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Oz

Bu calisma, Anadolu Etap Penkon Gida ve Tarim Uriinleri Sanayi ve Tic. A.S. bahgesinde iiretilen
ANET 30 seftali cesidine ait meyveler kullanilmis ve, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimiine ait soguk hava arastirma depolarinda gerceklestirilmistir. Cok ge¢ olgunlasan
meyveler 18 Ekim 2019 tarihinde hasat edilmis ve boliim tesislerine getirilmistir. Hasattan sonra 4 gruba ayrilan
meyvelerin bir kismina 625 ppb dozunda 1-Metilsiklopropan (1-MCP) uygulanmis, uygulama yapilan
meyvelerin yaris1 Xtend® torbalar icerisinde modifiye atmosfer paketleme (MAP) uygulamasi igin
kullanilmistir. Uygulama yapilmayan meyvelerin yarisi1 sadece MAP, diger yarisi da kontrol olarak ayrilmustir.
Tiim uygulamalar 0+£1°C sicaklik ve %9045 oransal nem kosullarinda 60 giin siireyle depolanmis ve 20 giin
arayla kalite 6zelliklerindeki degisim saptanmistir. Sonug olarak; ANET 30 seftali ¢esidi soguk hava deposunda
maksimum 25-30 giin depolanabilmesine karsilik, tek basina 1-MCP uygulamasi basarili olmamistir. Her ne
kadar bazi 6zellikler yoniinden olumlu sonug¢ alinmasina karsilik genel bir degerlendirme ile 1-MCP uygulamasi
ile depolama ancak 5-7 giin daha uzatabilmistir. Diger yandan sadece MAP ile 1-MCP uygulanmis ve MAP
icerisinde depolanan meyveler bu c¢alismada en iyi sonucu vermistir. Bu uygulamalarda meyvelerde renk
degisimi, sertlik gibi kalite 6zellikleri daha iyi korunmustur. Mantarsal enfeksiyonlar bu uygulamalarda diistik
oranda saptanmistir. Genel olarak MAP ve 1-MCP + MAP uygulamalari ile ANET 30 seftali ¢esidi meyvelerinin
mantarsal ¢iiriimeleri azaltict 6nlemler alarak ve MAP kullanarak bu kosullarda %10-15 agirlik kaybr ile 40 giin
depolanabilecegi sonucuna vartlmistir.
Anahtar Kelimeler: ANET 30 Seftali Cesidi, 1-Metilsiklopropan, Modifiye Atmosfer, Depolama, Kalite.

The Effects Of 1-Methylcylopropane And Modified Atmosphere Packaging On Storage
Quality Of Anet 30 Peach Variety

Abstract

This study was carried out in the cold research rooms of Horticulture Department of Agriculture Faculty
of Canakkale Onsekiz Mart University(COMU). The fruits of the ANET 30 peach variety that produced Anadolu
Etap Penkon Food and Agriculture Products Industry and Trade. Inc. were used. The fruits that ripened very late
and were harvested on 18 October 2019 were brought to the department. After harvest, the fruits were divided
into 4 groups and 1-methylcyclopropane (1-MCP) at a dose of 625 ppb was applied to some of the fruits, and
half of the treated fruits were used for modified atmosphere packaging (MAP) application in Xtend® bags. Half
of the untreated fruits were reserved as MAP only and the other half as control. All applications were stored at
0+1°C temperature and 90+5% relative humidity conditions for 60 days, and the change in quality characteristics
was determined at 20-day intervals. As a result, ANET 30 peach variety could be stored in cold stores for a
maximum of 25-30 days. However, 1-MCP application alone has not been successful. Although, positive results
were obtained in terms of some properties, with a general evaluation, 1-MCP application could only extend the
storage for 5-7 days. On the other hand, only MAP and 1-MCP were applied and fruits stored in MAP gave the
best results in this study. In these applications, many quality characteristics such as color change and hardness of
fruits were better preserved. Fungal infections were detected at a low rate in these applications. It was concluded
that with MAP and 1 _MCP + MAP applications, ANET 30 peach variety fruits could be stored for 40 days with
10-15% weight loss under these conditions by taking measures to reduce fungal decay and using MAP.
Keywords: ANET 30 Peach Variety, 1-Methylcylopropane, Modified Atmosphere, Storage, Quality.

99



COMU Zir. Fak. Derg. (COMU J. Agric. Fac.)
2022: 10 (1): 99-107

ISSN: 2147-8384 / e-ISSN: 2564-6826

doi: 10.33202/comuagri. 1075747

Giris

Seftali (Prunus persica), diinyada iliman iklim bolgelerinde, genel olarak Ekvator’un 25-45
enlem dereceleri arasindaki yaygin olarak yetistiriciligi yapilan ve insanlar tarafindan sevilerek
tikketilen meyve tiirlerinden biridir. Diinya seftali ve nektarin iiretiminde (25 milyon ton) iilkemiz
856.500 tonla 5. sirada yer almaktadir. Canakkale ilimiz 126 489 ton seftali ve 36 654 ton nektarin
iretimi ile en fazla tiretim yapan ildir (Giir ve ark., 2020; Anonymus, 2021). Tiirkiye’de yil icerisinde
farkli iklim kosullart nedeniyle ¢ok erkenci ve ¢ok gegci gesitlerin yer aldig1 pazarda bes ay taze seftali
tilketime sunulmaktadir. Tirkiye’de bugline kadar seftali ihracatinin gelismesinin 6niindeki temel
engellerden biri diger lilkelere gore gegci, pazar isteklerine uygun, seftali ¢esitlerinin yetistirilmemesi
ve seftali meyvesinin ¢ok kisitli depolama siiresi ve raf omriidiir. Calismada kullanilan ANET 30
cesidi oOzellikle dis pazarda ragbet gérmesi nedeniyle pazara sunma siiresini uzatma yoniinden
depolanarak raf 6miirlerini uzatmak iilke ekonomisi yoniinden 6énem tagimaktadir.

Seftali ideal depolama kosullarinda (0°C sicaklik, %90 oransal nem) 3-4 hafta depolanabilen
fizyolojik olarak hizla bozulan ve mantarsal ¢iirlimelere ¢ok hassas bir meyve tiiriidiir. Depolama
stiresi boyunca seftalideki kayip oram1 %12-28 arasinda degismekte olup bu kayiplarin en biiyiik
kismini agirlik kayiplari, yiinliilesme, meyve eti kahverengilesmesi, tisiime zarar1 gibi fizyolojik
bozulmalar ile kahverengi ¢iiriikliik, (Sclerontina fructicola), monilia ¢lirikligt (Monilinia fructicola)
ve rizopus c¢lirlikligli (Rhizopus stolonifer) gibi mantarsal etmenlerden kaynaklanmaktadir. Su kayb1
ile birlikte bu bozulmalar 6nemli ticari kayiplara neden olmaktadir (Ertan ve ark., 1984; Kurnaz ve
Kaska,1992; Agar ve ark.,1994; Akbudak, 1999; Crisosto ve Mitchell, 1999; Crisosto, 2002; Akbudak
ve Eris, 2004; Lurie ve Crisosto, 2005; Neves ve ark.,2013; Bal, 2016; Kesmen ve Kaynas, 2018).

Meyvelerin soguk hava depolarinda muhafaza edilmesinin amaci; diisiik sicakliklarda
solunumu ve dolayisiyla etilen sentezini azaltmak boylelikle fizyolojik Omriiniin yavaglatilmas1 ve
depolama siiresinin uzatabilmesi gibi avantajlar1 ile seftali muhafazasinda esas olarak kullanilan
yontemdir. Tek basina sogukta muhafaza ile olgunlagsma isleminin engellenmesi miimkiin
olmamaktadir. Meyvelerdeki olgunlasma, yaslanmanin yavaslatilmasi, solunum ve etilen tiretiminin
azaltilmas1 amaciyla uzun yillar boyunca birgok yontem gelistirilmistir. Olgunlasma, yaslanmanin yani
sira seftalide mantarsal etmenlerden ileri gelen ciirlimeleri, fizyolojik bozulmalart ve su kaybini
azaltmak amaciyla yeni hasat sonrasi stratejilerin gelistirilmesi olduk¢a 6nemli bir konudur. Bu
kapsamda MAP veya kontrollii atmosferde (KA) muhafaza ile iriinii g¢evreleyen atmosferin
degistirilmesi, sartlandirilmas: meyvelerin fizyolojik yapisin1 bozmadan, daha diisiik solunum hiz1 ve
buna bagli olarak su kaybinin azaltilmasi, 1-MCP gibi etilen sentezini yavaglatan ve/veya durduran
kimyasallarin kullamimi giiniimiizde yer alan uygulamalardir (Gorney ve Kader, 1996; Drake ve
Elfying, 2004).

Seftali depolanmasinda MAP kullanim ile ilgili yapilan arastirmalar su kaybinin azaltilmasi
ve metabolizmanin yavaslatilmasi amaciyla farkli gaz gegirgenliklerine sahip polietilen torbalarin
kullanimina yoneliktir. Bunun yaninda hasattan sonra depolama asamasinda organik bilesiklerin
kullanilmasi ile su kayb1 ve mantarsal ¢iirlimelerin 6nlenmesi tizerine de bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir
(Beaudry ve ark., 1992; Akbudak, 1999; Zoffoli ve ark., 2001; Koyuncu ve ark. 2005; Lurie ve
Crisosto, 2005; Sakaldas ve ark., 2013; Neves ve ark., 2013; Kesmen ve Kaynas, 2018).

Taze meyve ve sebze muhafazasinda basarinin 6nemli etkenlerinden biri de {iriin tarafindan
sentezlenen etilenin kontroliidiir. Bugiine kadar igsel etilen sentezinin yavaslatilmasi veya
durdurulmas1 konusunda pek ¢ok calisma yapilmistir. Bunlar igerisinde depo atmosferinden etilenin
temizlenmesi, etilen emici kimyasallarin kullanimi1 yaninda son yillarda 1-MCP taze meyve ve
sebzelerde oOzellikle klimakterik gosteren meyvelerde ticari olarak ¢ok yaygin kullanilmaya
baslanmistir. Hiicre zarindaki etilen reseptorlerine yerleserek etilen sentezini yavaslatan/durduran 1-
MCP adeta depolamada bir devrim yaratmustir (Sisler ve Serek, 1997; Watkins ve ark., 2000;
Blankenship ve Dole, 2003). Bununla ilgili olarak tiim diinyada ve Tiirkiye’de ¢ok fazla arastirma
yapilmistir. Ancak diger meyve tiirlerine gore seftali i¢in kullanma sansinin yaratilacagi arastirma
sayist azdir. Diger seftali ve nektarin ¢esitlerinde 1-MCP kullanimi tizerinde yapilan calismalarda
olgunlugun- yaslanmanin geciktirilmesi iizerine etkili oldugu &zellikle meyve eti sertligi ve kabuk
renginin muhafaza siiresince korundugu goézlenmistir (Kaynas ve ark., 2006). Ancak arastirma
projesinin bitkisel materyalini olusturan seftali ¢esitlerinde higbir ¢aligma yapilmamustir.
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Seftali meyvesinde doku yapisinin ¢ok duyarli olmasi ve hizli metabolizmasi nedeniyle
depolamada kalitenin korunmasi i¢in mutlaka yeni teknolojilerin kullanilmasi gerekliligi ortaya
c¢ikmistir. Bu ¢alismada, hasattan sonra 1-MCP kullanilmast ve MAP ambalaj sistemiyle depolama
yapilarak depolama siiresinin uzatilmasi ile hem i¢ pazar hem de dis pazar icin ek katma deger
yaratabilme olanagi arastirilmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu ¢alismada kullanilan meyveler Anadolu Etap Penkon Gida ve Tarim Uriinleri Sanayi ve
Tic. A.S. tarafindan 2013 yilinda, Cadaman anac1 {izerine asili ve spinder terbiye sistemi ile tesis
edilmis 6 yasindaki agaclardan sertlik, suda eriyebilir kuru madde oram1 ve kabuk rengi dikkate
alinarak hasat edilmistir. ANET 30 kod numarali gesit Ispanya orjinli olup, ¢ok gecci (Canakkale
kosullarinda Ekim aymin ikinci yarisi) et seftalisi sinifinda, sanayiye uygun siki etli, kabuk ve et rengi
sar1 olan, Ozellikle IQF (Individual Quick Freezing - Bireysel Hizli Dondurma) sanayide
degerlendirmeye uygun ancak i¢ pazarda taze tiiketim i¢cinde ¢ok talep gérmiis bir cesittir. Hasat edilen
meyveler ayni firmanin Génen’de bulunan tesislerinde 4-5°C sicaklikta 24 saat kadar bekletildikten
sonra, 24 saat siireyle 625 ppb dozunda ticari ruhsata sahip 1-Methylcyclopropane (Smartfresh®)
uygulamasina tabi tutulmuslardir. Uygulamadan sonra COMU Ziraat Fakiiltesine getirilen meyveler
Bahce Bitkileri Boliimii termomekanik sogutmali odalarda 0+£1°C sicaklik, %90+5 oransal nem
kosullarinda 60 giin siireyle depolanmislar ve 20 giin arayla kalite Ozelliklerindeki degisim
saptanmistir. MAP uygulamasinda 6zel gegirimli Xtend® torbalar kullanilmistir.

Yontem

Depolama c¢alismasinda a) Kontrol, b) Depolama 6ncesi 1-MCP uygulanmis meyveler, c)
MAP igerisinde ve d) 1-MCP uygulanmis ve MAP kosullarinda depolama (1-MCP + MAP) olmak
tizere 4 farkli uygulama yer almistir. Baslangic ve depolama siiresince 20, 40 ve 60. giinlerde
incelenen kalite 6zellikleri agagida verilmistir.

Agirlik kaybi: Tiim uygulamalarda 6nceden numaralandirilmis meyvelerde her tekerriirde 15
meyve olacak sekilde hassas terazide tartim yoluyla belirlenmis ve % olarak degerlendirilmistir.

Meyve eti sertligi (MES): Meyvenin iki yanagindan el penatrometresi (8 mm u¢) kullanilarak
kg olarak Sl¢tilmiistiir.

Suda ¢oziinebilir toplam kuru madde oram1 (SCKM): Digital refraktometre yardimiyla
dogrudan % olarak okuma yapilmistir)

Titre edilebilir asitlik (TEA): Meyve piirelerinde elektrometrik olarak pH metre yardimiyla
nétralizasyon esasina gore yapilmistir ve seftalide etkin asit formu olan malik asit cinsinden (g.100 g-
" degerlendirilmistir (Anonymous, 1968).

Meyve kabuk rengi: Meyvenin ekvator diizeyinde Minolta Kolorimetresi (CR 400)
kullanilarak L*, a*, b* degerleri saptanmis ve a* ve b* degerlerine gore hesaplanan hue agisi (h°) ve
kroma (C*) degerleri ile L* degerleri kullanilmistir (McGuire, 1992).

Toplam seker icerigi: Dinitrofenol yontemi ile Shimadzu UV-VIS spektrofotometre
yardimiyla (g.100 g-') cinsinden tayin edilmistir (Ross, 1959).

Istatiksel degerlendirme: Deneme, tesadiif parselleri deneme desenine gore ii¢ tekerriirlii
olarak ytritiilmiis ve her tekerriirde 15 adet meyve kullanilmistir. Elde edilen bulgular, “SAS ver.9”
istatistik paket programi yardimiyla varyans analizine ve ¢oklu karsilastirma testine tabi tutulmus,
ortalama degerler LSD testiyle (p<0.05) degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Depolama siiresince meyvelerde goriilen yiinliilesme, meyve eti kahverengilesmesi, tisiime
zarar1 gibi fizyolojik bozulmalar ve mantarsal bozulmalar gozlemsel olarak saptanmis olup ayr bir
calisma konusu olarak degerlendirilecektir.

Agirhik Kayb

Taze meyve ve sebzelerde depolama siiresince goriillen agirlik kaybi en 6nemli ticari bir
parametredir. ANET 30 seftali ¢cesidinde deneme baslangicinda numaralandirilmis meyvelerin 20 giin
arayla yapilan tartimlarla saptanan kayip oranlarinin verildigi Sekil 1°de goriilecegi gibi tiim
uygulamalarda baslangica gére depolama siiresince agirlik kaybi artmistir. Burada dikkat ¢eken nokta
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tiim uygulamalarda 20 giin depolama sonunda yaklasik %10 olan toplam agirlik kaybi, hi¢c uygulama
yapilmamis kontrol meyvelerinde 40.giinde tiim meyveler bozuldugu i¢in deger alinmamustir. Diger
uygulamalarda ise ancak gozlemlerde 50. giinden sonra meyvelerde bozulma oranlari artmig ve 60 giin
sonra baglangica gore 1-MCP uygulamasinda %18.6; 1-MCP + MAP uygulamasinda %16.9 ve MAP
uygulamasinda %15.1 agirlik kayb1 saptanmustir. Agirlik kaybinin %15 degerini asmasi1 durumunda
meyvelerde belirgin bir burusma goriilmiistiir. Uygulamalar yoniinden MAP’de meyveler ile depo
ortami arasinda bariyer gorevi géren Xtend® torbalar agirlik kaybinin azaltilmasi konusunda ¢ok
basarili olmustur. 1-MCP + MAP uygulamasinda kismen fazla olan agirlik kaybinin meyvelerin
hasattan sonra 1-MCP uygulamasinda bekletilmesinden kaynaklanabilecegini diistinmekteyiz. Diger
aragtirmalarda seftali icin 20 giin depolamada verilen %20’lik agirlik kayiplar ile karsilastirildiginda
ANET 30 c¢esidinin 60 giin depolamasinda bu degere ulasilamamistir (Crisosto ve Mitchell, 1999;
Crisosto, 2002; Akbudak ve Eris, 2004; Lurie ve Crisosto, 2005; Neves ve ark.,2013; Bal, 2016;
Kesmen ve Kaynas, 2018).
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20. Giin 40. Giin 60. Giin

Sekil 1. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli uygulamalarda depolanan meyvelerde toplam agirlik kaybi degerleri
(%)
Figure 1. Total weight loss rate during storage periods in different treatments of ANET 30 peach varieties fruits
(%)

Meyve Eti Sertligi (MES)

ANET 30 seftali ¢esidine ait meyvelerde MES degeri depolama siiresince 6nemli diizeyde
azalmistir. Baglangicta 7.81 kg olan MES degeri, 20.gtinde 6.73 kg, 40.gtinde 5.28 kg ve 60 giin sonra
4.50 kg degerine diismiistiir. Depolama donemleri ortalama degerleri arasindaki farklilik p<0.05
diizeyinde 6nemli bulunmus ve her depolama dénemi ayri istatistiksel sinif igerisinde yer almistir.
Depolama siiresince 20 giinden sonra 1-MCP + MAP uygulamasi hari¢ diger uygulamalarda hizl
sertlik kayb1 goriilmiistiir. Diger yandan depolama uygulamalar1 arasindaki ortalama MES degerleri
arasinda da onemli (p<0.05) farklilik saptanmistir. Ortalama sertlik degerleri dikkate alindiginda 1-
MCP + MAP uygulamas1 hari¢ diger uygulamalar ayni istatistiki simf icerisinde yer almislardir.
Depolama uygulamalar1 ve depolama siireleri interaksiyonu istatistiki olarak (p<0.05) oOnemli
bulunmustur. Seftali meyvelerinin depolanma siiresince sertlik kayiplar1 uygulamalara gore farkli
diizeylerde gerceklesmistir. Baslangica gore 60 giin depolama sonrasinda MES kaybi kontrol
meyvelerinde %53.7, 1-MCP uygulanmis meyvelerde %53.1, sadece MAP kosullarinda %47.27
olurken 1-MCP uygulanarak MAP kosullarinda muhafaza edilen meyvelerde %15.49 olarak
gergeklesmistir (Cizelge 1). Bu uygulama hari¢ diger uygulamalarda sadece sertligin korunmasinda 40
giin maksimum siire olarak diisiiniilebilir. Seftali meyvelerinde hasattan sonra depolama siiresince
MES degerlerindeki azalma hiicrelerin orta lamellerinde bulunan pektin bilesiklerinin degisiminden
kaynaklanmaktadir. Hasattan sonra protopektinlerin suda ¢6ziinebilir pektinlere doniisiimii sonucu
meyvelerin sertligi, dayaniklilik azalmaktadir. Bu 6zellik hemen tiim seftali depolama c¢aligmalarinin
ortak bulgusudur (Kurnaz ve Kaska,1992; Zoffoli ve ark., 2001; Koyuncu ve ark. 2005; Lurie ve
Crisosto, 2005; Sakaldas ve ark., 2013; Kesmen ve Kaynas, 2018). Ayrica seftali i¢in ¢ok uzun bir
siire olan 60 giin depolama ile meyvenin yaslanmasi sonucu sertlikte de azalmanin gériilmesi dogaldir.
Buna karsilik calismada 1-MCP + MAP uygulamasinda MES ¢ok diisiik oranda gergeklesmistir.
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Cizelge 1. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli uygulamalarda depolanan meyvelerde sertlik degerlerindeki degisim
(kg)*

Table 1. Changes of fruit firmness during storage periods in different treatments of ANET 30 peach varieties
fruits (kg)

Uygulamalar Baslangi¢ 20. giin 40. giin 60. giin Uygulama Ort.
Kontrol 7.81a 6.41 ab 4.28 cd 3.61d 5.53B

1-MCP 7.81a 6.52 ab 4.15cd 3.66d 5.54B

MAP 7.81a 6.58 ab 5.57 be 4.12cd 6.02B
1-MCP+MAP 7.81a 741 a 7.13 a 6.60 ab 723 A

Depo. Siire. Ort. 7.81 A 6.73B 528 C 450D

LSD 0.7762 0,7762
LSD (uyg*siire) 1.4752

*[statistiki olarak farkl simflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiigiik harflerle gosterilmistir.

Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde (SCKM)

ANET 30 seftali ¢esidinde farkli uygulamalarin suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde (SCKM)
oranindaki degisimde genel olarak depolama siiresince bir artisin oldugu goriilmiistiir. Bu artis
ozellikle 20.glinden sonra daha belirginlesmistir. Depolama dénemleri arasinda 40. ve 60.giinde elde
edilen degerler farkli istatistiki sinif igerisinde yer almistir Depolama donemi ortalama degerler
arasindaki farklilik 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Farkl1 depolama uygulamalarinda ortalama SCKM
oranlar1 arasinda énemli farklilik (p<0.05) saptanmis MAP ve 1-MCP + MAP uygulamalar1 ayn1 sinif
icerisinde yer alirken, 1-MCP uygulanmis meyveler farkli bir sinif igerisinde yer almistir. Diger
yandan SCKM degerlerinde depolama siiresince goriilerin artislarin derecesi uygulamalara gore farkli
diizeylerde gerceklesmis, bu faktorlerin interaksiyon p<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge
2). lgili gizelgenin incelenmesinden goriilecegi gibi MAP ve 1-MCP + MAP uygulamalarinda bu
artisin ¢ik smirh kaldign goriilmektedir. Kontrol meyvelerinde baslangica gore yaklasik %26.1
oraninda bir artigla 60.glinde %15.40 degerine ulasirken, 1-MCP uygulanmis meyvelerde %22.1
artisla %14.60, MAP uygulamasinda %6.8’lik artisla %12.20 ve 1-MCP + MAP uygulamasinda
%9.7°1ik artisla %12.60 degerine ulasmistir. Dalindan koparildiktan sonra yasamina devam eden
seftali meyvelerinde depolama siiresince diger meyvelere gore daha az bulunan nisastanin sekerlere
dontismesi ve daha ¢ok oransal bir deger olan SCKM oraninin meyvelerin agirlik kaybetmesi
sonucunun bir gostergesidir. Ozellikle 1-MCP ve MAP uygulamalarinin meyve metabolizmasin,
ozellikle solunum hizim1 ve etilen biyosentezini yavaslatmalan ile agiklayabiliriz (Watkins ve ark.,
2000; Blankenship ve Dole, 2003; Lurie ve Crisosto, 2005; Kaynas ve ark., 2006).

Cizelge 2. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli uygulamalarda depolanan meyvelerde suda ¢oziinebilir kuru madde
(SCKM) icerigindeki degisim (%)*

Table 2. Changes of soluble solids rate during storage periods in different treatments of ANET 30 peach
varieties fruits (%)

Uygulamalar Baslangic 20. giin 40. giin 60. giin Uygulama Ort.
Kontrol 11.37h 11.95 efg 14.00 ¢ 1540 a 13.18 A
1-MCP 11.37h 11.80 efgh 12.30 de 14.60 b 12.52B

MAP 11.37h 11.80 efgh 12.00 ef 12.20 de 11.84C
1-MCP+MAP 11.37h 11.45 gh 11.60 fgh 12.60 d 11.75C

Depo. Siire. Ort. 11.37C 11.75C 12.48 B 13.70 A

LSD 0.5687 0.5687

LSD (uyg*siire) 0.5493

*[statistiki olarak farkl1 simflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiigiik harflerle gosterilmistir.

Titre Edilebilir Asitlik (TEA)

ANET 30 seftali ¢cesidinde depolama siiresince titre edilebilir asitlik (TEA) miktar1 azalmustir.
Ortalama degerler dikkate alindiginda depolama baslangica gore tiim donemlerdeki TEA degerleri
arasindaki farklilik 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Keza TEA degerleri depolama uygulamalar
ortalamalar1 arasinda da farklilik géstermistir. Kontrol meyvelerindeki ortalama deger diger
uygulamalardan farkli sinif icerisinde yer almistir. Diger deyimle kontrol disindaki uygulama
ortalamalar1 arasinda farklilik bulunmamistir. Depolama siiresince TEA degerlerindeki azalma
depolama uygulamalarina gore farklilik gostermistir. Kontrol meyvelerinde baslangicta 0.570 g.100 g-
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"olan TEA degeri 60 giinlik depolama sonunda 0.319 g.100 g-'"a diiserken, 1-MCP uygulanmis ve
sadece MAP igerisinde saklanan meyvelerde daha fazla azalma ile 0.222 g.100 g-"a, 1-MCP
uygulanmis ve MAP icerinde depolanmis meyvelerde 0.268 g.100 g-' degerine diismiistiir. Bu noktada
dikkat ¢eken bir nokta uygulama yapilan meyvelerde depolamanin ilk dénemindeki azalmanin kontrol
meyvelerine gore daha diisiik oranlarda gergeklesmesidir (Cizelge 3). Seftali meyvelerinde TEA
degeri meyvenin seker degeri ile meyvenin tadini olusturmasi nedeniyle 6nemlidir. Bu iki 6zelligin
orani meyvenin tadini vermektedir. Diger yandan TEA degeri meyvelerin solunumunda kullanilan
hammadde olmasi nedeniyle de Onemlidir. Bazi arastirma sonuglarinda seftali TEA degerinin
depolama siiresince hem arttigi hem de azaldigi seklinde bulgular goriilmektedir (Ertan ve ark., 1984;
Agar ve ark.,1994; Akbudak, 1999; Zoffoli ve ark., 2001; Koyuncu ve Savran, 2002; Koyuncu ve ark.
2005).

Cizelge 3. ANET 30 seftali ¢cesidinde farkli uygulamalarda depolanan meyvelerde titre edilebilir toplam asitlik
(TEA) igerigindeki degisim (g.100 g-')*

Table 3. Changes of titretable acidity during storage periods in different treatments of ANET 30 peach varieties
Sruits (2.100 g—j malic acid)

Uygulamalar Baslangi¢ 20. glin 40. giin 60. giin Uygulama Ort.

Kontrol 0.570 a 0.503 ab 0.401 be 0.319 cde 0.449 A

1-MCP 0.570 a 0.388 bed 0.312 cdef 0.222 ef 0.364 B

MAP 0.570 a 0.409 bc 0.301 cdef 0.222 ef 0.375B

1-MCP+MAP 0.570 a 0.337 cde 0.300 cdef 0.268 def 0.368 B

Depo. Siire. Ort. 0.570 A 0.409B 0.329C 0.249D

LSD 0.066 0.066

LSD (uyg*siire) 0.127

*[statistiki olarak farkl1 simflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiiciik harflerle gosterilmistir.
Meyve Kabuk Rengi

ANET 30 seftali cesidi meyvelerinde depolama siiresince kabuk rengindeki parlakligin
degisimini ifade eden L* degeri depolama baslangicinda 68.67 olarak saptanmis ve depolama
stiresince azalarak 60 giin sonunda ortalama 64.63 degerine diismiistiir. Bu degerler tim
uygulamalarda kabuk renginin parlakliginin azaldigin1 diger deyimle kabuk renginde matlagsma
gerceklestigini gostermektedir. Depolama siireleri ortalama degerleri arasindaki bu farklilik 6nemli
(p=<0.05) bulunmustur. Depolama uygulamalar1 arasindaki farklilik da istatistiki olarak ©nemli
(p<0.05) bulunmustur.1-MCP + MAP uygulamasi diger uygulamalar ve kontrol meyvelerinden
farklilik gostermistir. Kontrole gore diger uygulamalar kismen daha parlak olmasina karsilik kontrol
meyveleri ile aym sinif igerisinde yer almiglardir. Depolama siiresi x uygulama interaksiyonunda da
o6nemli (p<0.05) farklilik saptanmistir. Depolama siiresince renkteki matlasma uygulamalara gore
farklilik géstermistir. Bu degerlendirmeye gore renkteki parlakligin en fazla oldugu uygulama 1-MCP
+ MAP uygulamasi olurken, en fazla matlagsma kontrol meyvelerinde saptanmistir (Cizelge 4). ANET
30 seftali ¢esidi hasat doneminde yesil — sar1 renkte olup genel olarak yesil renkte sariya dogru bir
acilmanin olmasi istenmektedir. Ancak bu cesitte kabukta tiiyliiliikk oldugu i¢in meyve kabugundaki
parlaklik gozle net olarak algilanamamaktadir.

Cizelge 4. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli uygulamalarda depolanan meyvelerde kabuk rengi L* degerindeki
degisimler*®

Table 4. Changes of skin color value (L*) during storage periods in different treatments of ANET 30 peach
varieties fruits

Uygulamalar Baglangi¢ 20. gilin 40. giin 60. glin Uygulama Ort.
Kontrol 68.67 a 66.75 abcde 64.80 def 62.70 f 65.73 B
1-MCP 68.67 a 66.64 abcde 65.75 bede 64.24 ef 66.33 B

MAP 68.67 a 66..36 abcde 65.32 cde 64.75 def 66.28 B
1-MCP+MAP 68.67 a 68.08 ab 67.33 abc 66.83 abcd 67.73 A
Depo. Siire. Ort. 68.67 A 66.96 B 65.80 BC 64.63 C

LSD 1.2342 1.2342

LSD (uyg*siire) 2.5134

*[statistiki olarak farkl1 simflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiigiik harflerle gosterilmistir.
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Hasattan sonra depolama stiresince olgunlasma ve izleyen yaslanma dénemlerinde meyvede
ilk algilanan kalite degisimi kabuk renginde olusmaktadir. Bu asamada ANET 30 ¢esidinde yesil — sar1
olan kabuk rengi sartya doniigmektedir. Bu siirecte kabuk renginde canliligin kaybolmasi yani renkte
matlagmaya ve kirli bir sar1 renge doniismektedir. Bu renkteki degisimler h® ve Chroma* degerlerinde
kolaylikla izlenmektedir. ANET 30 seftali ¢esidinde h°® degerlerinin verildigi Cizelge 5 incelenirse
depolama ilerledikge h° degerinin azaldigi ve ortalama degerleri arasindaki farklihigmm 6nemli oldugu
saptanmustir. Kirli sar1 renge doniisiim kontrol meyvelerinde 20.glinden sonra baslamasina karsilik, 1-
MCP ve MAP uygulamalarinda bu renk doniisiimii daha sonra gergeklesmistir. Ancak renk doniistimii
yoniinden 1-MCP + MAP uygulamasi yapilan meyvelerde 60. giinde bile renk degisimi belirgin
olmamis, meyveler depolamanin baslangicindaki degerden ¢ok az bir farklilik saptanmistir. Bu
uygulama kabuk renginin korunmasi anlaminda en iyi uygulama olmustur. C* degerinde ise bu
degisim h° degerindeki kadar ¢ok farklilik saptanmamustir (Cizelge 6).

Cizelge 5. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli uygulamalarda depolanan meyvelerde kabuk rengi h® degerindeki
degisimler*

Table 5. Changes of skin color value (h°) during storage periods in different treatments of ANET 30 peach
varieties fruits

Uygulamalar Baslangi¢ 20. glin 40. giin 60. giin Uygulama Ort.
Kontrol 93.89a 91.90b 89.36d 89.24d 91.10B
1-MCP 93.89a 91.87b 89.52 cd 89.93 cd 91.30B

MAP 93.89a 92.48 ab 81.35bc 89.90 cd 91.91 AB
1-MCP+MAP 93.89a 92.88 ab 92.26 ab 91.89b 92.73 A

Depo. Siire. Ort. 93.89 A 92.28 B 90.62 C 90.24 C

LSD 0.9303 0.9303

LSD (uyg*siire) 1.8545

*[statistiki olarak farkl simflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda bityiik, interaksiyonda kiigiik harflerle gosterilmistir.

Cizelge 6. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli uygulamalarda depolanan meyvelerde kabuk rengi C* degerindeki
degisimler*

Table 6. Changes of skin color value (C*) during storage periods in different treatments of ANET 30 peach
varieties fruits

Uygulamalar Baslangi¢ 20. glin 40. giin 60. giin Uygulama Ort.
Kontrol 53.50a 49.72 be 48.96 cd 4591 ef 49.53 BC
1-MCP 53.50a 50.44 be 49.91 be 49.52 be 50.56 AB
MAP 53.50a 48.33 cde 46.69 def 44.92 £ 48.36 C
1-MCP+MAP 53.50a 51.79 ab 50.23 be 49.52 be 51.27 A
Depo. Siire. Ort. 5350 A 50.07B 4895 B 4718 C

LSD 1.3633 1.3633

LSD (uyg*siire) 2.7343

*[statistiki olarak farkl simflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiigiik harflerle gosterilmistir.

Toplam Seker

ANET 30 seftali gesidinde 0°C sicaklikta farkli depolama uygulamalarmimn toplam seker
iceriklerindeki degisimine etkisi Cizelge 7° de verilmistir. Tiim uygulamalarda depolama siiresince
toplam seker miktarinin artis gosterdigi saptanmistir (p<0.05). Hasattan sonra yasamina devam eden
meyveler yapilarinda bulunan karbonhidrat formlarimi sekerlere doniistiirerek kendisine enerji temin
etmektedir. Gergekte uzun siiren depolamada belirli bir dénemden sonra sekerlerin solunumda
kullanilmalart nedeniyle azalma gostermesi beklenir. Ancak ANET 30 seftali ¢esidinde tiim
uygulamalarda bdyle bir azalma goériilmemis, aksine tiim uygulamalarda 60 giin siireyle artis tespit
edilmistir. Depolama uygulamalar1 ortalama degerleri arasindaki farklihk da onemli (p<0.05)
bulunmustur. Uygulamalar ortalama degerleri arasinda p<0.05 diizeyinde ¢énemli farklilik saptanmis
ve ortalamalar arasinda yapilan degerlendirmede en fazla toplam seker miktari1 kontrol uygulamasinda
goriiliirken bunu MAP, 1-MCP ve 1-MCP + MAP uygulanmis meyveler izlemistir. Diger deyimle en
hizl1 olgunlagsma kontrol meyvelerinde olurken, olgunlasma diizeyinin en yavas oldugu uygulama 1-
MCP + MAP olmustur. Depolama siiresi x uygulama interaksiyonu énemli (p<0.05) bulunmustur.
Buna goére meyvelerin toplam seker igeriklerinde depolama siiresince saptanan artislar uygulamalara
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gore farklilik géstermis ve 1-MCP+MAP uygulanan meyvelerde 60 giin sonra saptanan toplam seker
degeri diger uygulamalarda 20. giinde tespit edilmistir. Bu sonu¢ 1-MCP+MAP uygulamasindaki
meyvelerde metabolizmanin yavasladiginin gostergesidir. 1-MCP uygulamasinin asil etkisinin i¢sel
etilen sentezini yavaslatmas1 ve MAP uygulamasinda ambalaj icerisindeki atmosferde O, diizeyinin
diismesi ve CO, diizeyinin artmasi ile olgunlasma metabolizmasinin yavaslatilmas1 beklenen bir
sonuctur. Bu sonug diger arastiricilar tarafindan da tespit edilmistir (Ertan ve ark., 1984; Gorney ve
Kader, 1996; Ma ve Chen, 2003; Drake ve Elfying, 2004; Kaynas ve ark., 2006).

Cizelge 7. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli uygulamalarda depolanan meyvelerde toplam seker degerindeki
degisimler (g.100 g-")*

Table 7. Changes of total sugar amount during storage periods in different treatments of ANET 30 peach
varieties fruits (g.100 g-")

Uygulamalar Baslangi¢ 20. giin 40. giin 60. giin Uygulama Ort.
Kontrol 091g 4.09d 5.14b 6.36a 413 A

1-MCP 091 g 2.14f 3.36¢ 4.63c 2.76 C

MAP 091g 3.02¢ 421 cd 5.60b 3.44B
1-MCP+MAP 091g 1.14 ¢ 2.15f 3.05e 1.81D

Depo. Siire. Ort. 091D 2.60C 371 B 491 A

LSD 0.4983 0.4983

LSD (uyg*siire) 0.4963

*Istatistiki olarak farkli siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiiciik harflerle gosterilmistir.

Sonug ve Oneriler

Sonu¢ olarak ANET 30 seftali g¢esidi normal soguk depolarda maksimum 25-30 giin
depolanabilmesine karsilik tek basina 1-MCP (625 ppb) uygulamasi basarili olmamistir. Her ne kadar
bazi ozellikler yoniinden olumlu sonug¢ alinmasina karsilik genel bir degerlendirme ile 1-MCP
uygulamasi ile depolama ancak 5-7 giin daha uzatabilecegi sonucuna varilmstir.

Diger yandan sadece MAP (Xtend torba) ile 1-MCP uygulanmis ve MAP igerisinde depolanan
meyveler bu calismada en iyi sonucu vermistir. Bu uygulamalarda meyvelerde renk degisimi, sertlik,
agirhik kaybi gibi birgok kalite oOzellikleri daha iyi korunmustur. Mantarsal enfeksiyonlar bu
uygulamalarda diisiik oranda saptanmistir. Genel olarak her iki uygulama ile ANET 30 seftali ¢esidi
meyvelerinin 40 giin en az kayipla depolanabilecegi goriilmiistir. Genel olarak diger seftali ve
nektarin cesitlerinde 20-25 giin olan depolama siiresi hemen hemen %80-90 artmustir. Eger pazarin
dengelenmesi i¢in 5-7 giine daha ihtiyag¢ olursa bu uygulamalar ile depolama siiresi 40 giine ¢ikabilir.
Bazi ozellikler yoniinden MAP ve 1-MCP + MAP uygulamalart meyve o6zelliklerindeki degisim
yoniinden benzer sonug verdigi i¢in, ticari olarak ANET 30 seftali ¢esidinde 1-MCP uygulamasinin
maliyet yoniinden basarili oldugunu sdyleyemeyiz.

Cok gec olgunlasan ANET 30 seftali ¢esidinde 45-50 giinliik depolama ile bu mevsimde
pazarda seftali bulunmadigr icin yiiksek fiyat ile tiiketiciye sunulabilecegi gibi, sanayi tesisinde
degerlendirme ile tesisin daha uzun siire ve verimli caligmasina olanak saglayacaktir.

Not: Bu calisma Anadolu Etap Penkon Gida ve Tarmm Uriinleri Sanayi ve Tic. A.S. tarafindan desteklenmis
arastirma projesinden tiretilmis olup, destekler i¢in tesekkiir ederiz.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan ederler.

Cikar Catismasi Beyam
Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atigsmasi olmadigini beyan ederler.
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