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Oz

Taze meyve ve sebzelerin depolanmasinda en yeni teknoloji olan Dinamik Kontrollu Atmosferde
(DKA) muhafaza modeli, elmalarda ticari uygulamaya olanak bulmasina karsilik diger tiirlerde halen aragtiriima
asamasindadir. Bu calisma kapsaminda ¢ok gegci ve uzun siire depolanan bazi seftali cesitlerinin en az kayipla
ve depolama siirelerini uzatmak amaciyla 1-Methylcyclopropane (1-MCP) uygulamasi ile DKA kosullarinda
depolama ve sadece DKA kosullarinda depolamanin etkileri aragtirilmigtir. Caligmada-bitkisel materyal olarak
Anadolu Etap Penkon Gida A.S.’nin Canakkale Kumkale beldesinde tesis edilmis olan bahgelerinden temin
edilen ¢ok gecci ANET 30, ANET 33 ve ANET 55 seftali gesitlerine ait meyveler kullanilmistir. Hasattan sonra
meyvelere gaz izolasyonlu kontrollii atmosfer odalarinda 24 saat siireyle 625 ppb dozunda 1-MCP uygulamasi
yapildiktan sonra, kademeli olarak sicakligi 1°C disiirilen DKA kosullarinda 60 giin siireyle depolama
yapilmistir. DKA caligmalarinda, Balikesir ili Génen Ilgesinde bulunan ticari kontrollii atmosfer depolarinda
chlorophyll fluorescence sensorleri kullanilarak gerceklestirilmistir. Ortam CO; orani ise iiriinlerin solunumu
sonucu ortama verilen CO, sayesinde sabit (%3) tutulmustur. Ancak ¢aligmada meyvelerde olusabilecek risk
nedeniyle ortam O, orani minimum %] seviyesinde sabitlenmistir. Caligmada meyveler 60 giin siireyle
depolanmig ve baglangica gore depolama sonunda meyve eti sertligi (MES), suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM),
titre edilebilir asit (TEA), seker icerikleri ve kabuk rengindeki degisimler saptanmistir. Genel olarak seker
icerikleri ve SCKM miktar1 bakimindan DKA konularimin NA konusuna gore daha diisiik degerlerde kaldig
belirlenmistir. Ilaveten fenolik madde miktar1 Anet 30 ve Anet 55 cesitlerinde NA depolamada daha yiiksek
seyretmistir. Bu 6zelliklerdeki degisimler dikkate alindiginda seftali ¢esitlerinin DKA kosullarinda (%1 Oz + %3
CO,) 6nemli bir kalite kaybi olmadan 60 giin depolanabilecegi tespit edilmistir. Projede en uzun depolama siiresi
60 giin olarak hedeflenmesine karsilik gozlemler bu meyvelerin DKA kosullarinda 75-80 giine kadar
depolanabilecegi yoniindedir.
Anahtar Kelimeler: ANET 30-33-55 Seftali Cesitleri, 1-Metilsiklopropan, Dinamik Kontrollu Atmosfer,
Depolama, Kalite.

The Effects of 1-MCP Use of Dynamically Controlled Atmospheric Conditions in the
Storage of Late Peach Varieties

Abstract

Although the Dynamic Controlled Atmosphere (DCA) storage model, the newest technology in the
storage of fresh fruits and vegetables, has found commercial application in apples, it is still under research in
other species. Within the scope of this study, the effects of 1-Methylcyclopropane (1-MCP) application and
storage under DCA conditions and storage only under DCA conditions were investigated in order to minimize
losses and extend the storage period of some peach varieties stored very late and for a long time. As plant
material in the study, the fruits of the very late ANET 30, ANET 33 and ANET 55 peach varieties obtained from
the orcards of Anadolu Etap Penkon Gida A.S. located in Canakkale Kumkale were used. After harvest, 1-MCP
was applied to the fruits at a dose of 625 ppb for 24 hours in gas-insulated controlled atmosphere rooms, and
then stored for 60 days under DKA conditions, where the temperature was gradually lowered by 1°C. DCA
studies were carried out using chlorophyll fluorescence sensors in commercial controlled atmosphere
warehouses located in Gonen District of Balikesir province. The ambient CO, ratio was kept constant (3%)
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thanks to the CO; released into the environment as a result of respiration of the products. However, in the study,
the ambient O, rate was fixed at a minimum level of 1% due to the risk that may occur in fruits. Fruits were
stored for 60 days and at the end of storage, fruit firmness, water soluble dry matter, titratable acid, sugar
contents and changes in skin color were determined. In general, it was determined that DCA subjects remained at
lower values than NA subjects in terms of sugar content and water soluble dry matter amount. Additionally, the
amount of phenolic substances was higher in Anet 30 and Anet 55 varieties during NA storage. Considering the
changes in these characteristics, it has been determined that peach varieties can be stored for 60 days under DCA
conditions (1% O, + 3% CO;) without any significant quality loss. Although the longest storage period is
targeted as 60 days in the project, the observations are that these fruits can be stored up to 75-80 days under
DCA.

Keywords: ANET 30-33-55 Peach Varieties, 1-Methylcylopropane, Dynamic Controlled Atmosphere, Storage,
Quality.

Giris

Glinliimiizde sogutma, Ustiin mithendislik teknolojileriyle desteklenerek biiyiik bir endiistriye
dontismiistiir. Bugiin meyve ve sebzelerin muhafazasi yalmzca sogukta bekletme yontemi olarak
kalmamustir. Son yillarda gelistirilen ve kullanimi yaygilasan kontrollii atmosferli depo sistemleri
iirlinlerin solunumlarmi kontrol altina alarak bekleme siirelerinin sinirlarini zorlamaktadir.

Seftali (Prunus persica L.), ihman iklime sahip alanlarda yetistirilen ve tiiketiciler tarafindan
sevilen ve aranan bir meyve tiiriidiir. Diinya 25 milyon ton olan seftali ve nektarin tiretiminde, tilkemiz
856.500 ton fiiretimiyle 5. sirada bulunmaktadir. Canakkale ise bu meyvelerin yetistiriciliginde ilk
siray1 126 489 ton seftali ve 36 654 ton nektarin tiretimi ile almaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi,
2021). Tirkiye’nin sahip oldugu cesitli iklim kosullar1 sayesinde ¢ok erkenci ve ¢ok gecci gesitler
dahil olmak tizere pazarda bes ay boyunca seftali taze meyve olarak tiikketime sunulabilmektedir.
Tirkiye’de gliniimiize kadar seftali ihracatinin yeterince gelismesine engel olan faktorler gegci, pazar
isteklerine uygun, seftali gesitlerinin yetistirilmemesi ve seftali meyvesinin kisa olan depolama siiresi
ve raf 6mriidiir. Calismamizda materyal olarak segilen gegci seftali gesitlerinin 6zellikle dis pazarda
ilgi gérmesi nedeniyle daha uzun siire boyunca pazara sunmak ve depolayarak raf 6miirlerini uzatmak
iilke ekonomisi ac¢isindan 6nem tasimaktadir.

Seftali 0 °C sicaklik, %90 oransal nem olan uygun depolama kosullarinda dahi en fazla 3-4
hafta muhafaza edilebilen, fizyolojik bozulmalar1 hizli ger¢eklesen ve mantar etmenine bagh
cirimelere olduk¢a hassas olan bir meyve tiiridiir. Depolama siiresince seftalide %12-28 orani
arasinda kayiplar meydana gelmekte olup bu kayiplar 6zellikle agirlik kayiplari, yiinliilesme, meyve
eti kahverengilesmesi, tisiime zarar1 gibi fizyolojik bozulmalar ile kahverengi ¢irikliik, (Sclerontina
fructicola), monilia ¢riikligii (Monilinia fructicola) ve rizopus ¢iirtikliigii (Rhizopus stolonifer) gibi
mantarsal faktorler kokenlidir. Su kayb1 ile birlesen bahsi gecen bozulmalar 6nemli boyutlarda ticari
kayiplara sebep olmaktadir (Crisosto, 2002; Neves ve ark., 2013; Kesmen ve Kaynas, 2018).

Tiirkiye’de toplam 7 milyon m® kapasiteli 1896 adet sogukta muhafaza tesisi olmasina karsilik
bunlarin ¢ok az bir kismi yeni teknolojilerle donanimlidir. Son yillarda yabanci ve yerli kuruluslar
tarafindan kurulan tesislerde bulunan yeni teknolojiler maalesef uygulama sekli konusunda bilgi
eksikligi nedeniyle aktif kullanilmamakta, smnirli olarak sadece elma muhafaza edilmeye
calisiilmaktadir (Tiirk, 2018).

Taze meyve ve sebzelerde derim sonrasi kayiplar1 azaltmak igin giiniimiizde degisik depolama
teknikleri ve hasat sonrasi uygulamalar gelistirilmistir. Normal soguk depolarda muhafaza yaninda,
degisik ozelliklere sahip modifiye atmosfer (MA) torbalarin kullanimi ve kontrollii atmosferde (KA),
ultra diisiikk oksijende (ULO), dinamik kontrollii atmosferde (DKA) depolama en yaygin kullanilan
teknolojilerdir (Zanella ve ark., 2005; Watkins, 2008).

Dinamik Kontrollii Atmosfer (DKA) sistemi patentli bir teknoloji olup, ticari olarak
pazarlanmasi italyan Isolcell firmasina aittir. DKA; statik kontrollii atmosferli muhafazadan farkli
olarak oda i¢i atmosfer degerlerinin anlik olarak dlgiilebildigi ve depolanan iiriiniin istegine gore yine
bu oda atmosfer degerlerin anlik olarak degistirilebildigi dinamik bir sistemdir. Bu sistemde; igine 6
adet meyve konulabilen ve i¢inde bir 151k kaynag ile klorofil fliioresans sensdrleri bulunan 6zel kaplar
kullamlmaktadir. DKA sisteminin konsepti depoda atmosfer bilesimindeki oksijen diizeyinin
meyvenin tolerans gosterebilecegi en alt seviyeye kadar indirilmesidir. Bu durum anaerobik kompanse
noktasi (ACP) olarak da tanimlanmaktadir (DeEll ve ark.,1995). Gelismis iilkelerin kullandigi DKA
kosullarinda depolama, elma, armut, avokado gibi meyvelerde basarili sonuglar vermis ve uygulamaya

122



COMU Zir. Fak. Derg. (COMU J. Agric. Fac.) Aragtirma Makalesi
Research Article

geemistir (Burdon ve ark., 2010). Seftali cesitleri i¢in diinyada dinamik kontrollii atmosfer
kosullarinda depolama konusunda az sayida ¢aligsma yapilmistir. Ferrer-Mairal ve ark. (2012), gecci ve
et seftali ¢esitlerinden Jesca ve Evaisa meyvelerinin KA kosullarinda 45 giine kadar depolandigini
aciklamuglardir. Diger yandan Cano-Salazar ve ark. (2013), Big Top, Early Rich, Venus ve Sweet
Dream nektarin ¢esitlerinde KA kosullarinda (%2 Oz + %5 CO,) aroma ve diger kalite dgelerinin
kaybmin en az oldugunu saptamiglardir. Truque ve ark. (2012) Miraflores seftali ¢esidinde KA‘da
depolama ile fungal ¢iirlimelerin tamamen Onlendigini, CO, konsantrasyonunun 10 kPa degerinin
tizerine ¢ikartildigi zaman aroma kaybmin gorildiigini aciklamiglardir. Seftali ve nektarinlerin KA
kosullarinda arastirma ¢aligmalart bulunmasina karsilik DKA kosullarinda depolanmasi ve raf émrii
konusunda Tiirkiye’de yapilmis ¢alisma yoktur.

Diger yandan seftali — nektarin muhafazasinda farkli gaz gecirgenlik o6zelliklerine sahip
torbalar kullanilarak MA kosullarinda muhafaza ¢aligmalar1 yapilmustir.

Taze meyve ve sebze iiriinlerinin basar1 ile muhafazasinda etilenin kontrolii 6nemli
etkenlerinden biridir. Olgunlasma hormonu olarak bilinen hormon hiicreler tarafindan sentezlenmekte
ve irlinii hizla olgunlasmaya ve yaslanmaya gétiirmektedir. Giiniimiize kadar olan siirecte etilen
sentezinin yavaglatilmast veya durdurulmasi ile ilgili ¢ok sayida arastirma yapilmistir. Bunlarin
arasinda depo atmosferinden etilenin temizlenmesi, etilen emici kimyasallarin kullanimi gibi
seceneklerin yaninda son zamanlarda 1-MCP’nin kullanimi sebzelerde ve 6zellikle klimakterik
gosteren meyvelerde ticari olarak ¢ok yaygmlagmustir. 1-MCP hiicre zarinda bulunan etilen
reseptorlerine yerleserek etilen sentezini diisiirecek sekilde etki eden ve muhafaza alaninda biiyiik
gelisme saglanmasina olanak tamiyan bir materyaldir (Watkins ve ark., 2000; Blankenship ve Dole,
2003). 1-MCP ile ilgili olarak tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de ¢ok fazla sayida cgalisma
yapilmustir. Ancak diger meyve tiirlerine kiyasla seftali i¢in uygulanma ihtimaline dair arastirma sayist
azdir.

Calismamizda seftali depolanmasinda depolama siiresini uzatmak ve en az kalite kaybi ile
ongoriilenden daha uzun siire depolama yapmak amaciyla; meyvelerin DKA sisteminin teksel ve 1-
MCP ile birlikte kullaniminin potansiyeli arastirilmustir. Bu kapsamda farkli amaglara yonelik
ekonomik ticari uygulama kombinasyonlar1 ortaya konulabilecektir.

Materyal ve Yontem

Calismada bitkisel materyal olarak ANET 30, ANET 55 ve ANET 33 seftali ¢esitlerine ait
meyveler kullanilmistir. Meyveler, sertlik, meyve kabuk rengi ve suda eriyebilir kuru madde degerleri
izlenerek (Ertan ve ark.1984). ANET 33 ve ANET 55 gesitleri 27.09.2021 tarihinde, ANET 30
cesidine ait meyveler 14.10.2021 tarihinde hasat edildikten sonra Anadolu Etap Penkon Gida Gonen
ilgesinde bulunan tesislerine gétiriilmiis ve 8-10°C sicaklikta 24 saat bekletildikten sonra ayni
sicaklikta gaz izolasyonlu kontrollii atmosfer odalarinda 625 ppb dozunda 1-MCP ile muamele
edilmigtir. 1-MCP uygulanan ve uygulama yapilmayan meyveler 5 giinliik siire¢ icerisinde kademeli
olarak oda sicaklig: diistiriilerek 1-2°C sicaklikta DKA kosullarinda depolama yapilmustir. Soguk oda,
DKA moduna alindiktan sonra depo atmosferi O, oram azot jeneratorii sayesinde %3 seviyelerine
¢ekilmis bu arada solunum sonucu CO; gerekli yiiksek seviyeye geldikten sonra O, oraninin diigmesi
ve meyveyi strese sokarak anerobik kompanse noktasinda pik almaya zorlanmistir. Ancak, O orani
azot jeneratorii yardimyla %1’e kadar diisiiriilse de oda tamamen dolu olmadigi ig¢in anerobik
kompanse noktast piki goriilmemistir. Bunun sonucunda DKA kosullarmda oda Oz oram %1-2
arasinda, ortam CO; orani ise lrlinlerin solunumu sonucu ortama verilen CO, sayesinde sabit (%3)
tutulmustur.

Hasattan sonra 1-MCP uygulanan meyveler ile 1-MCP uygulanmamis meyveler oda igi
atmosfer degerlerinin anlik olarak 6l¢iilebildigi ve depolanan iiriiniin istegine atmosfer degerlerin anlik
olarak degistirilebildigi, klorofil fliioresans sensorleri (Flourescence Interactive Response Monitor)
bulunan &zel kaplar icinde 60 giin siireyle depolanmislardir. Kullanilan DKA sisteminde depo
atmosferinde gaz oranlarinin sabit tutulabilmesi amaciya tesisin kapisinin agilamamasi ve ¢aligmanin
1000 ton kapasiteli ticari odada yapilmasi nedeniyle depolama siiresince belirli zaman araliklarinda
meyvelerde kalite kontrolii ve agilik kaybi takibi yapilmamistir. Depolamada kullanilan 1-MCP i¢in
on ¢alisma sonucu segilen 625 ppb dozu se¢ilmistir. Depolama siiresince ilk 5 giin sonra 0°C sicaklik,
%90-95 oransal nem, %1 O, ve %3 CO: kosullar1 termostat, higrostat, gaz analizatorleri ile anlik
olarak Ol¢iilmiis ve gerektiginde miidahale edilmistir.
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Caligmada kalite degerlendirmesinde el tipi sertlik 6l¢iim cihaz1 (Effegi 48011) ile dogrudan
(kg) olarak meyve eti sertligi (MES), refraktometre ile (%) suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM),
elektrometrik titrasyon yontemi ile seftalide etkin organik asit olan malik asit cinsinden titre edilebilir
asit miktar1 (g.100g-!), (Cemeroglu, 1992), UV-VIS spektofotometresi yardimiyla seker igerikleri
(9.100g-) (Ross, 1959) belirlenmistir. Meyve kabuk rengindeki degisimler Minolta Kolorimetresi (CR
300, Minolta, Japonya) ile CIE L* a* b* cinsinden Olgiilerek Hue agis1 (h°),kroma (C*) ve L*
degerleri belirlenmistir (McGuire, 1992). Meyvelerin toplam fenolik madde igerigi FolinCiocalteu
metoduna goére mg Gallik Asit Esdegeri (GAE) mg/100 ml cinsinden verilmistir (Singleton ve Rossi,
1965).

Istatistik Analizler

Calismada sadece baslangig¢ ve 60 giin depolama sonunda alman degerlerde incelenen kalite
Ozelliklerinin uygulamalara gore degisimini ortaya koymak icin; elde edilen bulgular Temel Bilesen
Analizine tabi tutularak degerlendirilmistir (Abdi ve Williams, 2010). Temel Bilesen Analizine (TBA)
ait grafikler sekil olarak ve rakamlar ¢izelge halinde sunulmustur. Temel Bilesen Analizi Minitab 17
istatistik paket programi yardimiyla gergeklestirilmistir. Depolama siiresince belirli zaman araliklaria
ait degerler alinmadigi i¢in varyanas analizinden ziyade TBA tercih edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Calismamizda yer alan meyvelerde olgunlasma, yaslanma belirtisi olarak kabul edilen meyve
kabuk renk degerlerinde ¢ok biiyiik bir degisim goriilmemistir. Baglangigta yesil sar1 olan kabuk ve et
rengi kismen agilim gostermis, meyve TEA, SCKM ve MES degerlerinde beklenen degisimler kontrol
meyvelerine gore Oonemli derecede diisiik oranda gergeklesmistir. DKA odasinda depo tamamen
doldurulamadigi bu nedenle depo oransal nem degeri istenen %90-95 diizeyinde tutulamamasi
nedeniyle tiim cesitlere ait meyvelerde su kaybi oldugu igin sertlik 6l¢liimlerinde meyvelerin elastiki
ozellik kazanmasindan dolay1 baz1 MES degerleri yiiksek bulunmustur .

DKA kosullarinda yapilan depolama seklinde meyvelerde yapilan gozlemlerde 60 giin sonra
ANET 33 ve ANET 55 ¢esitlerinde kismen meyve eti kararmasi goriiliirken, ANET 30 ¢esidinde
herhangi bir fizyolojik bozulma gorilmemistir. 1-MCP uygulanarak ve uygulanmadan dogrudan DK A
kosullarinda muhafaza edilen meyvelerde mantari etmenlerden ileri gelen kahverengi ¢iiriikliik
(Brown rot), (Sclerontina fructicola), monilia ¢tirtikliigii (Monilinia fructicola) ve rizopus ¢iiriikligii
(Rhizopus stolonifer) hi¢ goriilmemistir. Depolamada ¢ok diisiik O» ve yiiksek CO, degerleri bu
etmenleri tamamen etkisiz duruma getirmistir. Daha 6nceki arastirmalarda iiriiniin bulunmus oldugu
ortamdaki O, miktar1 azaldik¢a ¢iiriime miktarinda da azalmalar oldugu belirtilmis ve en az ¢lirimenin
oksijensiz ortamda saglandigina deginilmistir (EI-Grooni ve Sommer, 1981). Calismamizda da
saglanan diisiik oksijen kosullar1 iirlinde meydana gelebilecek kararmalari Anet 30 cesidi icin
bozulmalar1 ise tiim ¢esitler icin Onlemistir. Bununla beraber oksijen oranmt %1 ‘in altina diisen
kosullarda tiriinlerde oksijensiz solunum baglamakta bu nedenle lipit peroksidasyonu, vitamin ve
aminoasit bozulmasi ile etanol ve asetadehit birikimi goériilmekte sonug¢ olarak meyvelerde tat ve
aromanin bozulmasina neden olmaktadir (Thompson, 2010). Bu duruma istinaden oksijen seviyesinin
%1’in altina inmesi 6nlenmistir.

ANET 30 seftali ¢esidi meyvelerinin Normal Atmosfer (NA), Dinamik Kontrollu Atmosfer
(DKA) ve 1-MCP uygulamasi yapilarak DKA kosullarinda 60 giin depolanmasi sonucu bazi kalite
ozelliklerindeki degisimler Cizelge 1’de sunulmustur.

ANET 30 seftali ¢cesidinin muhafaza ¢alismasinda yapilan TBA analiz sonucuna gore ilk iki
temel bilesen varyasyonun %98,40’1n1 agiklamaktadir (Sekil 1). TBI1 ile yiliksek korelasyon gosteren
indirgen seker ve fenolik bilesik degiskenleri arasinda negatif korelasyon bulunmusken, meyve eti
sertligi (MES), titre edilebilir asitlik (TEA), renk parlakligi (L*), Hue ac1 degeri (h’), kroma (C¥)
degiskenleri arasinda pozitif korelasyon bulunmaktadir. TB2 ile yiliksek korelasyon gdsteren toplam
seker, sakaroz ve suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) degiskenleri arasinda pozitif korelasyon
bulunmaktadir (Cizelge 2). Baslangi¢ konusu tlizerine MES, TEA, L*, h°, C* ve sakaroz degiskenleri
pozitif yonde etkili iken, SCKM, toplam seker, indirgen seker ve fenolik bilesikler negatif yonde
etkilidir. Kontrol konusunda ise SCKM, toplam seker, indirgen seker ve fenolik bilesikler pozitif
yonde etkili, MES, TEA, L*, h°, C* ve sakaroz degiskenleri negatif yonde etki etmistir.
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Table 1. Changes in some quality characteristics after 60 days of storage of ANET 30 peach variety fruits under
different conditions

Cizelge 1. ANET 30 seftali ¢esidi meyvelerinin farkli kosullarda 60 giin depolanmasi sonucunda bazi kalite
ozelliklerindeki degisimler

Depolama Kosullar:

Kalite Ozellikleri Depolama Siiresi
NA 1-MCP + DKA DKA
Basl 4,48 4,48 4,48
MES (k) B
60 giin 3,54 3,86 3,96
SCKM (%) Basl?nglg: 11,80 11,80 11,80
60 giin 13,37 11,80 11,78
TEA (g. 100 g*) Baglangi¢ 1,02 1,02 1,02
60 giin 0,25 0,32 0,34
Kabuk rengi L* Baslﬁngl@ 64,73 64,73 64,73
60 giin 51,41 53,80 53,02
Kabuk rengi (h°) Baglangi¢ 92,58 92,58 92,58
60 giin 86,41 90,11 92,58
Kabuk rengi (C*) Basl?nglg: 55,52 55,52 55,52
60 giin 26,17 26,56 25,41
Fenolik bilesikler (mg. Baslangic 102,86 102,86 102,86
100 ml** GAE) 60 giin 296,71 181,55 133,06
Tndirgen seker Baglangic 2,63 2,63 2,63
(g9.100g-) 60 giin 4,85 3,12 3,05
Sakaroz Baglangic 3,05 3,05 3,05
(g9.100g%) 60 giin 2,89 2,87 2,68
Toplam seker Baglangic 5,84 5,84 5,84
(9.100g™) 60 giin 7,89 6,21 5,86

@® KONTROL

Sakaroz
1 SCKM

Toplam seker

Indirgen seker

Fenolik Bil.

=1 ® 1-MCP+DKA

Second Component (%18,3)

® DK
3 4 =3 5 3 0 1 5 3
First Component(%80,1)

Sekil 1. ANET 30 seftali ¢esidine ait meyvelerin bazi kalite 6zelliklerindeki degisimin temel bilesen analizinde
dagilimi

Figure 1. Distribution of changes in some quality characteristics of fruits of ANET 30 peach variety in principal
component analysis

Baglangicta renk degerleri ve TEA ile sakaroz miktar1 yiiksek iken depolama siirecinde
SCKM, toplam seker, fenolik bilesikler ve indirgen seker degiskenleri Kontrol,1-MCP+DKA ve DKA
konularini artan degerler ile etkilemekle beraber bu etki kontrol konusunda oldugu kadar yiiksek bir
etki degildir. Bununla birikte kontrol konusu (NA)’nun sekerler ve fenolik bilesikler bakimindan diger
konulara oranla daha yiiksek degerlere sahip oldugu ve diger konulara oranla meyve kalitesini
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korumada zayif kaldig1r goriilmektedir. Bu durum sekerler ve fenolik bilesikler bakimindan DKA
kosularinin meyve kalitesini korumada etkili olduguna isaret etmektedir. 1-MCP+DKA ve DKA
konularimi karsilagtirdigimizda ise SCKM, toplam seker, fenolik bilesikler ve indirgen seker
degiskenleri 1-MCP+DKA daha fazla etkilemistir. Anet 30 seftali ¢esidi i¢in uygulamalar arasinda
DKA kosullarinda depolamanin meyve kalitesinin korunmasi ve uzun siire depolama i¢in en uygun
yontem oldugu ifade edilebilir.

Table 2. Principal component matrix of some quality characteristics of ANET 30 peach variety fruits
Cizelge 2. ANET 30 seftali ¢esidi meyvelerine ait baz1 kalite 6zelliklerinin temel bilesen matrisi

Kalite Ozellikleri TB1 TB2 TB3
MES 0,350 0,053 -0,280
SCKM -0,276 0,451 -0,348
TEA 0,330 0,250 -0,293

L* 0,334 0,236 -0,143

he 0,347 0,048 0,444

Cc* 0,319 0,309 -0,245
Fenolik Bilesikler -0,329 0,250 0,323
Tndirgen Seker -0,324 0,289 -0,160
Sakaroz 0,238 0,522 0,554
Toplam Seker -0,298 0,398 0,023

ANET 33 seftali ¢esidi meyvelerinin NA, DKA ve 1-MCP uygulamasi yapilarak DKA
kosullarinda 60 giin depolanmasi sonucu bazi kalite ozelliklerindeki degisimler Cizelge 3’de
sunulmustur.

ANET 33 ¢esidinde yapilan muhafaza ¢alismasina ait temel bilesen analizi(TBA) sonuglarina
gore ilk iki temel bilesen toplam varyasyonun %96,60’1m1 agiklamaktadir (Sekil 2). Cizelge 4’de
verilen temel bilesen matrisi incelendiginde ilk temel bilesen (TB1) ve MES, TEA, L* h’, C*, fenolik
bilesik, indirgen seker ve toplam seker degiskenleri arasinda yiiksek korelasyon bulunmustur. Bu
degiskenlerden indirgen seker ve toplam seker ile TB1 arasinda negatif korelasyon bulunmustur. Diger
alt1 degisken ise TBI ile pozitif korelasyon gostermektedir. Ikinci temel bilesen (TB2), SCKM ve
sakaroz bilesenleri ile agiklanmakta olup sakaroz negatif, SCKM ise TB2 ile pozitif korelasyon
gostermektedir. Baslangic konusu TB1 ile ifade edilen degiskenlerle giiclii sekilde agiklanmaktadir.
Ancak baslangic konusu iizerinde indirgen seker ve toplam seker negatif yonde etkilidir. Kontrol
konusunun iizerinde ise indirgen seker, SCKM ve toplam seker pozitif yonde etkiliyken, diger
degiskenler negatif yonde etkilidir. indirgen ve toplam seker 1-MCP+DKA ve DKA konusu iizerinde
kontrol konusundan daha az etkilidir. Ayrica DKA konusu iizerinde sakaroz pozitif yonde etkiliyken,
SCKM negatif yonde etkilidir.
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Table 3. Changes in some quality characteristics after 60 days of storage of ANET 33 peach variety fruits under
different conditions

Cizelge 3. ANET 33 seftali ¢esidi meyvelerinin farkli kosullarda 60 giin depolanmasi sonucunda bazi kalite
ozelliklerindeki degisimler

Kalite Ozellikleri Depolama Siiresi Depolama Kosullar:
NA 1-MCP + DKA DKA
MES (kg) Bagslangi¢ 4,56 4,56 4,56
60 giin 4,09 4,08 3,95
SCKM (%) Bagslangig 11,40 11,40 11,40
60 giin 12,70 11,50 10,60
TEA (g.100g-%) Bagslangig 0,95 0,95 0,95
60 giin 0,50 0,41 0,45
Kabuk rengi L* Bagslangic 64,38 64,38 64,38
60 giin 52,18 51,60 50,24
Kabuk rengi (h°) Baglangic 90,42 90,42 90,42
60 giin 83,90 82,90 85,85
Kabuk rengi (C*) Baglangic 57,48 57,48 57,48
60 giin 27,40 26,25 27,41
Fenolik bilesikler (mg. Baslangig 217,31 217,31 217,31
100 mi* GAE) 60 giin 53,51 111,44 90,70
Tndirgen seker Baglangic 1,65 1,65 1,65
(9.100g-") 60 giin 6,29 2,74 3,24
Sakaroz Baglangig 3,71 3,71 3,71
(9.100g-") 60 giin 1,92 3,25 3,85
Toplam seker Baglangic 5,55 5,55 5,55
L
(9.1009-) 60 giin 8,31 6,24 7,35
2 @  Kontrol

SCKM

Indirgen seker

Toplam seker
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Sekil 2. ANET 33 seftali ¢esidine ait meyvelerin baz1 kalite 6zelliklerindeki degisimin temel bilesen analizinde
dagilimi

Figure 2. Distribution of changes in some quality characteristics of fruits of ANET 33 peach variety in principal
component analysis

Diger bir degisle Anet 33 cesidi Anet 30’ benzer sonuglar gostermekle birlikte fenolik
bilesikler bakimindan farkli bir sonug elde edilmis ve NA kosullarinda en diisiik degere ulasilmistir.
Muhafaza uygulamasi ile ulagilmaya calisilan Ozellikler {irliniin yaslanmasim ifade eden seker
bilesenlerinin pozitif ydnde degisiminin olmamasidir. Bu kapsamda degerlendirildiginde 1-
MCP+DKA ve DKA uygulamalar1 olumlu kabul edilebilir.
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Table 4. Principal component matrix of some quality characteristics of ANET 33 peach variety fruits
Cizelge 4. ANET 33 seftali ¢esidi meyvelerine ait baz1 kalite 6zelliklerinin temel bilesen matrisi

Kalite Ozellikleri TB1 TB?2 TB 3
MES 0,333 0,267 0,089
SCKM -0,139 0,650 0,331
TEA 0,337 0,233 -0,223
L* 0,340 0,233 -0,035
he 0,340 0,091 -0,519
Cc* 0,346 0,184 -0,149
Fenolik Bilesikler 0,358 0,034 0,141
Tndirgen Seker -0,318 0,300 -0,352
Sakaroz 0,258 -0,500 -0,135
Toplam Seker -0,330 0,116 -0,615

ANET 55 seftali ¢esidi meyvelerinin Normal Atmosfer (NA), Dinamik Kontrollu Atmosfer
(DKA) ve 1-MCP uygulamasi yapilarak DKA kosullarinda 60 giin depolanmasi sonucu bazi kalite
ozelliklerindeki degisimler Cizelge 5’de sunulmustur.

ANET 55 ¢esidi muhafaza ¢aligmasinda gergeklestirilen TBA sonucuna gore ilk iki temel
bilesenin agikladigi toplam varyasyon orani %95,90 dir (Sekil 3). TB1 ile yiiksek korelasyon gosteren
degiskenlerden SCKM ve sakaroz pozitif korelasyon gosterirken, MES, TEA, L*, h°, C* ise negatif
korelasyon gostermistir. TB2 ile yiiksek korelasyon gdsteren indirgen seker, toplam seker ve fenolik
bilesenler pozitif korelasyon gostermistir. Baslangi¢ konusu iizerinde MES, TEA, L* h°, C*
degiskenleri pozitif yonde etkilidir. Diger degiskenler ise negatif yonde etkilidir. Kontrol konusu
iizerinde ise toplam seker, indirgen seker, sakaroz, SCKM degiskenleri ve fenolik bilesenler pozitif
etkili diger bilesenler ise negatif etkilidir.

Table 5. Changes in some quality characteristics after 60 days of storage of ANET 55 peach variety fruits under
different conditions

Cizelge 5. ANET 55 seftali ¢esidi meyvelerinin farkli kosullarda 60 giin depolanmasi sonucunda bazi kalite
ozelliklerindeki degisimler

Kalite Ozellikleri Depolama Siiresi Depolama Kosullar:
NA 1-MCP + DKA DKA
MES (kg) Baglangig 5,86 5,86 5,86
60 giin 3,66 4,57 4,64
SCKM (%) Baglangic 10,17 10,17 10,17
60 giin 13,00 12,50 12,57
TEA (9.100g-%) Baslangic 1,30 1,30 1,30
60 giin 0,33 0,34 0,32
Kabuk rengi L* Baglangig 61,44 61,44 61,44
60 giin 51,95 52,52 50,74
Kabuk rengi (h°) Baglangig 92,12 92,12 92,12
60 giin 84,45 85,19 83,92
Kabuk rengi (C*) Baglangig 56,38 56,38 56,38
60 giin 28,12 27,52 26,32
Fenolik bilesikler Baslangi¢ 97,62 97,62 97,62
(mg.100ml"* GAE) 60 giin 12361 11359 100,00
Indirgen feker Baglangig 2,36 2,36 2,36
(9.100 g-9) 60 giin 4,77 2,85 3,43
Sakaroz Baglangig 3,12 3,12 3,12
(9100 g 60 giin 4,56 3,58 4,51
Toplam seker Baglangig 5,64 5,64 5,64
.100 g-*
(9:100¢-) 60 giin 9,57 5,65 6,98
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Sekil 3. ANET 55 seftali ¢esidine ait meyvelerin baz1 kalite 6zelliklerindeki degisimin temel bilesen analizinde
dagilimi

Figure 3. Distribution of changes in some quality characteristics of fruits of ANET 55 peach variety in principal
component analysis

Anet 55 gesidinde ise kontrol tizerinde pozitif etkili olan bilesenler yani fenolik bilesikler ve
sekerler diger iki uygulamay1 da etkilemis olmakla birlikte kontrole gore daha az etkiye sahiptir. Bu
durum 1-MCP+DKA ve DKA konularinin muhafazada daha basarili oldugunu, bu iki konu arasinda
ise 1-MCP+DKA konusunun daha olumlu sonuglar verdigi gostermektedir (Cizelge 6).

Table 6. Principal component matrix of some quality characteristics of ANET 55 peach variety fruits
Cizelge 6. ANET 55 seftali ¢cesidi meyvelerine ait baz1 kalite 6zelliklerinin temel bilegsen matrisi

Kalite Ozellikleri TB1 TB2 TB3
MES -0,336 -0,105 -0,171
SCKM 0,335 -0,160 0,082
TEA -0,326 0,284 -0,074
L* -0,325 0,298 0,075
h® -0,328 0,268 0,057
C* -0,324 0,310 -0,052

Fenolik Bilesikler 0,280 0,320 0,747
Indirgen Seker 0,309 0,417 -0,150
Sakaroz 0,318 0,051 -0,546
Toplam Seker 0,274 0,590 -0,262

Cesitli aragtiricilar tarafindan 1-MCP’nin  seftali muhafazasina etkisi iizerine yapilan
caligmalarda 1-MCP uygulamalarinin meyve eti sertligini daha iyi korudugu ve yumusamayi
geciktirdigi (Liu ve ark., 2015; Kluge ve Jacomina, 2002), SCKM’de daha yavas ve kademeli artis
saglamakla birlikte etkilerinin ¢eside bagh degiskenlik gosterdigi (Kaynas ve ark., 2022; Liu ve ark.,
2005; Fan ve ark., 2002), TEA miktarinin olgunlagsmaya bagh azaldigi ancak 1-MCP etkisi ile bu
azaligin daha yavas gerceklestigi (Liu ve ark., 2005; Fan ve ark., 2002), renk Ozellikleri
degerlendirildiginde kabuk rengini kontrol konusuna kiyasla 1-MCP uygulamalarmin daha iyi
korudugu (Sen ve Tiirk, 2008; Kluge ve Jacomina, 2002), 1-MCP uygulamalartyla fenolik maddelerin
birikiminin geciktigi ve yavasladigi (Liu ve ark., 2015), muhafaza siiresince meydana gelen seker
miktar1 artisginin  kismen yavaslatildign (Kaynas ve ark., 2022) belirtilmistir. Calismamizin
sonuclarinda onceki ¢alismalara benzer niteliktedir. Ozellikle Anet 55 ¢esidinde 1 MCP+DKA
kombinasyonunun daha iyi sonug verdigi goriilmiistiir.
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Dinamik kontrollii atmosfer kosullarinda muhafaza caligmalar1 yogun olarak elmalarda
gergeklestirilmigtir. Bu ¢aligmalar incelendiginde genel olarak DKA kosullarinin ve 1-MCP
uygulamalarimin meyve eti sertligi bakimindan diger yontemlere gore daha yiiksek degerlere sahip
oldugu (Moran ve McManus, 2005; Bessemans ve ark., 2016), DKA kosullarinda muhafaza edilen
meyvelerde renk degerlerinin diger yontemlere kiyasla daha iyi korudugu (Bessemans ve ark., 2016),
normal atmosfer muhafazasina gore DKA sartlarinda muhafazanin titre edilebilir asitlik kaybinda
azalma sagladig1 ayrica DKA sartlarinda depolanan meyvelerin daha dengeli bir SCKM/TEA oranina
sahip oldugu (Mditshwa ve ark., 2017) sonuglarina varilmistir. Calismamizin sonuglart DKA etkileri
yoniinden daha Onceki bilgilere benzer olmakla birlikte seftali muhafazasinda mevcut kisa siireli
muhafaza sorununa DKA sartlarinda muhafaza yonteminin yardimei olabilecegi yoniindedir.

Sonuc ve Oneriler

Sonug olarak; taze meyve ve sebze muhafazasinda dinamik kontrollii atmosferde depolama
bugiin ulagilan en iistiin teknolojidir. Caligmamizda seftali meyvelerinde énemli kalite 6zelliklerindeki
degisimler dikkate alindiginda; her 3 seftali ¢esidinin de DK A kosullarinda (%1 Oz + %3 COy) 6nemli
bir kalite kayb1 olmadan 60 giin depolanabilecegi tespit edilmistir. Calismada en uzun depolama siiresi
60 giin olarak hedeflenmesine karsilik depolama sonrasinda yapilan gézlemler bu meyvelerin DKA
kosullarinda 75-80 giine kadar depolanabilme potansiyelinin oldugu goériilmiistiir.

Diger yandan seftali gesitlerinin hepsi ¢ok olumlu sonu¢ vermesine ragmen, tiim Kkalite
ozelliklerindeki degisimler dikkate alindiginda ANET 30 ¢esidinin diger ¢esitlere gore daha iyi sonug
verdigi saptanmuistir.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamus olduklarini beyan eder.

Cikar Catismasi1 Beyam
Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atigsmasi olmadigini beyan ederler.
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