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Canakkale ili i¢in 6zgiin bir meyve ¢esidi olan Bayrami¢ Beyazi bdlge igin ekonomik anlamda onemli bir deger
tagimaktadir. Ayn1 zamanda Bayrami¢ Beyazi aroma bilesenleri bakimindan diger meyve tiirlerine gen kaynagi olabilecek
bir potansiyele sahiptir. Ancak bu olumlu 6zelliklerin yaninda Bayrami¢ Beyazi nektarinin de hasat zamani, depolama ve
pazarlama asamasinda sorunlar yaganmaktadir. Muhafazasi sirasinda da bir¢ok kalite kayiplar1 goriilmektedir. Bayramic
Beyazi meyvesinde kalite 6zelliklerinin korunmasi amaciyla 6ncelikli olarak {iriiniin sogutulmasi ve soguk zincirin iiriin
hasadindan baslayarak tiiketiciye ulagincaya kadar her asamada korunmasi gerekmektedir. Yapilan bu ¢alismada, iiretici
bahgesinde yetistirilmis olan Bayrami¢ Beyazi meyvelerine hasat sonrast melatonin uygulamasmin ve Modifiye
Atmosferde paketlemenin (MAP), Bayrami¢c Beyazi meyvelerinin sogukta muhafazasi {izerine etkilerini belirlemek
amaglanmaktadir. Calisma kapsaminda Bayrami¢ Beyazi meyvelerine hasat sonrasi degisik dozlarda melatonin
uygulamalar1 0 (Kontrol), 50, 100 pmol.L™' ile Modifiye Atmosfer uygulamalart yapilmis ve 45 giin siire ile
depolanmistir. Depolama siiresince 15 giinde bir kalite parametrelerini (agirlik kaybi, meyve kabuk rengi, meyve eti
sertligi, suda ¢6ziinebilir kuru madde miktari, titre edilebilir asitlik) ve bazi biyokimyasal 6zellikleri belirlemek amaciyla
yapilan meyve Olglim ve analizlerle, uygulamalarin Bayrami¢ Beyazi meyvelerinin muhafazasina olan etkileri
incelenmistir. Calisma sonucunda depolama siiresi boyunca kalite parametrelerinde degisimler meydana gelmistir en
basarili sonuglar 100 pmol MLT+MAP uygulamasinda tespit edilmistir. Hasat sonras1 melatonin uygulamalari kaliteyi
korumada etkili bir uygulama olarak goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Melatonin, kalite, muhafaza, modifiye atmosfer paketleme

Effects of Post-Harvest Melatonin and Modified Atmosphere Packaging Practices on Storage of Bayrami¢c White
Fruits

ABSTRACT

Bayrami¢ Beyazi, which is a unique fruit variety for Canakkale Province, has an important economic value for the region.
At the same time, Bayrami¢ Beyazi has the potential to be a gene source for other fruit species in terms of aroma
components. However, in addition to these positive features, there are problems in the harvest time, storage and marketing
stages of Bayrami¢c Beyazi nectar. Many quality losses are observed during storage. In order to storage quality
characteristics of Bayrami¢ Beyazi fruit, the product must first be cooled and the cold chain must be maintained at every
stage, starting from product harvest until it reaches the consumer. In this study, it is aimed to determine the effects of
post-harvest melatonin application and Modified Atmosphere Packaging (MAP) on the cold storage of Bayrami¢ Beyazi
fruits grown in the producer’s garden. Within the scope of the study, different doses of melatonin were applied to
Bayrami¢ Beyazi fruits after harvest, with 0 (Control), 50, 100 pmol.L"1, Modified Atmosphere applications and stored
for 45 days. The effects of the applications on the storage of Bayramic Beyazi fruits were examined by fruit measurements
and analyzes performed every 15 days during storage to determine quality parameters (weight loss, fruit skin color, fruit
flesh firmness, amount of soluble solids content, titratable acidity) and some biochemical properties. As a results of the
study, changes occurred in quality parameters during the storage period and the most successful results were determined
in the 100 pmol MLT+MAP application. Post-harvest melatonin applications have been seen as an effective practice in
maintaining storage quality.

Keywords: Melatonin, quality, cold storage, modified atmosphere packaging

GIRiS cinsine bagli ve orijini Cin olan meyvelerdir.

Ulkemizde tiiysiiz nektarinin Tokat, Amasya, Isparta,

Nektarin ve seftali, Rosales takimi, Rosaceae Kastamonu, Mersin, Balikesir, Bursa ve Canakkale
familyasi, Prunoidea alt simifinda yer alan Prunus illerinde seleksiyona maruz kalan ¢esitlerin
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bulundugu, ancak bu bolgeler disinda da nektarin
yetistiriciliginin yayginlagtig1 belirtilmektedir [1, 2,
3].

Canakkale ili ig¢in 6zgilin bir tip olan Bayramig
Beyazi1 nektarini, 2013 yilinda cografi isaret almistir.
Bolge icin ekonomik anlamda 6nemli bir degere
sahip olan Bayrami¢ Beyaz1 nektarini ayn1 zamanda
aroma bilesenleri bakimindan diger meyve tiirlerine
gen kaynagi olabilecek bir potansiyele sahiptir.
Bayrami¢ ilgesinde yaklasik 13.741 ton iretimi
yapilmaktadir. Kendine verimli bir ¢esit olan
Bayrami¢ Beyazi’nin vejetasyon siiresi 250-270 giin
arasidir. Bolgede tohumdan {iiretim gerceklestigi icin
erkenci, orta ve gecei olarak isimlendirilen tipleri
bulunmaktadir [4].

Nektarin, hasat sonrasi depolama oOmrii kisa
olmakla birlikte, tiiketici tarafindan tercih edilen bir
meyvedir. Bu sebeple, hasat sonrasi kalite kriterlerini
korumak ve pazardaki arzini daha uzun siire
kargilamak onem tagimaktadir. Muhafaza siiresince
kayiplar1 en aza indirmek i¢in hasat sonrasi ¢esitli
uygulamalar yapilmaktadir. Ceside gore farklilik
gostermekle beraber -1°C ile 0°C’de ve %90-95 depo
ici oransal nem kosullarinda depolanmaktadir [5].
Bununla birlikte meyvelerin sogukta muhafazasi
siiresince i¢ kararmasi, yiinlilesme, su kayb1 ve
yaslanmadan kaynaklanan bozukluklar gibi kayiplar
meydana gelebilmektedir [6]. Son yillarda gida
giivenliginin 6nemi artmigtir. Bu nedenle kayiplari
azaltmak amaciyla yapilan uygulamalarin insan
sagligina zarar1 olmayan {iriinlerle yapilmasi 6nem
tasimaktadir. Uriinlerin hasattan sonra belli bir siire
dayanikliligin1 saglamak amaciyla insan sagligina
zararl olmayan ve ayni zamanda ¢evre dostu olan
metil jasmonat [7, 8], salisilik asit [9], organik
sitokinin [10], ugucu yaglar [11] ve melatonin gibi
birgok farkli uygulamalar kullanilmaktadir.

Melatonin, ilk olarak 1995 yilinda tek ¢enekli ve
cift ¢enekli bitki familyalarinda tanimlanmig ve
giliniimiizde ¢ok islevli bir bitki biiylime diizenleyicisi
olarak kabul edilmektedir. Farkli biyotik ve abiyotik
streslerin  neden oldugu oksidatif hasarlarin
azaltilmasi da dahil olmak iizere c¢esitli bitki
fizyolojik siireglerinde rol oynadigi belirtilmistir.
Melatoninin ayn1 zamanda meyve biyolojisinde,
islime zararmin Onlenmesinde, olgunlasma ve
clirimenin geciktirilmesinde iyilestirici etkisinin
oldugu goriilmektedir [12]. Bayrami¢c Beyazi
nektarini  hakkinda hasattan sonra muhafazasi
sirasinda kalite kayiplarin1 6nlemek ve ayni zamanda
da depo Omriinii uzatmak ile ilgili yeterli ¢alisma
bulunmamaktadir. Yapilan ¢alisma, hasattan sonra
digsal melatonin hormonu ile Bayrami¢c Beyazi
meyvelerinin muhafaza Omriinii uzatabilmek ve
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kalite kayiplarini
yliritilmistiir.

Meyve kalitesini korumada ve sogukta muhafaza
stiresini uzatmada modifiye atmosfer gibi alternatif
teknolojilerden yararlanmak gerekmektedir [13].
Meyvelerde olgunlagmayi ertelemek, su kaybini en
aza indirmek i¢in tercih edilen bir teknik olup aym
zaman da sogukta muhafaza esnasinda raf omriinii
uzatmada katki saglar [14].

Modifiye atmosfer paketleme (MAP)’de "Aktif
MAP" ve "Pasif MAP" en yaygm kullanilan iki
uygulamalardir. Aktif MAP uygulamasi gecirimsiz
ambalaj igerisine {irline uygun gaz bilesiminin vakum
yardimiyla ambalaj icerisi O:’nin alimmasi1 ve
disaritdan CO: uygulanmasi seklinde gerceklesir.
Pasif MAP uygulamas1 ise: ambalaj materyalinin
gecirgenligi ve gozenek yapisiyla iligkili olarak
tiriiniin aerobik solunum sonucu ambalaj igerisindeki
gaz bilesiminin degismesi ilkesine dayanan bir
uygulamadir [15, 16].

en aza indirmek amaciyla

Modifiye atmosfer paketleme (MAP)
uygulamalarinin geftali ve nektarin meyvelerinin
depolanmasi siiresince, titre edilebilir asitlik

degerindeki disiisleri en aza indirdigi ve solunum
hizin1 smirladigl, meyve eti sertligini ve meyve
kalitesini korudugu, meyve yaslanmasini geciktirdigi
gozlemlenmistir [17, 18]. Ancak bu uygulamalar bazi
kalite parametrelerini olumsuz etkileyebilmekte ve

fizyolojik  bozukluklarin = gelismesine  neden
olabilmektedir [19].
MATERYAL VE METOT
Materyal

Caligmada bitki materyali olarak Bayrami¢ Beyaz1
nektarin meyveleri kullanilmistir. Bayrami¢ Beyazi;
Canakkale Bayramic yoresine ait bir ¢esit olup, dogal
melezleme sonucu meydana gelmistir. Bayramig
Beyaz1 genel olarak tiiysiiz, parlak, ince kabuk, sari-
yesil kabuk rengi ve beyaz et rengi ile karakteristiktir
bir meyvedir. Diger nektarin g¢esitlerine gore daha
kiigiik ve daha sert ayn1 zamanda aromatik olmasi ile
bilinmektedir.

Calismada kullanilan Bayrami¢ Beyazi meyveleri,
Canakkale ili Bayrami¢ bolgesinde bulunan
Agackdy’e ait 0zel iiretici bahgesinden, 5 yasli, 4x3
m dikim araliginda GF anaci iizerine agili Bayramig
Beyazi agaclarindan 4 Agustos 2023 tarihinde hasat
edilmistir. Caligma materyalini, sert olum dénemine
ait meyve kabuk rengini saglayan ve meyve agirlig
30-62 g olan meyveler olusturmustur.

Ortii materyali olarak Aypek Ambalaj Ltd. Sti.
tarafinda iretilen diisik yogunluklu polietilen
(LDPE) bazli 4 kg kapasiteli 'Lifepack'® ambalaj
materyali kullanilmigtir. Kullanilan hormon ise MP
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Biomedicals, LLC (Fransa) tarafinda tretilen Cat
No:102254, molekiiler agirlig: 232.3 g/mol [73-31-4]
olan Melatonin hormonudur.

Hasat edilen meyveler, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri Bolim
Laboratuvarima  hizla  getirilmis,  depolanma
asamasindan Once sekil, biiyiikliik, renk farkliliklar
ve zedelenme gibi fiziksel bozukluk gosteren
meyveler secilip ayiklanmistir.

Metot

Birbirine benzer sekilde segilen meyveler,
uygulama yapmak iizere 6 gruba ayrilmistir. Yapilan
uygulamalar, asagida belirtilmistir.

Kontrol, 50 pmol MLT, 100 pumol MLT, MAP, 50
pmol MLT+MAP, 100 pmol MLT+MAP

Caligmada, uygulama materyali olarak melatonin
hormonu  kullamilmigtir.  Melatonin ~ (MLT)
hormonunun 50 ve 100 pmol dozlar1 kullanilmistir.
Meyveler belirtilen dozlar iceren soliisyonlara 5
dakika siire ile daldirilmistir. Kontrol grubu
meyvelerde ayni siire saf su icerisinde bekletilmistir.
Daldirma isleminden sonra meyveler 30 dakika oda
kosullarinda  kurumaya  birakilmigtir.  Kuruma
isleminden sonra meyvelere 1 giin hava ile 6n
sogutma  uygulanmigtir. Daha  sonra MA
uygulamasinin yapilacagi gruba ait meyvelerde
ambalajlama  islemi  gergeklestirilmigtir.  Tim
uygulamalar, 0°C’de %90-95 oransal nem igeren
soguk hava deposunda 45 giin siireyle muhafaza
edilmistir. Calismada, 15 giinliikk periyotlarla kalite
analizleri gergeklestirilmistir. Muhafaza siiresince,
soguk hava depolar1 manuel sekilde
nemlendirilmistir.

Fiziksel ve kimyasal analizlere iligkin yontemler

Caligma kapsaminda kullanilan c¢eside ait
meyvelerde fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir.
Arastirmada, uygulamalarin depolama siiresince
agirlik kaybi, meyve eti sertligi, meyve kabugunda
renk Olciimleri yapilmis ve bu odlglimler sonunda
kabukta parlaklik, Hue acis1 ve Chroma degerleri
belirlenmistir. Ayrica, meyvelerin suda ¢dziinebilir
kuru madde miktar1 (SCKM %), titre edilebilir
toplam asitlik (TEA %) ve toplam fenolik bilesen
miktar1 belirlenmistir.

cAgirlik kaybi: Meyve agirhk kayiplann 0.01
hassasiyette Olglim yapan hassas terazi ile segili
meyvelerde % g olarak belirlenmistir.

*Meyve eti sertligi (MES): Chatillon marka
penetrometre ile Newton (N) cinsinden 6lgilmiistiir.

*Meyve kabuk rengi: Meyvelerin kabuk rengi
meyvenin ekvatoral bolgesinde; her iki yanaktan
okuma seklinde yapilmistir. CIE L* a* b* degerleri
saptanmis ve 6l¢iim, “Minolta CR 400 Chromameter”

cihaziyla gerceklestirilmistir. L* degeri beyazlik-
siyahlik gdstergesi olup O(siyah) ile 100 (beyaz)
degerleri arasinda, a* degeri yesillik-kirmizilik olup -
60 (yesil) ile +60 (kirmizi1) degerleri arasinda ve b*
degeri mavilik-sarilik gostergesi olup yine a*
degerinde oldugu gibi -60 (mavi) ile +60 (sar1)
degerleri arasinda degisim gostermektedir (McGuire,
1992). Elde edilen degerlerle renk tonu agisi (h=
arctan (b/a)) ve renk yogunlugu (C = (a2 + b2) 0.5)
degerleri hesaplanmistir.

*Suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktart (%
Brix): Ceside ait olan meyveler parcalayicidan
gecirilmis, elde edilen usare icindeki toplam suda
¢ozlinebilir kuru madde igerigi, el refraktometresi ile
Olcililmiistiir.

Titre edilebilir toplam asitlik (g malik asit/100 g):
Pargalayicidan gecirilen meyvelerden elde edilen
usareden 10 ml drnek aliacak ve bu 6rnek saf su ile
50 ml ye tamamlanmistir. Bu ¢dzelti, manyetik
karistirici dijital pH metre kullanilarak 0.1 N sodyum
hidroksit (NaOH) ile pH 8,1 oluncaya kadar titre
edilmistir. Harcanan NaOH miktar1, hakim organik
asit (malik asit), % olarak hesaplanmistir.

*Fenolik bilegen tayini: Singleton ve Rossi (1965)
tarafindan tanimlanmis bulunan Folin-Ciocalteu
yontemine gore yapilmistir. Bu yoOntemin ilkesi,
fenolik bilesiklerin alkali ortamda Folin-Ciocalteu
ayiracini indirgeyip, kendilerinin oksitlenmis forma
doniistiigii bir redoks reaksiyonuna dayanmaktadir.
Folin ayirac1 ile muamele edildikten sonra olusan
mavi renk, spektrofotometrede 720 nm dalga
boyunda sahide kars1 okunmustur. Ornekte dlgiilen
absorbans degerinin gallik asit cinsinden esdegeri
olan fenolik bilesik miktari, gallik asit ile hazirlanmig
olan standart kurvenin denkleminden hesaplanmaistir.
Ornekteki toplam fenolik bilesik miktar1 "mg gallik
asit/L" cinsinden ifade edilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA
Agwlik Kaybt
Bayrami¢ Beyazi meyvelerinde muhafaza

stiresince saptanan agirlik kayiplar1 Cizelge 1°de
verilmistir. Tim uygulamalarda baslangica gore
muhafaza siiresince agirlik kayiplari artmistir. 45.
giin sonunda uygulama yapilmayan kontrol grubu
meyvelerde %18,10’luk bir agirlik kayb1 goriiliirken
100 umol MLT+MAP uygulamasinda bu kayip %S5,
29 olarak tespit edilmistir. Depolama siiresince
agirhik kayiplarini en aza indirmede kullandigimiz
dozlarimn MAP ile kombinasyonlar1 en basarili
sonuglar1 vermistir. Liu vd. [20], 0.1 veya 1 mmol/L
melatonin uygulamasi yaptiklart ¢ilek meyvelerinde
12 giin depolama siiresince agirhik kayiplarinin
azaldigini bildirmislerdir.
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Meyve Eti Sertligi (MES)

Bayrami¢c Beyaz1i meyvelerinde depolama
siiresince MES degeri 6nemli diizeyde azalmistir.
Baslangicta 4,91 N olan MES degeri 45. giin sonunda
kontrol meyvelerinde 3,07 N olarak bulunurken, 100
pmol MLT+MAP uygulamasi yapilan meyvelerde bu
deger 4,22 N olarak tespit edilmistir (Cizelge 2).
Kullandigimiz  dozlarin  MAP uygulamalariyla
birlikte sertligi korumada etkili oldugu bulunmustur.
Hiicre duvarlarinda bulunan polygalakturonaz gibi
hidrolitik enzimlerin inaktif hale gegmesini saglayan
MAP uygulamasi ayni zamanda oksijeni azalmasi ve
karbondioksitin yiikselmesi sebebiyle de solunumu
yavaglatarak yumusamayi onlemektedir [21]. Wang
vd. [22] yaptiklar1 bir ¢alismada hasat sonrast 50, 100
ve 150 umol/L dozlarinda melatonin uygulamalarinin
kiraz meyvelerinin yaslanmasini geciktirerek meyve
eti sertligini korudugunu bildirmislerdir.

Cizelge 1. Bayrami¢c Beyazi meyvelerinin
depolanmasi siiresince meydana gelen agirlik
kayiplar degisimi

.. .. .. | Ortalama
Uygulamalar  |Baslangi¢| 15. giin | 30. giin | 45. giin uyeulama
Kontrol 0,00K [5,09 F-H| 10,30 C [ 18,10 A | 8,37 A
MAP 0,00K [2.491J | 646 EF | 13,58 B | 5,63 BC
50 MLT 0,00K [3,74HI|8,79CD [ 16,59 A | 7,28 AB
50 MLT+MAP | 0,00K [1,63JK|4,76 GH | 7,64 DE | 3,51 D
100 MLT 0,00K [2.291J [5,09F-H|8,67CD | 4,01 CD
100 MLT+MAP | 0,00K [1,42JK| 3,74 HI | 529FG | 2,77D
Ortalama Siire 000K [278C | 6,52B | 11,75 A
LSD 1,3559 1,6606
P(UygulamaxSiire), 1,6627

*Ayni siitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5
diizeyinde farklilik vardir (LSD).

Cizelge 2. Bayrami¢ Beyazi meyvelerinin
depolanmasi siiresince meyve eti sertligi
degisimleri

. .. .. | Ortalama

Uygulamalar  |Baslangig| 15. giin | 30. glin | 45. giin uygulama
Kontrol 491 A |436 A-F|345GH][ 3,07H [ 395B
MAP 491 A [4,83 A-C|4,09 C-G[3,76 E-H| 4,40 A
50 MLT 491 A [4,61 A-D[4,02D-G[3,69 F-H| 431A
50 MLT+MAP | 491 A [4,86 AB [431 A-F|[4,12B-G| 4,55 A
100 MLT 491 A [4,83 A-C|4,28 A-F[3,94D-G| 449 A
100 MLT+MAP | 491 A [4,88 AB[447 A-E[422 A-F| 462 A

Ortalama Siire | 491 A | 473 A | 410B | 3.80C
LSD 0,2892 03542
P(UygulamaxSiire), 0,7594

*Ayni siitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5
diizeyinde farklilik vardir (LSD).

Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktart
(SCKM)

Bayrami¢ Beyazi meyvelerinde depolama
stiresince suda ¢oziinebilir toplam kuru madde
miktarinda (SCKM) genel olarak tiim uygulamalarda
artis gorilmiistiir. Baglangica gore bu artis, 15. giinde
belirginlesmeye baslamigtir. 45. giin sonunda
uygulama yapilmayan kontrol grubu meyvelerde
%14,95 ile en yiiksek deger elde edilirken, 100 pmol
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MLT + MAP uygulamasi (12,70) ve 50 pmol MLT
+MAP uygulamas1t (13,53) ile kontrol grubu
meyvelere gore daha diisiik bulunmustur (Cizelge 3).
Klimakterik  olmayan nektarin  meyvelerinde
muhafaza siiresince meyvelerdeki su kaybi ve
sekerlere doniisiim sebebiyle SCKM oraninda artislar
goriilmektedir. Ancak bu artigin uzun siireli olmamasi
hatta muhafaza siiresince belli bir donemden sonra
azalma gostermesi meyvelerde SCKM’yi meydana

getiren  sekerlerin  solunumda  kullanilmalar
sebebiyledir [23, 5, 25].
Cizelge 3. Bayrami¢c Beyazi meyvelerinin

depolanmasi siiresince suda ¢oziinebilir toplam
kuru madde miktar1 (SCKM) degisimleri

- . .. | Ortalama

Uygulamalar  [Bagslangig| 15. glin | 30. giin | 45. giin uygulama
Kontrol 11,931 |14,70A-C[14,90 AB| 1495 A | 14,12 A
MAP 11,931 |13,83 DE| 14,00D | 14,36 C | 13,53 B

50 MLT 11,931 | 1445C | 14,53 C [14,56 BC|13,87 AB

50 MLT+MAP | 11,931 (12,73 GH|12,96 GH| 13,53 EF| 12,79 C
100 MLT 11,931 | 13,03 G | 13,46 F |13,83 DE| 13,06 C
100 MLT+MAP | 11,931 | 12,101 | 12,66 H |12,70 GH| 12,34 D

Ortalama Siire 11,931 | 13,47 B [13,75 AB| 13,92 A
LSD 0,2913 0,3568
P(UygulamaxSiire), 0,3473

*Ayni siitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5
diizeyinde farklilik vardir (LSD).

Titre edilebilir toplam asitlik (g malik asit/100 g)

Bayrami¢ Beyazi meyvelerinin muhafazasi
stiresince titre edilebilir toplam asitlik miktarindaki
(TETA) degisimler {lizerine etkileri Cizelge 4’te
Ozetlenmistir. Tim uygulamalarda depolama
stiresince TETA degerinde azalislar gozlemlenmistir.
Baslangicta 1,07 olan TETA degeri 45. giin sonunda
kontrolde 0,482°¢ diiserken, 100 umol MLT+MAP
uygulamasinda bu deger 0,73 olarak saptanmustir.
Olgunlasmayla ve SCKM artisiyla birlikte asitlikte
azalmalar goriilmektedir. Depolama siiresince titre
edilebilir asitlikte gozlenen azaliglarin nedenleri,
organik asitlerin solunumda kullanilmasi nedeniyle
oldugu bildirilmektedir [26, 27].

Cizelge 4. Bayrami¢c Beyazi meyvelerinin
depolanmasi siiresince titre edilebilir toplam
asitlik (TETA) degisimleri

Uygulamalar  |Baslangig| 15. giin | 30. giin | 45. giin ]?yr;ﬂé:;;
Kontrol 1,07A | 0,72G | 049K | 048K | 0,69D
MAP 1,07A | 092D | 0,56HI | 0,537J | 0,77 BC
50 MLT 1,07A | 0,83E | 0,53J | 0,50K ]0,73 CD
50 MLT+MAP | 1,07A [098BC| 0,58H | 0,56HI | 0,79B
100 MLT 1,07A | 096C | 0,57H | 0,551J | 0,79B
100 MLT+MAP | 1,07A | 1,00B | 0,80F | 0,73G | 0,90 A
Ortalama Siire 1,07A | 090B | 0,59C | 0,56 C
LSD 0,0351 0,043
P(UygulamaxSiire), 0,0205

*Ayni siitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5
diizeyinde farklilik vardir (LSD).

Meyve Kabugu Rengi
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Bayrami¢ Beyazi1 nektarinlerinin muhafazasi
siiresince, meyve kabuk L* degerinde goriilen
degisimler Cizelge 5°de verilmistir. Meyve kabuk
parlakligini ifade eden L* degeri depolama
baglangicinda 78,21 olarak bulunmus ve muhafazasi
siiresine 45. giin sonunda kontrol grubu meyvelerde
64,45 degerine diigmiistir. Bu diislisiin nedeni
depolamayla birlikte kabuk rengi parlakliginin
azaldig1 matlagsmanin gercgeklestigini gostermektedir.
Ayn1 zamanda olgunlagmayla birlikte parlaklik
azalmaktadir. Bu nedenle MAP ile kombineli
uygulanan  dozlarin  daha  basarili  oldugu
goriilmektedir. 100 pmol MLT+MAP uygulamasinda
parlakligin en yiliksek oldugu, kontrol grubu
meyvelerde ise matlagmanin en yiiksek oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 5). Wang vd. [22] hasat sonrasi
kiraz meyvelerinde yaptiklar1 ¢alismada 50, 100 ve
150 pmol/L dozlarmda melatonin uygulamalarinin
meyve kabuk rengi olarak Olciilen parlaklik (L*
degeri), doygunluk ve hue acist (h°) degerlerini
koruyarak meyve yaslanmasini geciktirici etkisinin
oldugu bulunmustur.

Cizelge 5. Bayramic Beyazi meyvelerinin
depolanmasi siiresince meyve kabuk L*
degisimleri

.. . .. | Ortalama
Uygulamalar  |Baslangig| 15. giin | 30. giin | 45. giin uygulama
Kontrol 78,21 A |68,88 DE[68,45 DE| 64,45 F | 70,00 B
MAP 78,21 A 69,91 CD[69,23 DE[67,12 D-F| 71,12 B
50 MLT 7821 A | 69.43 D |69,18 DE| 65,69 EF| 70,63 B
50 MLT+MAP | 78,21 A [74,92 AB|73.48 BC|68,16 DE| 73,69 A
100 MLT 7821 A | 74,49 B |73,22 BC|67,72 D-H 73,41 A
100 MLT+MAP | 78,21 A [75,33 AB| 74,23 B [68,30 DE| 74,02 A
Ortalama Siire | 7821 A | 72,16 B | 7130 B | 66,91 C
LSD 1,5334 1,878
P(UygulamaxSiire)| 3,6968

*Ayni siitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5
diizeyinde farklilik vardir (LSD).

Depolama siiresince Hue agis1 (h°) ve kroma (C*)
degerlerine ait bulgular Cizelge 6’da verilmistir.
Muhafaza siiresince hue (h°) degerinde diizenli bir
azalma gozlemlenmistir. Hasat sonrasi Bayramig
Beyazi meyvelerinde farkli uygulamalarin  h°
degerleri incelendiginde en yiiksek degerler 100 umol
MLT+MAP (112,96°) uygulamas1 ve 50 pmol
MLT+MAP (112,47°) uygulamalari olmustur. En
diisiik deger ise kontrol grubu meyvelerde (105,63°)
tespit edilmistir. Olgunlagsmayla birlikte meyvelerin
kabugunda renk degisimleri olasi bir durumdur.
Klorofilin pargalanmasiyla meydana gelen Hue
degerindeki azalma meyve kabuk rengindeki sararma
ve solmanin bir sonucudur [28]. Depolamanin 45.
giinii itibariyle kontrol grubundaki meyvelerin kabuk
renklerinin sartya dondiigli ancak kullanilan dozlarla
birlikte MAP uygulamalarmin kombineli
kullanilmasinin  Bayrami¢ beyazi meyvelerinin

rengini korudugu goriilmektedir. MAP ve Salisilik
Asit uygulamalarmin J.H. Hale seftali cesidinde
muhafaza sonrasi kalite parametrelerinin incelendigi

bir c¢aligmada, O&zellikle kabuk rengindeki
degisiklikleri en aza indirmede MAP
uygulamalarinin ~ olumlu  etkilerinin  oldugu
bulunmustur [28].

Bayrami¢ Beyazi Meyvelerinde depolama

stiresince C* degerinde azalmalar goriilmiistiir.
Baslangigta 43,50 olan C* degeri kontrol grubu
meyvelerde 38,38 olarak tespit edilmistir Hasat
sonrast yapilan uygulamalar sonucu en yiiksek C*
degeri 50 pmol MLT +MAP uygulamasinda
bulunmugstur. Depolama siiresince C* degerine ait
bulgular Cizelge 7°de Ozetlenmistir. MAP ile
kombine edilmis ve sadece MAP kullanilan
uygulamalardan daha iyi sonuglar elde edilmistir.

Cizelge 6. Bayramic Beyazi meyvelerinin
depolanmasi siiresince meyve kabuk Hue agisi
(hue®) degisimleri

. . . |Ortalama

Uygulamalar (Baglangig| 15.giin | 30.glin | 45. giin uygulama
Kontrol 114,68 A| 111,20D | 106,63 E | 105,63 E | 109,53 B
MAP 114,68 A|111,73 CD| 106,74 E | 105,79 E | 109,73 B

S0 MLT 114,68 A| 111,52 D | 106,65 E | 105,77 E [ 109,65 B

50 MLT+MAP|114,68 A|114,27 AB|112,63A-D|112,47B-D| 113,51 A
100 MLT |114,68 A|113,67A-C|111,61 CD|111,79 CD[112,93 A
100MLT+MAP|114,68 A|114,51 AB|113,03A-D|112,96A-D|[113,80 A

Ortalama Siire 114,68 A| 112,82 B | 109,55 C | 109,07 C
LSD 1,1954 1,464
P (Uyg.*Siire) 2,0619

*Aym siitunda farkl harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5
diizeyinde farklilik vardir (LSD).

Cizelge 7. Bayrami¢ Beyazi meyvelerinin
depolanmas1 siiresince meyve kabuk C*
degisimleri

Baslangig 45. giin g;llim
43,50 A 41,82 A-D| 39,25 FG| 38,38 G | 40,74 B
43,50 A 142,47 A-C|41,02 C-E|39,56 E-G|41,64 AB
43,50 A 142,21 A-C[40,24 D-F| 39,04 FG | 41,25 B
50 MLT+MAP | 43,50 A |42,86 AB 42,77 A-C|41,11 B-E| 42,56 A

100 MLT 43,50 A 42,79 AB [42,73 A-C|41,02 C-E| 42,51 A

100 MLT+MAP| 43,50 A | 43,47 A | 43,15 A [38,78 FG| 42,22 A

Ortalama Siire | 43,50 A | 42,60 B | 41,52 C | 39,65D
LSD 0,7771
P (Uyg.xSiire) 1,7574

*Aym siitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %5

diizeyinde farklilik vardir (LSD).

Uygulamalar 15. gtin | 30. giin

Kontrol
MAP
50 MLT

0,9518

Fenolik Bilesen Tayini (mg Gallik Asit/L)

Depolama siiresi boyunca fenolik bilesen
miktarinda artislar goriilmiistiir. Baslangig ile 45. giin
arast en biliylk artis Cizelge 8’de goriilecegi gibi
kontrol grubu meyvelerde (14,66) tespit edilmistir.
Baslangica kiyasla 45. giinde en diisiik fenolik bilesik
miktart 100 umol MLT+MAP uygulamasinda
bulunmustur. Kontrol grubu meyvelerde fenolik
bilesen  miktarlarinda  asir1 yaslanma @ ve
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olgunlagmayla birlikte hizl1 bir artig goriiliirken 50 ve
100 pmol dozlar1 uygulanan ve bunlarin MAP ile
kombinasyonu olan uygulamalar da bu artis daha
yavas olmustur.

Cizelge 8. Bayramic Beyazi1 meyvelerinin
depolanmasi1 siiresince fenolik bilesen (mg
gallik asit/L) degisimleri

Uygulamalar  |Baslangig| 15. giin | 30. giin | 45. giin l?yr;ﬂf;i
Kontrol 413D [7,52BC| 8,12B | 14,66 A| 8,61 A
MAP 4,137 D |5,71 B-D|6,37 B-D|6,67 B-D| 5,72 BC
50 MLT 4,137D |6,68 B-D| 7,45BC| 8,00B | 6,57B
50 MLT+MAP [ 4,137 D [4,94 B-D|5,43 B-D|6,03 B-D| 5,13 BC
100 MLT 4,137 D |5,22 B-D|5,71 B-D|6,03 B-D| 5,27 BC
100 MLT+MAP | 4,137 D [4,45CD |5,29 B-D|5,36 B-D| 4,81C
Ortalama Siire | 4,137 D | 5,75B [6,39AB| 7,79 A
LSD 1,4322 1,7541
P(UygulamaxSiire) 3,2508
SONUC

Caligma sonucunda, Bayrami¢ Beyazi meyveleri
45 giin boyunca basariyla depolanmistir. Depolama
siiresi boyunca kalite 06zelliklerinde farkliliklar
saptanmistir. Uygulamalar arasinda en basarili sonug

100 pmol MLT+MAP uygulamasinda tespit
edilmigtir.  Olgunlasma ile meydana gelen
yumusamay1 geciktirerek meyve eti sertligini

korumustur. Yine yaslanma ile artan kuru madde
miktarindaki artigi yavaglatmistir ve titre edilebilir
asitlik degerini korumustur. 50 pmol MLT
uygulamasi incelendiginde Kontrol uygulamasina
kiyasla kalite kriterlerini korumada basarili olmustur
ancak, MAP uygulamasi bu uygulamaya kiyasla daha
basarili sonu¢ vermistir. Bunun yaninda 50 pmol
MLT uygulamasinin MAP ile kombinasyonu, meyve
eti sertligini, TEA ve SCKM’yi korumada kontrol
uygulamalar1 ve 100 pmol MLT uygulamalarindan
daha etkili olmustur. Tiim bunlar
degerlendirildiginde, calismamizda elde -ettigimiz
verilere gore Melatoninin hormonu, kalite kriterlerini
koruyarak muhafaza siiresini uzatmada etkili bir
uygulama olmustur. Bununla birlikte MAP
uygulamasi ile kombinasyonlar1 en basarili sonuglart
vermistir. 100 pmol MLT uygulamasinin MAP ile
kullaniminin etkisinin, farkli meyve tiirlerinde de
arastirilmasi onerilmektedir.
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