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Derim Sonrasi Farkl Dozlarda Kekik ve Lavanta Yaginin Fuji EIma Cesidinin
Kalite Korunumu Uzerine Etkileri

Elif GUNERY®, Yasemin EVRENOSOGLU*1(>, Kerem MERTOGLU?

Oz: Daralan tarim alanlarinin aksine siirekli artis egilimi gésteren niifus sebebiyle, tarimsal
Uretimde hasat 6ncesi ve hasat sonrasi kayiplarin minimuma indirgenmesi oldukga énemli
hale gelmektedir. Bu ¢alismada ylksek etilen tretimine sahip elma tiriniin ‘Fuji’ cesidine
ait meyvelerde, hasat sonrasi kayiplarin minimize edilmesi amaglanarak, kekik ve lavanta
yagi uygulanmis ve sonuglar bakimindan bu amagla ticari olarak en yaygin kullanima sahip
1-MCP’ye alternatif olabilme imkanlari arastirilmistir. Agirlik kaybi bakimindan kisa ve orta
vadede umut verici sonuglar alinsa da, uygulamalarin etkinligi, muhafaza siiresinin artisi ile
disis gostermistir. 9 aylik muhafaza siiresinin sonunda kontrol grubunda yaklasik %34.6’lk
oranda meyve agirlig§l kaybinin gergeklestigi tespit edilirken, tmitvar goriilen 400 ppm
kekik ile 500 ve 600 ppm lavanta uygulamalarinda ise bu degerler sirasi ile %23.6, %26.4 ve
%27.5 olarak tespit edilmis olup, 1-MCP (%27.5) ile benzer sonuglar elde edilmistir.
Depolama o6ncesi %0.33 olarak belirlenen titre edilebilir asitlik (TEA), kontrol grubunda,
depolama siiresi boyunca dizenli diisis gostererek, depolama siiresi sonunda %0.13 olarak
Olgllmustir. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM), beklenildigi sekilde, muhafazanin erken
doéneminde yiikselme gostermis, devaminda ise siirekli azalis gézlemlenmistir. Dokuz aylik
muhafaza sonuglari dogrultusunda, SCKM ve TEA kaybinin minimuma indirgenmesinde,
400 ppm kekik ve 500 ppm lavanta uygulamasinin Gmitvar oldugu sonucuna variimistir.
incelenen tiim 6zellikler bakimindan 400 ppm kekik ve 500 ppm lavanta uygulamasinin,
hasat sonrasi kayiplari azaltmak maksadi ile 1-MCP’ye alternatif olabilecekleri séylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Elma, kekik, lavanta, muhafaza, kalite

The Effects of Different Doses of Thyme and Lavender Oil on Quality
Preservation in Apple (cv. Fuji) After Harvest

Abstract: Contrary to the shrinking agricultural lands, it becomes very important to
minimize the pre-harvest and post-harvest losses in agricultural production due to the
constantly increasing population. In this study, thyme and lavender oil were applied to the
fruits of the 'Fuji' variety of apple species with high ethylene production, with the aim of
minimizing post-harvest losses, and the possibilities of being an alternative to 1-MCP,
which is the most widely used commercially, were investigated in terms of results.
Although promising results were obtained in the short and medium term in terms of
weight loss, the effectiveness of the applications decreased with the increase in storage
time. At the end of the 9-month storage period, it was determined that approximately
34.6% of fruit weight loss occurred in the control group, while these values were
determined as 23.6%, 26.4% and 27.5% in the promising 400 ppm thyme, 500 and 600
ppm lavender applications, and similar results were obtained with 1-MCP (27.5%).
Titratable acidity (TEA), which was determined as 0.33% before storage, showed a regular
decrease during the storage period and was measured as 0.13% at the end of the storage
period in the control group. As expected, the water-soluble dry matter increased in the
early period of storage and decreased continuously afterwards. In line with the nine-
month storage results, it was concluded that 400 ppm thyme and 500 ppm lavender
applications are promising in minimizing the loss of SCKM and TEA. In terms of all the
properties examined, it can be said that 400 ppm thyme and 500 ppm lavender
applications can be alternatives to 1-MCP in order to reduce post-harvest losses.
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1. Giris

Elma Uretim potansiyeli bakimindan lilkemizin en 6nemli
meyve tlrleri arasinda yer almakta olup, farkh ekolojik
kosullara adaptasyonu ve barindirdigi gesit zenginligi ile
Gretimi  vejetasyon boyunca sirdirilebilmektedir.
iyilesen muhafaza sartlari sayesinde neredeyse tiim yil
pazarda bulunabilen elma, sahip oldugu aroma sayesinde
sevilerek tliketilen yaygin bir meyvedir. Ayrica
antioksidan etki gosteren biyoaktif bilesikler bakimindan
da oldukga zengin oldugu bilinmektedir (Li vd., 2020;
Mohammed vd.,2020; Wandjou vd.,2020). Ancak, etilen
Gretim miktarinin oldukga yiksek olmasi sebebi ile hasat
edilen meyvelerin depolanmasi sirasinda meyve eti
sertligi azalmasi, agirhk ve biyoaktif madde kaybi gibi
istenmeyen biyolojik ve fizyolojik olaylar siklikla
gbézlenmektedir (Sakar vd., 2014; Antunes ve Cavaco,
2010). Etilenin etkisinin azaltilmasinin  yani sira,
depolama sirasinda ortaya ¢ikan fizyolojik bozukluklara
ve depo hastaliklarina dayanimin artirilabilmesi amaciyla
gerceklestirilen, hasat sonrasi kimyasal uygulamalar
mevcuttur. Ancak kimyasal uygulamalarin  biyik
cogunlugu meyvede kalintiya sebebiyet vermekte ve
insan sagligini tehdit etmektedir. Bu sebeple son
doénemde insan, gevre ve canli saghgi lizerine herhangi bir
risk olusturmayan driinlerin  kullanimina  yonelik
calismalar artmistir (Tural vd., 2017; inanli ve Kuzgun,
2012).

Ugucu yaglar dogru uygulanmasi durumunda kolayca
parcalanabilme 6zelliginde olan sekonder metabolitlerce
zengin bilesiklerdir (iscan, 2002). Bu sayede yiiksek anti-
bakteriyel, anti-viral, anti-fungal, anti-enflamatuvar, anti-
septik, anti-parazitik, anti-toksijenik ve insektisidal
etkileri  bulunmaktadir (Aktepe vd., 2019). Ayrica
ugucu yaglarin, yenilebilir filmler igerisinde katki maddesi
olarak kullanilmasi durumunda, partikiil ¢apini ve su
buhari  gecirgenligini  duslrerek iyilestirici etkide
bulundugu bildirilmektedir (Peng ve Li, 2014). Bu
ozellikleri ile hasat sonrasi kayiplarin azaltiimasinda
potansiyel barindiran ucgucu yaglar, disiik dozlarda etki
gosteren ekonomik bilesiklerdir (Oz ve Siifer, 2012; Maria
vd., 2007).

Kekik yagl uygulamasi vyapilan elmalarda, pektin
parcalanmasi ve agirhk kaybinin azaldigi belirtilirken,
papaya da ise hastalik gelisimine bagh kayiplarin distigu
bildirilmistir (Espitia vd., 2012; Shirzadeh ve Kazemi,
2012). Kirmizi kekik ilave edilerek gelistirilen yenilebilir
filmin, cileklere uygulanmasi ile raf dGmrinde uzamanin
tespit edildigi bildirilmistir (Vu vd., 2011). Vilaplana vd.
(2018) tarafindan ananasta yiritllen ¢calismada ise kekik
yagl uygulamasi ile hastaliktan kaynakli bozulmalarin
engellendigi ve nakliye siresinin uzatildigi bildirilirken,
kekik yaginin duyusal ve fizyolojik herhangi bir
olumsuzluga sebep olmadigi rapor edilmistir. Benzer
pozitif etkiler lavanta yag ile ydratulen farkli meyve
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turlerine ait galismalarda da gozlenmistir (Sumalan vd.,
2020; Vilaplana vd., 2018; Sangsuwan vd., 2016).

Bu calismada, ‘Fuji’ elma c¢esidinde, depolamada etkinligi
bilinen 1-MCP uygulamasina, alternatif olabilecek,
ekonomik, saglk ve gevre dostu oldugu bilinen esansiyel
yaglardan kekik ve lavantanin etkinlikleri arastiriimistir.

2. Materyal ve Metot

Calismada, bitkisel materyal olarak, Eskisehir Osmangazi
Universitesi Ziraat Fakiiltesi elma koleksiyon parselinde
bulunan ve 2008 yilinda MM106 anacina asih halde
araziye dikilen ‘Fuji’ elma ¢esidine ait meyveler
kullaniimigtir.

Meyvelerin hasat zamaninin tespit edilmesinde nisasta
testinden faydalaniimistir. Yonteme gore ekvatoral
bolgeden kesilen elmalar %1’lik potasyum iyodir
icerisinde 30 saniye bekletilmis ve c¢ekirdek evi ile
etrafinin henliz boyanmadigi (nisasta sekere disaridan
cekirdek evine dogru pargalanir) donem tespit edilmis ve
orneklemeler bu dénemde yapilmistir (Karagal, 2012).
Mekanik zarar, hastalilk veya zararliya maruz kalmis
meyveler yapilan on seleksiyon sonucunda elenmistir.
Kalan saglam meyveler arasinda irilik ve renklenme
bakimindan birbirine yakin gériinen meyveler ile deneme
kurulum asamasina gegilmistir.

2.1. 1-MCP uygulamasi

1-MCP uygulamasi Bayagro Tarim ilaglari Firmasinda
gerceklestirilmistir. SmartFresh™ uygulamasi 1000 ppb
dozunda vyapilmis olup uygulama siliresi 24 saat,
uygulama sicakligi ise oda sicakligr (21-22 °C) olarak
belirlenmistir.

2.2. Esansiyel yag uygulamalari

Saf su ile toz vb. yabanci maddelerden temizlenen
elmalar zaman kaybetmeksizin, hazirlanan esansiyel yag
(yaglar bir miktar alkol igerisinde ¢ozlldiikten sonra su
icerisine ilave edilmistir) — saf su karisiminin igerisine
alinmistir. Bu islem daldirma yontemi ile gerceklestirilmis
olup, meyveler karisimin igerisinde 2  dakika
bekletilmistir. Karisimlarin sicakliklari 21-22 °C araliginda
olacak sekilde ayarlanmistir. Kekik yagi icin 200 ppm, 300
ppm, 400 ppm, lavanta yagi icin ise 400 ppm, 500 ppm ve
600 pmm doz seviyeleri tercih edilmistir. Kontrol grubu
meyveler saf su ile muamele edilmistir. Uygulamalar
sonrasl elmalar, 1 °C sicaklik ve %85-95 oransal neme
ayarlanmis depolarda 2 ay, 4 ay ve 9 ay boyunca
depolanmistir. Depolamadan 6nce ve belirtilen depolama
slirelerinin sonunda asagida verilen 6zellikler bakimindan
Olcimler vyapilarak, depolama icin umut verici
uygulamalar tespit edilmeye c¢alisiimistir.
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2.3. Pomolojik ozelliklerin tespiti

Calismanin basinda tartilarak etiketlenen meyveler, farkh
kasalara yerlestirilerek, depoya alinmistir. Her érnekleme
déneminde cikarihp hizlica tartilan bu meyveler zaman
kaybetmeden tekrar depoya alinmistir. Agirlik kayiplari,
0.001 g hassasiyetteki terazi (Sartorius - CPA 16001S) ile
tartilmis ve (ilk agirlik - Dénem agirhgi / ilk agirlik) x 100
formiline gore hesaplanmistir. Sertlik, 6lclim yapilacak
yerin meyve kabugu yilzeysel sekilde alindiktan sonra,
11.1 mm c¢apa sahip penetrometre ucunun meyve eti
icinde sinir gizgisine kadar ilerlemesi saglanacak sekilde
belirlenmis olup, sonuglar N olarak ifade edilmistir.

2.4. Kimyasal 6zelliklerin tespiti

Her bir uygulama grubunun meyveleri, depolama
dénemlerinde yapilan Olciimlerden sonra digerleri ile
karistirilmaksizin kati meyve suyu sikacagl araciligi ile
meyve suyuna donusturilmis ve whatman filtre kagidi
ile stizildiikten sonra analizleri yapilana kadar -20 °C’de
muhafazaya alinmis ve analizlerden hemen 6nce santrifij
islemine tabi tutulmustur. Suda ¢6zlnebilir kuru madde
miktari dijital refraktometre (ATAGO-2312) araciligi ile
tespit edilmis olup, sonuglar % olarak verilmistir. pH
metrenin elektrot ucu meyve suyu icine batirilarak, dijital
gostergede sabitlenen deger, pH olarak kaydedilmistir.
Titre edilebilir asitlik tayininde, meyve sulari, fenolftalein
indikatorliginde, 0.1 N Sodyumhidroksit ¢ozeltisi ile titre
edilmis ve sonuglar, Karagalh (2012)'ye gore
hesaplanarak, malik asit cinsinden, % olarak ifade
edilmistir.  C  vitamini miktarinin  saptanmasinda
volumetrik titrasyon yontemi kullaniimistir. Yonteme
gore nisasta indikatdr olarak kullanmis ve potasyum
iyodur ile titre edilmistir. Spinola vd. (2013) belirttigi
formil dogrultusunda hesaplanmis ve sonuglar mg 100
mL? olarak verilmistir. Toplam fenol miktarinin tespit
edilmesinde Folin-Ciocalteu yontemi, Selcuk ve Erkan
(2016)"in belirtigi sekilde yurttilmastir. Standart egrinin
hazirlanmasinda, gallik asit kullanilmis ve sonuglar mg
GAE L?! olarak ifade edilmistir. Antioksidan aktivite
analizleri, DPPH ydntemi kullanilarak gergeklestirilmistir.
Bu amagla oOncelikle meyve sularinin  tamami
karistirilarak, %50 inhibisyon saglayan numune
konsantrasyonu (IC50), numunenin konsantrasyonlarina
karsi inhibisyon ylzdeleri c¢izilerek hesaplanmistir. Her
ornekten tespit edilen, IC50 degeri kadar 6rnek alinarak,
DPPH radikalini giderme kabiliyetleri Polat vd. (2018)'nin
belirttigi yonteme gore tespit edilmis ve sonuglar yiizde
(%) olarak ifade edilmistir.

2.5. istatistiksel yontem

Calisma tesaduf parselleri faktoriyel deneme deseninde
yuritilmistir. istatistiksel modelde, 3 farkli depolama
siresi ile 2 farkli bitkisel kokenli yag (3’er farkl doz) ve 1-
MCP faktoér olarak alinmistir. Bagimli degiskenlere ait
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Olciimler 3’er tekerrirli ve her tekerriirde 5’er meyve
olacak sekilde vyapilmistir. Denemede uygulama
konularinin  incelenen  6zellikler  lizerine  etkisini
belirlemek icin depolama siireleri ve uygulamalar
arasinda istatistik olarak bir farkin olup olmadigi ve
ay*uygulama interaksiyon varhg arastinilmigtir.
Analizlerde, Minitab  istatistik = paket programi
kullanilmistir. ~ Verilerin  normal dagilimdan geldigi
Smirnov testi ile verilerin homojenligi Levene testi ile
belirlenmistir. Sonrasinda iki yonli varyans analizi ile
uygulama gruplari arasinda istatistiksel anlamda 6nemli
bir fark olup olmadigl arastirilmig ve Tukey g¢oklu
kargilastirma testi ile gruplar arasindaki farkhlklar
belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Muhafaza slresince meyve agirlk kaybi ve meyve eti
sertligi bakimindan hem faktérler (muhafaza siresi ve
uygulamalar) hem de faktorlerin birbirleri ile olan
interaksiyonu istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(Tablo 1).

Muhafaza dncesi 159.73 g olarak dlglilen meyve agirhgi, 2
ayhk muhafazanin ardindan kontrol grubunda %18.1
azalarak, 130.82 g’a kadar disis gostermistir. Hasat
sonras! kayiplarin azaltiimasi maksadi ile ticari olarak en
yaygin kullanima sahip 1-MCP uygulamasinda ise agirlik
kaybi %5.7 olarak tespit edilmistir. 400 ppm kekik (%1.6),
500 ppm lavanta (%4.1) ve 600 ppm lavanta (%4.3)
uygulamasi vyapilan gruplarin, kisa sireli muhafaza
bakimindan 1-MCP’den daha etkili oldugu bulunmustur.
Benzer durum orta sdreli muhafaza sonuglarinda
gozlense de, 9 aylik muhafaza siiresinin sonucunda tim
uygulamalarin etkinligini kaybettigi goézlemlenmistir.
Nitekim 9 aylik muhafaza siresinin sonunda kontrol
grubunda yaklasik %34.6'lik oranda meyve agirlig
kaybinin gergeklestigi tespit edilmistir. Kisa ve orta sireli
muhafaza etkinligi bakimindan Gmitvar goérilen 400 ppm
kekik, 500 ppm lavanta ve 600 ppm lavanta
uygulamalarinda ise bu degerler sirasi ile %23.6, %26.4 ve
%27.5 olarak tespit edilmis olup, 1-MCP (%27.5) ile
benzer sonuglar elde edilmistir. Pektin parcalanmasi ile
tersi sekilde egilim gdsteren meyve eti sertligi sonuglari
da meyve agirhg ile paralel sonuglar vermistir. 69.7 N
sertlige sahip iken depolamaya alinan meyvelerin, 2. 4. ve
9. ay sonundaki ortalama sertlik degerleri sirasi ile 58.03
N, 57.88 N ve 49.88 N bulunarak, muhafaza sliresince
distigu goézlemlenmistir. Shirzadeh ve Kazemi (2012)
tarafindan ‘Gala’ ¢esidi ile ydratilen galismada, kekik
(300 ppm) ve lavanta yaginin (500 ppm), meyve agirhg
ve meyve eti sertligi kaybinin énlenmesinde etkili oldugu
bildirilmis olup, muhafaza siiresinin uzamasi ile
uygulamalarin etkinliginin daha da arttigi ifade edilmistir.
Solunum katsayisi diisiik olan organik asitler, muhafaza
déneminde seyreden metabolik donglde Oncelikle
yikima ugratilan Grin gruplar arasindadir (Karagall,
2012).
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Tablo 1. Muhafaza boyunca ‘Fuji’ elma c¢esidinde agirlik kaybi ve

meyve eti sertligi degerlerinin uygulamalara gore degisimi
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Tablo 2. Muhafaza boyunca ‘Fuji’ elma gesidinde SCKM, pH ve TEA
degerlerinin uygulamalara gore degisimi

Muhafaza Agirhik Meyve Eti Muhafaza
Uygulama . SCKM (% H TEA (%
Uygulama Siiresi kaybi(%) Sertligi (N) ve Siresi CKM (%) P (%)
Depolama Oncesi 0 Ay 0 69.7 a Depolama Oncesi 0Ay  13.10a-f 3840 033a
Kontrol 18.1 g1 56.0 c-e Kontrol 14.06 a-d 4.02j-1 0.24f-h
1-mcp 5.7 a<c 63.6 b 1-MCP 13.86 a-e 3.88n0 0.29b
Kekik 200 PPM 12.2cg 56.0 c-e Kekik 200 PPM 8.76 gh 3.97m 0.23gh
Kekik 300 PPM 2 Ay 13.8d-h 54.0c-f Kekik 300 PPM L, 1350af 4.00im 0.22hi
Kekik 400 PPM 1.6a 56.3 c-e Kekik 400 PPM Y 1090eh 3840 027bd
ta"a”:a ‘S‘gg Em ‘1171'5 ‘;" :'8 Z'g Lavanta 400 PPM 12.46 b-f 412h 0.6kl
avana 8 ' Lavanta 500 PPM 1343af  3.89n 0.28bc
Lavanta 600 PPM 4.3 ab 63.3b
- Lavanta 600 PPM 14.26 a-d 3.89n 0.26c-e
Kontrol 21.81j 51.3e-g
1-MCP 14.8 d-h 62.3b Kontrol 12.70 b-f 451e 0.15I-m
Kekik 200 PPM 19.6 hi 53.6 d-f 1-MCP 13.93a-e 4071 0.25eg
Kekik 400 PPM 4 Ay 11.0 c-e 59.3 be Kekik 300 PPM i 13430 449e  0.16Kkl
Lavanta 400 PPM 17.1 e-1 54.3 c-f Kekik 400 PPM v 12.73 b-f 4.051-k 0.25d-f
Lavanta 500 PPM 11.2 c-f 63.6b Lavanta 400 PPM 16.00 a 435g 0.19]
Lavanta 600 PPM 8.5 b-d 62.3b Lavanta 500 PPM 14.90 a-c 4.06 1j 0.24 f-h
Kontrol 34.6 mn 42.01 Lavanta 600 PPM 13.06 a-f 4.02kl  0.28 bc
1-mcP 275 49.6 f-h Kontrol 10.53 f-h 492a 0.13n
Keklk 200 PPM 29.8 k-m 58.3 b-d 1-MCP 13.06 a-f 4.68d 0.211
Eetft igg Egm 9 Ay ;2'; ”k :‘2"2 hi Kekik 200 PPM 8.43h 481b 0.14mn
eki .61 6eg )
Lavanta 400 PPM 31.2 Im 473 g Kek!k 300 PPM 9 Ay 12.43 b-f 4,94 a 0.16 kI
Lavanta 600 PPM 27.5j 51.6 e-g Lavanta 400 PPM 11.80d-g 473 ¢ 0.13n
Ay *kk *k % Lavanta 500 PPM 11.93 cf 452e 0.24f-h
Uygulama *E* *kx Lavanta 600 PPM 10.53 f-h 465d 0.18j-k
AyxUygulama * ok K sk ok Ay * kK Kk ok *okk

Depolama o6ncesi %0.33 olarak belirlenen titre edilebilir
asitlik, kontrol grubunda, depolama siresi boyunca
dizenli dists gostererek, depolama siiresi sonunda
%0.13 olarak Ol¢lilmustir. H* iyonu taslyan organik
asitlerin  parcalanmasi neticesinde, pH degerinde
yukselme meydana gelmektedir (Polat vd., 2020).
Nitekim TEA’nin tersine, hasat oncesi 3.84 dizeyinde
tespit edilen pH degeri, muhafaza siiresi sonunda 4.92'ye
kadar yikselmistir. SCKM miktari beklenildigi sekilde,
muhafazanin erken doneminde yilikselme gostermis
devaminda ise slrekli azalis gostermistir. Klimakterik
ozellik gbsteren ve muhafazaya alinmak Gzere klimakterik
minimumda hasat edilmeye gayret gosterilen tirlere ait
meyvelerde, klimakterik maksimum noktasina kadar
SCKM degerinde ylkselme oldugu ve bu noktadan sonra
artik yaslanmanin etkisi ile bu ozellikte dastsin
goruldigu farkli ¢alismalar ile rapor edilmistir (Kurubas
ve Erkan, 2018; Selcuk ve Erkan, 2015). Tim bu 6zellikler
bakimindan faktorler ve interaksiyonlari istatistiksel
dizeyde o6nemlilik gostermistir (Tablo 2). Dokuz ayhk
muhafaza sonuglari dogrultusunda, SCKM ve TEA
kaybinin minimuma indirgenmesinde, 400 ppm kekik ve
500 ppm lavanta uygulamasinin {mitvar oldugu
sonucuna varimistir. Kekik yagi ile zenginlestirilmis
nanofiber film kullaniminin ¢ilekte organik asit

**%*: p-value <0.01

parcalanmasini indirgedigi tespit edilmistir (Ansarifar ve
Moradinezhad, 2021). ‘Jonagold’ ve ‘Gala’ cesitlerinde,
SCKM diizeyi Gzerinde, lavanta yaginin belirgin bir etkisi
bulunmazken, kekik yagl uygulamasi ile SCKM ve TEA
stabilitesinin korunabilecegi belirtilmistir (Shirzadeh ve
Kazemi, 2012; Rabiei vd., 2011).

Etken maddesi bir organik asit (askorbik asit) olan
vitamin C 06zelligi beklenildigi sekilde TEA ozelligi ile
paralel sekilde sonuglar gostermistir. Hasat olumunda
derilen meyveler fenolik bilesiklerce zengin olup, yeme
olumuna dogru bu bilesiklerin miktarlari dismektedir.

Antioksidan etkisi yiksek olan bu kimyasallarin, yiksek
oldugu dénemde antioksidan aktivite de paralel sekilde
ylksek olmaktadir. Ancak bu maddelerin yikimi ile birlikte
antioksidan aktivite miktarinda duslsler gozlenmektedir
(Mertoglu vd., 2021). Calisma literatiir ile uyumlu
bulunmus olup, muhafaza éncesinde sirasi ile 230.71 mg
GAE Lt ve %74.12 olarak tespit edilen toplam fenol
miktari ve antioksidan aktivite 06zellikleri, kontrol
grubunda, muhafaza siresinin sonunda 89.19 mg GAE L*
ve %20.34 seviyelerine kadar dislis gostermistir. Bu
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Tablo 3. Muhafaza boyunca ‘Fuji’ ¢esidinde C vitamini, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerlerinin uygulamalara gore

degisimi
Uygulama Muhafaza Siiresi C Vitamini Toplam Fenolik Madde Antioksidan Kapasite
(mg/100 ml) (mg GAE/L) (% inhibisyon)
Depolama Oncesi 0 Ay 3.93a 230.71c 74.12 a
Kontrol 2.66 I-l 226.09 ¢ 55.82 bc
1-MCP 3.64ab 163.47d 65.02 ab
Kekik 200 PPM 2.82 g-j 303.22 b 67.53 a
Kekik 300 PPM 2 Ay 3.14cg 341.18 a 64.65 ab
Kekik 400 PPM 3.19 c-f 272.46 b 65.03 ab
Lavanta 400 PPM 3.14 c-g 198.46 c 64.94 ab
Lavanta 500 PPM 3.49 bc 229.13 ¢ 69.04 a
Lavanta 600 PPM 2.93 e-i 225.57 c 69.07 a
Kontrol 2.90 f-1 104.48 f-j 35.01 ef
1-MCP 3.30 b-d 103.36 f-j 53.21c
Kekik 200 PPM 2.49 j-m 151.31de 43.02 de
Kekik 300 PPM any 3.04 d-h 132.69 d-f 54.99 bc
Kekik 400 PPM 3.04 d-h 111.07 f-j 39.32 de
Lavanta 400 PPM 2.91e- 131.54 e-g 28.67 fg
Lavanta 500 PPM 3.31b-d 115.61 f-1 35.78 d-f
Lavanta 600 PPM 2.84 g-1 100.62g-j 45.78 cd
Kontrol 2.26m 89.19j 20.34 g-I
1-MCP 3.26 c-e 86.59 jj 32.99 ef
Kekik 200 PPM 2.37 Im 131.95 ef 33.61 ef
Kekik 300 PPM 9 Ay 2.86 f-1 121.02 e-h 34.41 ef
Kekik 400 PPM 2.69 I-l 85.35j 14.32 hi
Lavanta 400 PPM 2.43 k-m 114.75 f-1 10.551
Lavanta 500 PPM 3.30 b-d 97.56 h-j 11.45 hi
Lavanta 600 PPM 2.77 h-k 79.91j 20.91 gh
Ay * %k % %k %k * %%
Uygulama * Kk Kk *ok ok
AyxUygulama *ok ok ok *ok ok
*¥**. p-value <0.01
ozelliklerin kombin sekilde korunmasi bakimindan kekik Tesekkiirler
uygulamalari, lavanta uygulamalarina gore daha etkili
bulunmustur. Kekik ve lavanta yagi uygulamalarinin farkli Calisma, Eskisehir Osmangazi Universitesi  Bilimsel
meyve tiirlerinde, antioksidan etkisi yiiksek kimyasallarin Arastirma Projeleri Komisyonu tarafindan 201723A124
yikimini azalttigi ve bu sayede antioksidan aktivitenin numarali proje ile desteklenmistir.
korunmasinda etkili oldugu bildirilmektedir (Ansarifar ve
Moradinezhad, 2021). Yazar Katki Oranlari

Calisma, YE ve EG tarafindan kurgulanmistir. EG, YE ve
KM, arazi ve laboratuvar calismalarina esit oranda
katkida bulunmuslardir. Makale EG tarafindan ilk taslak
olarak hazirlanirken, YE tarafindan editlenmistir.

4. Sonug

Calisma kapsaminda farkli dozlarda uygulanan kekik ve
lavanta vyaglarinin, ‘Fuji’ ¢esidinin hasat sonrasi
performasi  l(zerine, 1-MCP’ye alternatif olabilme

! Cikar Catismasi Beyani
imkanlari arastirilmistir. Depolama esnasinda meydana

gelen teknik arizalardan kaynakli, depolama etkinligi Bu calismanin yazarlari olarak herhangi bir cikar ¢atismasi
dislik dizeylerde gortlmustir. Calismada incelenen beyanimiz bulunmadigini bildiririz.

fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda uzun sireli

depolamada kekik yaginin 400 ppm dozu ile lavanta Etik Kurul Onayi

yaginin 500 ppm ve 600 ppm dozlarinin, 1-MCP

uygulamasina alternatif olabilme potansiyelleri olmasina Bu calismanin yazarlar olarak herhangi bir etik kurul
ragmen daha ayrintili caligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. onay bilgileri beyanimiz bulunmadigini bildiririz.
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