1 uygulama olmustur.
Yapilan varyans analizi sonucunda uygulamalar
arasindaki farklilik p<0.05 diizeyinde Onemli
bulunmustur. Sadece 1-MCP uygulanan ve tek

basina DKA kosullarinda saklanan meyveler ise
ayni grup igerisinde yer almiglardir. SCKM
degerinde depolama siiresince goriillen degisim
farkli kosullarda muhafaza edilen meyvelerde
onemli (p<0.05) farklilik gostermistir. 1-MCP ve
DKA wuygulamasmin birlikte en iyl etkiyi
gosterdigi saptanmustir (Cizelge 2). 1-MCP’nin
etileni bloke etmesi, DKA kosullarinda ise
solunumun hemen hemen en diisiik diizeyde
tutulmast1 ~ (Thompson,  2010)  elmalarda
olgunlagmanin tamamen kontrol edildiginin
gostergesidir. Benzer bulgular armutta (Argenta
ve ark., 2003) ve farkli elma cesitlerinde de
saptanmigtir (Watkins ve ark., 2000).

Cizelge 2. Pink Lady elma ¢esidinde 1-MCP uygulamasi ve dinamik kontrollii atmosfer sisteminin depolama
siiresince suda ¢oziiniir kuru madde oranina olan etkisi(%)
Table 2. Effect of 1-MCP treatment and dynamic controlled atmosphere storage condition on soluble solids

on Pink Lady apple varities.

Uygulamalar Depolama Siiresi (giin) Uygulama
0 60 120 180 240 Ortalamasi

Kontrol 12.38j 13.28 fg 14.83 d 1752 a 16.78 b 14.96 A
1-MCP 12.38j 12.85 hi 13.441g 14.49d 1557¢ 13.75B
DCA 12.38 ] 12.89 h 13.59 f 15.36 c 15.37¢ 13.92B
1-MCP+DCA 12.38 ] 12.51ij 13.23 g 13.58 f 14.12¢ 13.17C
Siire ort. 12.38D 12.88C 13.77B 15.24 A 15.46 A
LSD (0.05) 0.4882 0.4367

LSD (0.05) Uygulama*Depolama siiresi: 0.3453. Farkli harfler farkl istatistiksel gruplari ifade eder.

Elmada tadin olusmasinda SCKM miktar: ile
birlikte etkili olan TEA degeri genel olarak
depolama siiresince azalma gdstermekte, SCKM
oranindaki artigla dengeye ulasarak 6zgiin tadin
olusumu  gerceklesmektedir.  Calismamizda
depolama stiresince TEA degeri belirgin sekilde
azalmistir. Depolama peryotlar1  arasindaki
farklilik 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Ortalama
degerler dikkate alindiginda depolamanin 180.
giiniinden sonra TEA degerindeki azalma nispeten
yavaglamistir. Depolama kosullari ortalama TEA
degerlerinde ise diger oOzelliklere paralel bir
degisim saptanmustir. En disilk TEA degeri
kontrol grubu elmalarda goriilirken sadece 1-
MCP uygulanmis ve 1-MCP+DKA
kombinasyonunda muhafaza edilen elmalardaki
degisim sinirli kalmis, ortalama deger yiiksek

bulunmustur. Bu baglamda; DKA kosullarinda

depolanan 1-MCP uygulanmis meyvelerde
depolama siiresince TEA miktarindaki azalis daha
diisik seviyede gerceklesmistir.  Uygulama
ortalamalar1 arasindaki farklilik istatistiki olarak
da onemli (p<0.05) bulunmustur. Uygulamalar
arasindaki farklilik depolama siireclerinde de
benzer sekilde gelismis, TEA degerindeki
azalmalar uygulamalara baghh olarak farkli
diizeylerde ger¢eklesmistir. Kontrol meyvelerinde
ilk 60 giin sonunda gerc¢eklesen TEA disiisii 1-
MCP+DKA kosullarinda saklanan meyvelerde
240 giin bile ayn1 diizeyde olmamigtir (Cizelge 3).
DKA, KA ve 1-MCP uygulamasiin en biiylik
etkisinin TEA degerindeki degisim oldugunu
belirten Kader (1986) ile Fan ve Mattheis (1999),
bu degisimin segilen uygulama dozu ve gaz
konsantrasyonlarina gore farklilik gosterecegini
bildirmiglerdir.
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Cizelge 3. Pink Lady elma cesidinde 1-MCP uygulamasi ve dinamik kontrollii atmosfer sisteminin depolama

stiresince TEA miktarina olan etkisi(malik asit ml/100ml)

Table 3. Effect of 1-MCP treatment and dynamic controlled atmosphere storage condition on titratable
acidity on Pink Lady apple varities (malic acid mg/100g)

Uygulamalar Depolama Siiresi (giin) Uygulama
0 60 120 180 240 Ortalamast

Kontrol 0.450 a 0.237 fgh 0.174 0.052 k 0.036 k 0.190C
1-MCP 0.450 a 0.335 bc 0.296 cd 0.255 efg 0.212 hij 0.310 AB
DCA 0.450 a 0.328 bc 0.282 de 0.226 ghi 0.186 ij 0.295 B
1-MCP+DCA 0.450 a 0.359 b 0.307 cd 0.295 cde 0.271 def 0.336 A
Siire ort. 0.450 A 0.315B 0.265C 0.207D 0.176 D
LSD (0.05) 0.0343 0.0307

LSD (0.05) Uygulama*Depolama siiresi: 0.0432. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade eder.

ve depo
kosullarindan kaynaklanan fizyolojik
bozulmalarin 6nemli bir gdstergesi olan et rengi

degisimi kapsaminda; depolama siiresi, 6énemli

Olgunlagsmanin ilerlemesi

seviyede (p<0.05) etkili bir faktor olmus,
depolama ilerledikge meyve et renginin
solgunlugu  dolayisiyla  parlakligin =~ kaybi

goriilmiistiir. Depolama siiresince meyve et rengi
parlakligi degerlerinde en hizli azalma kontrol
gorilmiistiir.

meyvelerinde Bunun yaninda;

calismada incelenen diger parametrelere benzer
sekilde, 1-MCP uygulamasia tabi tutularak DKA
kosullarinda depolanan meyvelerde et rengi
solgunlagmas1 daha az gerceklesmis, meyve et
rengi parlakligi diger uygulamalar 6zellikle NA
kosullarinda depolanan kontrol grubu meyvelere
gore daha belirgin bulunmustur (Cizelge 4). DKA
kosullarinda saklanan elmalarda meyve etinde
ozellikle diisiik O2’den kaynaklanan bir fizyolojik
bozulma belirtisi gérillmemistir.

Cizelge 4. Pink Lady elma ¢esidinde 1-MCP uygulamasi ve dinamik kontrollii atmosfer sisteminin depolama
stiresince meyve et rengi parlakligina olan etkisi(L*)
Table 4. Effect of 1-MCP treatment and dynamic controlled atmosphere storage condition on flesh color on

Pink Lady apple varities (L*)

Uygulamalar Depolama Siiresi (giin) Uygulama
0 60 120 180 240 Ortalamast

Kontrol 79.44 a 7158 f 61.16 | 58.29 m 56.45n 65.38 C
1-MCP 79.44 a 76.62 bc 73.08 e 68.59 h 64.41j 7243 B
DCA 79.44 a 76.27C 73.07¢e 66.53 | 63.11 k 71.68 B
1-MCP+DCA 79.44 a 77.34b 75.26d 73.41e 70.08 g 75.11 A
Siire ort. 79,44 A 75.45 B 70.64 C 66.70 D 63.51 E
LSD (0.05) 2.0265 1.8126

LSD (0.05) Uygulama*Depolama siiresi: 0.8049. Farkli harfler farkl istatistiksel gruplar ifade eder.

Toplam fenolik bilesik icerigi, incelenen diger
parametrelere benzer sekilde depolama siiresince
degisim gostermistir. S6z konusu degisim artig
seklinde gerceklesmistir. Tim uygulamalar
kapsaminda, depolama siiresince toplam fenolik
bilesik igerigi énemli diizeyde artis gostermistir
(p<0.05). Diger taraftan, 1-MCP uygulamas1 ve
DKA  depolama  sistemi bunlarin
kombinasyonu, diger benzer

sekilde onemli diizeyde etkili faktorler olarak

ve
parametrelere

tespit edilmistir (p<0.05). Bunun yaninda; diger

parametrelere benzer sekilde toplam fenolik
bilesik igerigi DKA kosullarinda 1-MCP
uygulamasina tabi tutulmus meyvelerde daha
diistik seviyede olmustur. S6z konusu uygulamay1
NA kosullarinda depolanan 1-MCP uygulanmis
meyveler izlemistir (Cizelge 5). Calismamizda 1-
MCP+DKA kosullarinda saklanan meyvelerde

saptanan  artis hizi, modifiye  atmosfer
kosullarinda saklanan dilimlenmis elmalarda da
benzer sekilde gergeklesmistir (Cocci  ve
ark.,2006).
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Cizelge 5. Pink Lady elma cesidinde 1-MCP uygulamasi ve dinamik kontrollii atmosfer sisteminin depolama
stiresince toplam fenolik bilesik igerigine olan etkisi(GAE mg/100g)
Table 5. Effect of 1-MCP treatment and dynamic controlled atmosphere storage condition on total phenolic

compounds on Pink Lady apple varities(GAE mg/100g)

Uygulamalar Depolama Siiresi Uygulama
0 60 120 180 240 Ortalamast

Kontrol 1028.73 k 1125.97 e 1215.73 ¢ 1316.33 a 1286.40 b 1194.63 A
1-MCP 1028.73 k 1063.37 | 1107.33 f 1175.87 d 1204.90 ¢ 1116.04 C
DCA 1028.73 k 1079.47 h 1172.83d 1205.90 ¢ 1313.07a 1160.00 B
1-MCP+DCA 1028.73 k 1051.37j 1095.87 g 1104.50 fg 112470 e 1081.03 D
Siire ort. 1028.73 E 1080.04 D 114794 C 1200.65 B 123227 A
LSD (0,05) 28.756 25.72

LSD (0,05) Uygulama*Depolama siiresi: 11.225. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade eder.

Pink Lady gibi muhafaza siirecinde fungal
etmenli bozulmalarm sik goriildiigi  elma
cesitlerinde; depolama siiresi, mantarsal etmenli
¢lirime orani tizerinde 6nemli diizeyde etkili bir
faktordiir.  Calismamizda da bu  genel
degerlendirmeyi  destekleyen bulgular elde
edilmistir. Depolama siiresi uzadik¢a tiim
uygulamalarda fungal etmenlerden kaynaklanan
girime  artmistir.  Kontrol = meyvelerinde
depolamanim ilk 60 giinlinden sonra baslayan

¢lirimeler sadece 1-MCP uygulanan ve uygulama

yapilmayan ama DKA kosullarinda saklanan
meyvelerde 120.giinde, 1-MCP+DKA
kosullarinda muhafaza edilen elmalarda ise
180.gilinde goriilmeye baslamistir. Kontrol grubu
meyvelerinde 240 giin depolama sonunda %23
olan c¢iirlime orani, 1-MCP+DKA kosullarinda
%7 diizeyinde kalmigtir (Sekil 1). Kontrol
meyvelerindeki ¢lirime orammin artigt  bu
meyvelerin fizyolojik olarak ileri olgunlagsma
asamasina gegtiklerinin bir géstergesidir (\Volz ve
ark., 1998).
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Sekil 1. Pink Lady elma ¢esidinde 1-MCP uygulamasi ve DKA sisteminin depolama siiresince ¢iiriime

oranina (%) olan etkisi

Figure 1. Effect of 1-MCP treatment and dynamic controlled atmosphere storage condition on decay ration

on Pink Lady apple varities (%).

4.Sonug¢

Calismamizin  sonuglarina gore; muhafaza
stiresi, Pink Lady elma ¢esidine ait meyvelerde
kalitenin korunumu kapsaminda 6nemli diizeyde
etkili bir faktor olmustur. Muhafaza siiresi
uzadikca kalite ve biyokimyasal ozelliklerde
olumsuz degisimler goriilmiis, kalite kayiplart

6

olmustur. Buna karsilik hasat sonrasi 1-MCP
kullannmi  ve DKA kosullarinda muhafaza
tekniginin kullanilmas1 bu kayiplart &nemli
diizeyde azaltmustir. Bununla birlikte en olumiu
sonuclar 1-MCP uygulamasina tabi tutularak
DKA sisteminde depolanan  meyvelerde
goriilmistir. Diger taraftan herhangi bir
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uygulama  yapilmaksizin DKA  kosullarda
depolanan meyveler ile 1-MCP uygulanarak NA
kosullarda muhafaza edilen meyveler arasinda
bazi parametreler bazinda ©6nemli farkliliklar
gOriilmistiir. Bu kapsamda, 1-MCP
uygulamasinin herhangi bir uygulama olmaksizin
DKA kosullarinda depolamaya alternatif bir kogul
saglayabilecegi diigtiniilmektedir. Ancak 6 aydan
daha fazla depolama yapilacaksa 1-MCP ve DKA
sisteminin kombine kullanilmas1 gerekmektedir.
Ihracat ve i¢ pazarda market degeri yiiksek olan
bu c¢esidin farli klonlarmin, farkli olgunluk
seviyelerinde DKA depolama ile farkli dozlarda
1-MCP uygulamalarimin interaksiyonlarinin tespit
edilmesi bu tistiin 6zellikli ¢esidin lilkemizde daha
uzun bir periyotta pazarlama potansiyelinin
saglanmasina katki sunacaktir.

Kaynaklar

Anonymous, 1968. International Federation of Fruit Juice
Producers No: 3.

Argenta, L.C., Fan, X.T., Mattheis, J.P., 2003. Influence
of 1-methylcyclopropene on ripening, storage life and
volatile production by d’Anjou cv. Pear fruit, J. Agric.
Food Chem. 51: 3585-3564.

Biyikli, Y., 2011. Canakkale yoresinde yetistirilen bazi
elma ¢esitlerinin  hasat olgunlugu diizeylerinin
belirlenmesi. (Lisans bitirme tezi) COMU Ziraat Fak.
Bahge Bit. Bol., 78s.

Cocci, E., Rocculi, P., Romani, S., Rosa, M.D., 2006.
Changes in nutritional properties of  inimally
processed apples during storage. Postharvest Biol.
Technol. 39(3):265-271.

Corrigan, V.K., Hurst, P.L., Boulton, G., 1997. Sensory
characteristics and consumer acceptability of ‘Pink
Lady’ and other late-season apple cultivars.
NewZealand J. Crop Hort. Sci. 25:375— 383.

Cripps, J.E.L., Richards, L.A., Mairata, A.M., 1993. ‘Pink
Lady’ apple. HortScience 28:1057.

Drake, S.R., Elfving, D.C., 2004. Quality of packed and
bin stored “Anjou” pears as influenced by storage
atmosphere and temperature, J. Food Qual. 27:141-
152.

Fan, X., Mattheis, JP., 1999. Impact of 1-
methylcyclopropene and methyl jasmonate on apple
volatile production. J. Agric. Food Chem. 47: 2847-
2853.

Kader, A.A., 1986. Biochemical and physiological basis
for effects of controlled and modified atmospheres on
fruits and vegetables. Food Technol. 40: 99-104.

Ma, S.S., Chen, P.M., 2003. Storage disorder and ripening
behavior of “Doyenne du Comice” pears in relation to
storage conditions, Postharvest Biol and Technol.
28:281-294.

Rizzola, A., Cambiaghi, P., Grassi, M., Zerbini, P.E.,
2005. Influence of 1-methylcyclopropone and storage
atmosphere on changes in volatile compounds and

fruit quality of Conference pears. J. Agric. And Food
Chem., 53:9781-9789.

Sakaldas, M., Kaynas, K., Yalav, F., Yurt, U., 2010.
Combined effects of controlled atmosphere storage
and 1-methylcyclopropene on stored fruit quality of
Abbé¢ Fétel pear. Acta Hort., 876:115-122.

Sisler, E.C., Serek, M., 1997. Inhibitors of ethylene
responses in plants at the receptor level: recent
developments. Physiol. Plant. 100: 577-582.

Thompson, A.K., 2010.Controlled atmosphere storage of
fruits and vegetables. (2.edition). CABI, ISBN:978 1
84593 646 4. UK.

Volz, R.K, Biasi, W.V., Grant, J.A., Mitcham, E.J., 1998.
Prediction of controlled atmosphere-induced flesh
browning in Fuji apple. Postharvest Biol. and Tech.
13:97- 107.

Watkins. C.B., Nock, J.F., Whitaker. B.D., 2000.
Responses of early, mid and late season apple cultivars
to postharvest application of 1-methylcyclopropene
(SmartFresh®) under air and controlled atmosphere
storage conditions. Postharvest Biol. and Tech. 19: 17-
32.

Watkins, C.B., 2002. Ethylene synthesis, mode of action,
consequences and control. In: Knee, M. (Ed.), Fruit
Quality and its Biological Basis. Sheffield Academic
Press, pp.180-224.

Zheng, W., Wang, S.Y., 2001. Antioxidant activity and
phenolic compounds in selected herbs. Journal of
Agricultural and Food Chemistry 49:5165-5170.



