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OZET

Insan sagligina yararh bilesikleri yiiksek diizeyde icermesi nedeniyle nar (Punica granatum L.) meyvesinin iilkemizde iiretimi ve tiiketimi
giderek artmaktadir. Ayrica derim sonrast donemde s6z konusu bilesiklerin korunumu ve bu amagla uygun derim sonrast uygulamalarin
kullanim1 6nemli bir noktadir. Calisma, son yillarda etilene gosterilen tepkinin inhibe edilerek muhafaza siiresinin uzatilmasi amactyla yaygin
olarak kullanilan 1-metilsiklopropen (1-MCP) uygulamalarinin insan sagligina yararli bazi bilesiklerin korunumuna etkisini ve etki diizeyini
belirlemek amaciyla 2009-2012 yillarinda Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiinde yiiriitiilmiistiir. Alata Bahge
Kiiltiirleri Arastirma Istasyonu Arastirma ve Uygulama Bahgesi’nden ticari derim zamaninda derilen ‘Silifke Asis1’ nar ¢esidi meyveleri, iki
farkli dozda (300 ve 1000 ppb) 1-MCP uygulamalarindan sonra 3°C ve 5°C sicaklik ve %85-90 nispi nem kosullarinda muhafaza edilmistir.
Muhafaza periyodu sirasinda 30’ar giinliik araliklar ile meyve suyunun C vitamini ve antioksidan aktivitesindeki degisimler izlenmistir. Raf
omrii belirlemeleri, her ay alinip 20°C sicaklikta tutulan érneklerde gergeklestirilmistir. Her iki yilda da C vitamini miktar1 ve antioksidan
aktivitesi, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte diisiis gostermistir. Ozellikle 1000 ppb 1-MCP uygulamas1 3°C ve 5°C’de depolanan
meyvelerde C vitamini korunumunda etkili olmustur. Farkli uygulamalarin antioksidan aktivitesinin korunumundaki etki diizeyi daha az
olmustur. Sonugta islemeye uygun bir ¢esit olan ‘Silifke Asis1’ meyvelerinde zorunlu depolama durumunda, raf dmrii siirecindeki C vitamini
korunumunun 1000 ppb 1-MCP uygulamasi ile saglanabilecegi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: 1-MCP, Punica granatum L., C vitamini, antioksidan aktivitesi

The Effect of Postharvest 1-Methylcyclopropane Treatments on Keeping
of Some Health Benefit Compounds in Fruit of Pomegranate cv. ‘Silifke Asisr’

ABSTRACT

Production and consumption of pomegranate (Punica granatum L.) fruit in Turkey has increased ever because of its high health benefit
capacity. Additionally, keeping of health benefit compounds in postharvest period and using of suitable postharvest treatments are important
points. This research was carried out to determine the effect and effect level of 1-methylcyclopropen (1-MCP) which has been commonly used
to prolong storage period via inhibiting ethylene response in recent years, on keeeping of some health benefit compounds during 2009-2012
years at Ankara University Faculty of Agriculture Department of Horticulture. The fruit of ‘Silifke Asis1’ pomegranate cultivar were harvested
at commercial harvest time in Research and Application Orchard of Alata Horticulture Station and stored at 3°C and 5°C temperature and 85-
90% relative humidity conditions after 1-MCP treatments at two doses (300 and 1000 ppb). Changes in vitamin C and antioxidant activity in
fruit juice were followed at 30 days intervals during cold storage. Shelf life determinations were realized in samples kept at 20°C. In both years,
vitamin C and antioxidant activity decreased by storage period. Especially 1000 ppb 1-MCP treatment was effective in keeping of vitamin C
content of pomegranates stored at 3°C and 5°C . The effect level of different treatments on keeping of antioxidant activity was limited. As a
results, it seems that in fruit of ‘Silifke Asis1” which is an industrial cultivar, keeping of vitamin C during shelf life period could be achieved
by 1000 ppb 1-MCP treatment.

Keywords: 1-MCP, Punica granatum L., vitamin C, antioxidant activity

leri biinyesinde bulunan gallik asit, klorogenik asit, kafeik
asit, katesin, antosiyanin gibi dogal antioksidan 6zelliklere
sahip fenolik bilesikleri ve C vitamini bulundurmasindan
kaynaklanmaktadir [8]. Son donemlerde 6zellikle insan sag-

GIRIS
Anavatan1 Tiirkiye nin de i¢inde bulundugu Orta Dogu
Bolgesi’nde genis bir alani kapsayan ve kutsal kitaplarda

kutsal bir meyve olarak belirtilen nar meyvesi liretimi ve tii-
ketimi yildan yila artan bir meyve durumuna gelmistir. Tip
literatiirlerinde nar meyvesinin prostat kanseri [1], akciger
kanseri [2,3], kalp hastaliklar1 [4] HIV [5], sitma [6] ve Al-
zheimer [7] hastaliklarina karsi tedavi edici 6zelligi bulun-
dugu kanitlanmistir. Nar meyvesinin tedavi edici bu dzellik-

l1g1 agisindan 6nem arz eden antikanserojen, antimikrobiyal,
antioksidan ve antienflavamatuar etkileri nedeniyle bu mey-
ve tiiketiciler tarafindan ¢ok fazla tercih edilen fonksiyonel
gidalar arasinda yer almaktadir [9]. Bu baglamda {ilkemizde
ve diinyada nar meyvesinin iiretimi ve tiiketimi hizli bir artig
gOstermistir. Diinya nar {iretiminde birinci sirada olan Hin-
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distan’1 sirastyla iran, Cin, Tiirkiye, A.B.D. ve Pakistan takip
etmektedir [10]. Ulkemiz nar iiretimi 1991 yilinda 53.000
ton’dan, 2014 yilinda 397.335 ton’a yiikselmistir [11].

Klimakterik olmayan meyve tiirlerinden biri olan nar
tiiketime en uygun kalite ve yeme olumunda hasat edilmek-
tedir [12]. Uzun siireli depolamada iistime zarari, ¢iirlime ve
agirlik kaybi depolamay1 sinirlandirmaktadir [13]. Nar mey-
veleri 5°C’den daha diisiik sicakliklarda 2 aydan daha uzun
siire muhafaza edildiginde kabukta kahverengilesme, dane
rengi agilmasi, zar kahverengilesmesi gibi tisiime zarar1 be-
lirtileri gstermektedir [14]. Bu nedenle nar meyveleri ¢esit
ve ekolojiye bagl olarak 5 °C ve 8 °C sicakliklar arasinda
muhafaza edilmelidir [15]. Yapilan ¢alismalar bu sicaklik
araliginda depolanan meyvelerin igsel kalite 6zellikleri ile
ilgili ¢ok az bilgi vermektedir. Ozellikle nar meyvelerinin
besin igeriklerine yonelik kalite kayiplarmin derim sonrast
asamalarda en aza indirilerek i¢ ve dis pazarlardaki talebin
karsilanabilmesi i¢in iilkemizde bu meyve tiiriine uygun de-
polama ve pazarlama kosullari olusturulmasi 6nemlidir.

I-methylcyclopropane (1-MCP), &zellikle klimakterik
tiirlerde, etilen reseptorlerine etilenden Once baglanarak
etilene bagli olgunlagma reaksiyonlarini engellemektedir.
1-MCP’nin bahge bitkileri iiriinleri lizerindeki olgunlagsmay1
geciktirici etkisinin, bu bilesigin etilen reseptdrlerine etilen-
den once baglanarak etilene bagli olan olgunlasma reaksi-
yonlarint engellediginden kaynaklandigi belirtilmektedir
[16]. Birgok c¢alisma 1-MCP’nin klimakterik meyvelerde
olgunlagmanin geciktirilmesi ve kalitenin korunumundaki
olumlu etkisini gosterirken, 1-MCP’nin klimakterik olma-
yan meyve tiirlerindeki etkisinin belirlendigi ¢alismalar ki-
sithidir [17].

‘Silifke Asist’ nar ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi
boyunca 1-MCP’nin kalite korunumuna etkisinin belirlen-
digi bir ¢alisma bulunmamaktadir. Bu nedenle arastirmada
farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulamalarinin ‘Silifke
Asist’ ¢esidi nar meyvelerinin farkli sicakliklarda muhafaza-
st sliresince insan sagligna yararlt baz1 bilesiklerin korunu-
muna etkisinin belirlenmesi amaglanmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Arastirma 2009-2012 yillari arasinda 2 yil tekrarlamali
olarak Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkile-
ri Boliimii’nde yiritilmistiir. Calismada bitkisel materyal
olarak Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Istasyonu’ndan te-
min edilen ‘Silifke Asis1’ nar ¢esitlerine ait meyveler kulla-
nilmistir.

Nar meyveleri ticari derim zamaninda derildikten hemen
sonra Bahge Bitkileri Boliimii Hasat Sonrasi Fizyolojisi La-
boratuvari’na getirilmis ve sogukta muhafazaya uygun olan
meyveler kasalanmistir. Meyve kasalart polietilen ambalaj
materyali ile sarilmig ve 1 m*’liikk kapali hacimlerde 24 saat
stiresince, oda sicakliginda 300 ppb ve 1000 ppb olmak {ize-
re iki farkli konsantrasyonda 1-MCP (SmartFresh®™)uygula-
malarma maruz birakilmistir. Kontrol grubu meyveler higbir
uygulama yapilmaksizin ayni kosullarda bekletilmistir. Uy-
gulama siiresi sonunda meyveler, hemen 3+1°C ve 5+1°C
sicaklik ve %85-90 nispi nem kosullarindaki soguk hava de-
polarinda 4 ay siire ile muhafaza edilmistir. Ayrica ¢aligma
stiresince her bir analiz tarihinde soguk muhafazadan alinip
20+1°C sicaklikta 15 giin tutulan meyvelerde konularak raf
omrii analizleri gergeklestirilmistir.

C vitamini miktart belirlemeleri i¢in 5 g 6rnek santrifiij
tiiplerinde 10 ml %6°lik (W/V) metafosforik asit ¢ozeltisi ile
15 saniye dakikada 24000 devirde homojenize edilmis, he-

men sonra 1°C sicaklikta dakikada 14000 devirde 10 dakika
siire ile santrifiij edilmistir. Sulu kisimdan alman 6rnekler
0.45 pm delik ¢apina sahip olan 6rnek siizme filtrelerinden
gecirilerek vialler icinde toplanmustir. Ekstraksiyonu yapilan
ornekler hig bekletilmeksizin yiiksek basingli sivi kromatog-
rafisinde (Shimadzu LC 10 AT VP) C18 kolonda (Phenome-
nex Luna C18, 250 x 4.60 mm, 5 p) analiz edilmistir. Kolon
firmt sicakligi 25°C olarak ayarlanmistir. Sistemde mobil
faz olarak 1 ml/dakika akis hizinda pH diizeyi siilfirik asit
(H,SO,) (Sigma-Aldrich 339741) ile 2.2’¢ ayarlanmis ultra
saf su kullanilmistir. Okumalar DAD dedektérde 254 nm
dalga boyunda gerceklestirilmistir. Orneklerde C vitamini
pikinin tanimlanmasi ve kuantifikasyonu i¢in farkli konsant-
rasyonlardaki L—askorbik asit (Sigma-Aldrich A5960) stan-
dard1 kullanilmistr.

Nar meyvelerinin antioksidan aktivitesi bazi modifi-
kasyonlar ile [18]’e gore belirlenmistir. 2 ml nar suyu 8 ml
Metanol (MeOH) (Sigma-Aldrich 34860) ile seyreltilerek
iyice karigtirtlmigtir. 5 adet tiipiin igerisine 600 ul 2,2-dip-
henyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) (Sigma-Aldrich D9132)
¢ozeltisi koyulmus ve bu tiiplere sirastyla 20,40, 60, 80 ve
100 pl seyreltilmis nar suyu eklenmistir. Tiipler daha sonra
MeOH ile 6 ml’ye tamamlanmig ve vortex ile iyice karis-
tirllmastir. Sahit okuma igin bir tiipe 600ul DPPH ¢ozeltisi
koyulmus, bu tiipte son hacim MeOH ile 6 ml’ye tamamlan-
mistir. Karanlikta 15 dakika inkiibasyona birakilan sahit ve
nar sularinin absorbans degerleri spektrofotometrede (Anal-
ytik Jena, Specord 2000) 517 nm dalga boyunda belirlen-
mistir. Her bir 6rnek hacmine karsilik gelen % inhibisyon
degerleri hesaplanmistir. Belirlenen inhibisyon degerleri,
ornek hacimlerine karsi grafige almip dogrusal regresyon
analizi ile her bir 6rnege iliskin egri ¢izilmis ve regresyon
esitligi hesaplanmigtir. Bu esitlik ve seyreltme faktorii kulla-
nilarak her bir 6rnege ait radikalin % 50’sinin inhibisyonunu
saglayan konsantrasyon olan EC, degeri hesaplanmistir.

Calisma, tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 te-
kerriirlii ve her tekerriirde 10 meyve ile yiiriitiilmiistiir. Ca-
lisma sonunda elde olunan degerlere, Minitab paket prog-
rami ile varyans analizi uygulanmis ve ortaya ¢ikan 6nemli
farkliliklar Duncan testi ile % 5 hata sinirinda saptanmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

‘Silifke Asist’ ¢esidi meyvelerinde ¢alismanin 1. yilinda
muhafaza siiresince dlgiilen C vitamini kapsami degerleri
muhafaza siiresine gére degismistir (Cizelge 1). 120 giinliik
muhafaza siiresi boyunca diizenli olarak diisiis gosteren C
vitamini degerleri, istatistiksel diizeyde en diisiik diizeye 90.
(9,09 mg/100 g) ve 120. giin (7,83 mg/100 g) 6rneklerinde
ulagmustir.

Caligmanin 1. yilinda raf 6mrii sonunda 6lgiilen C vita-
mini degerlerinin degisimi lizerinde muhafaza siiresi x uy-
gulama interaksiyonlari istatistiksel diizeyde etkili olmugtur
(Cizelge 1). Muhafaza baslangicindaki drneklerde raf omrii
sonunda 15,21 mg/100 g olarak belirlenen bu parametre de-
gerleri, analiz tarihlerinin ilerlemesi ile birlikte 6nemli diisiis
gostermistir. 90. giinde alinan 6rneklerde raf dmrii sonunda
en yiiksek C vitamini kapsami 13,80 mg/100 g olarak 1000
ppb 1-MCP + 3°C uygulamasinda yer alan meyvelerde 6l-
¢lilmistiir. Diger uygulamalarda yer alan meyvelerde 6l¢ii-
len degerler, istatistiksel olarak ayni grupta yer almis ve en
diisiik degerleri yansitmistir (Cizelge 2).

Caligmanin 2. yilinda nar meyvelerinin C vitamini kap-
sam1 muhafaza siiresi baslangicinda 20,50 mg/100 g olarak
saptanmistir. 4 aylik muhafaza siiresince meyvelerin C vi-
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tamini kapsami degerlerinde ortaya c¢ikan degisimde muha-
faza siiresi ve uygulamalar ayri ayri etkili olmustur. Her bir
muhafaza siiresi siiresinde kaydedilen ortalama C vitamini
degerleri muhafaza periyodu ile birlikte diistis egilimi izle-
mistir. Istatistiksel diizeyde en diisiik deger 120. giin 6rnek-
lerinde 8,62 mg /100 g olarak saptanmistir. Uygulamalara
ait ortalama C vitamini degerleri icinde ise en yiiksek deger,
1000 ppb 1-MCP + 3°C uygulamasinda 15,27 mg/100 g ola-
rak saptanmistir. Bu deger ile Kontrol + 5°C (13,52 mg/100
g) ve 300 ppb 1-MCP + 5°C (13,60 mg/100 g) uygulama-
larma ait degerler ayni istatistiksel grupta yer almistir (Ci-
zelge3)

Caligsmanin 2. yilinda raf 6mrii sonunda &lgiilen C vita-
mini degerlerinin degisimi iizerinde sadece muhafaza siiresi
istatistiksel anlamda etkili olmustur. Bu degerlerin degisimi
lizerinde uygulamalarin etkisi istatistiksel diizeyde 6nemli
bulunmamustir. Muhafaza siiresi baglangicinda alinan 6rnek-
lerde raf 6mrii sonunda ortalama 12,35 mg/100 g olarak &l-
clilen bu parametre degeri 90. giin sonunda alinan 6rnekler-
de 8,95 mg/100 g olarak en diisiik diizeyde saptanmistir. Bu
deger ile 30. (10,56 mg/100 g) ve 60. (9,61 mg/100 g) giin
orneklerinde raf dmrii sonunda dlgiilen degerler ayni grupta
yer almistir (Cizelge 4).

Nar meyvelerinde C vitamini kapsami depolama sicakli-
&1 ve siiresine bagli olarak degismektedir [19]. Genel olarak
bakildiginda muhafaza ve raf dmrii periyodunun ilerlemesi-
ne paralel olarak nar meyvelerinin C vitamini kapsamlarinda
diisiis gozlenmistir. Benzer degisim [20, 21, 22] tarafindan
da bildirilmistir. Farkli olarak [23] tarafindan yapilan calig-
mada ‘Mollar de Elche’ ve ‘Assaria’ nar gesitlerinde 5 °C
sicaklikta 4 aylik muhafaza siiresince C vitamini kapsami-
nin arttigi bildirilmistir. Calismamizdaki C vitamini kap-
samindaki diisiis kontrol meyvelerinde uygulama yapilmis
meyvelere gore daha yiiksek oranlarda gergeklesmistir. Nar
meyvelerinin C vitamini kapsaminin korunumunda 1000
ppb 1-MCP uygulamasinin etkili oldugu séylenebilir.

Calismada antioksidan degerleri EC,, (Efficient Con-
centration) olarak ifade edilmistir. Bu deger, ortamda bu-
lunan DPPH radikalinin %350°sini inhibe eden antioksidan
maddenin konsantrasyonunu ifade etmektedir. Bu baglamda
bu deger ne kadar kiigiik olursa, antioksidan aktivite o ka-
dar yiiksek olmaktadir. Caligmanin 1. ve 2. yillarinda gerek
soguk muhafaza siiresi boyunca gerekse raf omrii sonunda
olciilen antioksidan aktivitesi degerlerinin degisiminde mu-
hafaza siiresi x uygulamalarin etkisi onemli bulunmustur
(Cizelge 5, 6, 7, 8). Calismanin 1. yilinda 300 ppb 1-MCP
+ 5°C disinda kalan diger tiim uygulamalarda soguk muha-
faza periyodu siiresince meyve suyunun antioksidan aktivi-
tesi diizenli diigiis gostermistir. Uygulamalara gore en yiik-
sek aktivite degerleri 30. giin 6rneklerinde Kontrol + 5°C
(460,20 pl), 60. giin 6rneklerinde 1000 ppb 1-MCP + 5°C
(527,83 ul), 90. giin 6rneklerinde Kontrol + 3°C (638,50 pl)
ve 120. giin sonunda alman &rneklerde 300 ppb 1-MCP +
5°C (462,00 pl) uygulamalarinda saptanmistir (Cizelge 5).

Calismanin 1. yilinda raf émrii periyodu sonunda 6l¢ii-
len antioksidan aktivitesi degerleri 6rnekleme zamanlarinin
ilerlemesine paralel olarak dalgalanmalar géstermistir. En
yiiksek aktivite degerleri 30. giin 6rneklerinde 529,00 pl ola-
rak 300 ppb 1-MCP + 5°C ve 90. giin 6rneklerinde 365,49
ul olarak 1000 ppb 1-MCP + 3°C uygulamas: ile 280,17 ul
olarak 300 ppb 1-MCP + 3°C uygulamalarinda belirlenmis-
tir. 60. giin 6rneklerinde raf dmrii sonunda Kontrol + 3°C
uygulamasi hari¢ tim uygulamalarda kaydedilen antioksi-
dan aktivitesi degerleri ayn1 istatistiksel grupta yer almistir
(Cizelge 6).

Caligmanin 2. yilinda Kontrol + 5°C disinda kalan diger
tiim uygulamalarda meyve suyundaki antioksidan aktivite-
si degerleri muhafaza siiresinin ilerlemesiyle birlikte disiis
gostermistir. Uygulamalara gore en yiiksek aktivite degerleri
30. giin 6rneklerinde 300 ppb 1-MCP + 5°C (545,20 pl), 60.
giin 6rneklerinde Kontrol + 5°C (652,30 pl), 90. giin 6rnek-
lerinde Kontrol + 5°C (691,60 ul) ve 120. giin 6rneklerinde
Kontrol + 5°C (677,57 ul) olarak saptanmustir. Ozellikle 120.
giin 6rneklerinde 3°C sicaklikta muhafaza edilen biitiin mey-
velerde istatistiksel diizeyde daha diisiik antioksidan aktivi-
tesi belirlenmistir (Cizelge 7).

Caligmanin 2. yilinda raf émrii periyodu sonunda 6l¢ii-
len antioksidan aktivite degerleri Kontrol + 3°C, 300 ppb
1-MCP + 3°C ve 1000 ppb 1-MCP + 3°C disinda kalan di-
ger tim uygulamalardaki meyvelerde diisiis gdstermistir.
En yiiksek aktivite degerleri 30. giin 6rneklerinde 1000 ppb
1-MCP + 5°C (580,27 ul) ve 1000 ppb 1-MCP + 5°C (561,40
ul), 60. giin 6rneklerinde 1000 ppb 1-MCP + 3°C (567,80
ul), 90 giin 6rneklerinde ise 300 ppb 1-MCP + 3°C (631,33
ul) ve 1000 ppb 1-MCP + 3°C (599,40 ul) uygulamalarinda
gozlenmistir (Cizelge 8).

Nar meyvelerinin antioksidan aktivitesi muhafaza ve raf
omrii periyodunun ilerlemesi ile birlikte diigiis gdstermistir.
Benzer degisim [22, 24, 25, 26] tarafindan da bildirilmistir.
Farkli olarak [27] tarafindan yapilan ¢alismada 5 °C ve % 92
oransal nem kosullarinda 8 hafta muhafaza edilen ‘Bhagwa’
and ‘Ruby’ nar ¢esitlerinin antioksidan aktivitelerinde mu-
hafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte degisim olmadig1 goz-
lenmistir. Caligmamizda farkli dozlarda 1-MCP uygulamala-
rin ‘Silifke Asis1’ nar meyvelerinin antioksidan aktivitesinin
korunumundaki etki diizeyi az olmustur. Benzer sekilde
1-MCP uygulamalarinin muhafaza periyodu siiresince nar
meyvelerinin insan sagligina yararl bilesiklerden fenolik
bilesiklerin korunumunda etkisinin diisiik, antosiyanin ko-
runumunda daha etkili oldugu [28] tarafindan bildirilmistir.



24

0. Oziipek ve ark./TABAD, 8 (2): 21-27, 2015

Cizelge 1. ‘Silifke Asis1’ ¢esidi meyvelerinde 1. yilda muhafaza siiresince C vitamini kapsami (mg/100 g yas agirlik) degerle-
rinde olusan degisimler

Uygulamalar
Muhafaza 300 ppb 1000 ppb 300 ppb 1000 ppb
siiresi Kontrol 1-MCP 1-MCP Kontrol 1-MCP 1-MCP
(giin) +3°C +3°C +3°C +5°C +5°C +5°C Ortalama
0 12,98+4,29 12,98+4,29 12,98+4,29 12,98+4,29 12,98+4,29 12,98+4,29 12,98+4,29 a!
30 11,94+1,67 12,01+1,00 15,29+3,53 10,66+3,63 12,54+2,48 12,79+£2,92 12,5442,69 a
60 13,15+11,66 12,77+6,08 11,49+2,06 9,49+2,56 16,32+3,21 12,86+3,59 12,68+5,36 a
90 5,34+1,31 6,67+2,25 9,70+4,07 12,79+1,33 7,01+0,80 13,06+0,93 9,09+3,56 b
120 1,89+0,76 9,05+2,13 9,25+3,51 7,93+0,53 10,67+1,10 8,21+0,27 7,83+3,24 b
Ortalama 9,06+6,82 10,70+4,12 11,74+£3,94 10,77£3,29 11,91+4,04 11,98+3,27
'p< 0,05 diizeyinde dikey harflendirmeler ortalama degerler i¢in analiz tarihleri arasindaki farkliliklari gostermektedir, LSD= 2,590.

Cizelge 2. ‘Silifke Asis1’ ¢esidi meyvelerinde 1. yilda raf dmrii siiresince C vitamini kapsami (mg/100 g yas agirlik) degerle-

rinde olusan degigsimler
Muhafaza Uygulamalar
siiresi Kontrol 300 ppb 1-MCP 1000 ppb 1-MCP Kontrol 300 ppb 1-MCP 1000 ppb 1-MCP
(giin) +3°C +3°C +3°C +5°C +5°C +5°C Ortalama
0+15giin 15,21+£0,70 a,a'  15,21+0,70 a,a 15,21+0,70 a,a  15,21+0,70 a,a  15,21+0,70 a,a 15,21+0,70 a,a 15,21+0,70
30+15giin  12,05+1,49 ab,ab  9,77+1,48 b,ab  9,67£0,83 b,ab  8,29+228 bb  12,72+1,77 a,a 13,83+0,73 a,a  11,0542,37
60+15giin  10,80+2,11 ba  7,4342,63 b,a 11,3542,90 ab,a  10,43£3,63 b,a  11,3944,06 a,a 9,38+1,67 b,a 10,13+2,86
90+15giin ~ 9,53+1,87 b,b 5,80+1,54 b,b 13,80+3,93 2,2 9,08+2,16 b,b  6,5343,60 b,b 9,66+3,40 b,b 9,07+3,61
Ortalama 11,90+2,61 9,55+4,00 12,51+3,10 10,75+3,49 11,46+4,12 12,02+3,15
'p< 0,05 diizeyinde birinci sira harflendirmeler her bir muhafaza sicakligi ve uygulama igin muhafaza siireleri, ikinci sira harflendirmeler
her bir muhafaza siiresi i¢in muhafaza sicaklig1 ve uygulamalar arasindaki farkliliklari gostermektedir, LSD= 3,834

Cizelge 3. ‘Silifke Asis1’ ¢esidi meyvelerinde 2. yilda muhafaza siiresince C vitamini kapsami (mg/100 g yas agirlik) degerle-

rinde olusan degisimler

Uygulamalar
Mubhafaza 300 ppb 1000 ppb 300 ppb 1000 ppb
siiresi Kontrol 1-MCP 1-MCP Kontrol 1-MCP 1-MCP
(giin) +3°C +3°C +3°C +5°C +5°C +5°C Ortalama
0 20,50+1,63 20,50+1,63 20,50+1,63 20,50+1,63 20,50+1,63 20,50+1,63 20,50+1,63 a'
30 12,13£2,29 9,51+0,33 13,02+1,84 14,10+1,94 16,09+3,68 12,2941,12  12,8542,73 b
60 10,1243,34 10,53+1,09 16,7543,25 12,29+1,88 10,94+1,02 11,40+1,49 12,00+2.95 b
90 12,02+0,84 10,99+3,04 14,02+2,24 12,41+2,20 10,87+1,94 13,52+0,79 12,30+2,07 b
120 4,61+1,59 8,52+3,92 12,08+2,00 8,31+5,10 9,62+2,25 8,62+0,50 8,62+3,37 ¢
Ortalama 11,88£5,59b'  12,01+4,93 b 15274370 a2 13,5244,79 ab  13,60+4,68 ab  13,27+4,24 b
'p< 0,05 diizeyinde dikey harflendirmeler analiz tarihleri (LSD= 1,525), yatay harflendirmeler ise uygulamalar (LSD= 1,671) arasindaki
farkliliklart gostermektedir.

Cizelge 4. ‘Silitke Asis1’ ¢cesidi meyvelerinde 2. yilda raf dmrii stiresince C vitamini kapsami (mg/100 g yas agirlik) degerle-

rinde olusan degigsimler

Uygulamalar

Muhafaza 300 ppb 1000 ppb 300 ppb 1000 ppb

siiresi Kontrol 1-MCP 1-MCP Kontrol 1-MCP 1-MCP

(giin) +3°C +3°C +3°C +5°C +5°C +5°C Ortalama
0+15giin 12,35+1,62 12,35+1,62 12,35+1,62 12,35+1,62 12,35+1,62 12,35+1,62 12,35+1,62 a'
30+15giin 8,69+3,02 10,92+4,98 11,5744,05 11,65+0,95 9,66+2,04 10,88+1,25 10,56+£2,81 b
60+15giin 6,58+1,36 7,66+2,47 11,4140,08 10,29+2,90 10,51+1,84 11,20+1,05 9,61+2,45 b
90+15giin 8,72+3,64 8,51+3,38 11,41+1,06 9,79+1,75 6,194+0,59 9,10+1,28 8,95+2,49 b
Ortalama 9,08+3,13 9,86+3,49 11,6942,01 11,02+2,02 9,68+2,75 10,88+1,71

'p< 0,05 diizeyinde dikey harflendirmeler ortalama degerler i¢in analiz tarihleri arasindaki farkliliklari géstermektedir, LSD= 1,565.
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Cizelge 5 ‘Silifke Asisi’ ¢esidi nar meyvelerinde 1. yilda muhafaza siiresince antioksidan aktivitesi (pul) degerlerinde olusan

degisimler
Muhafaza Uygulamalar
siiresi 300 ppb 1000 ppb 300 ppb 1000 ppb
(giin) Ii";‘"c"l 1-MCP 1-MCP KJ:"S‘"C"I 1-MCP 1-MCP Ortalama
+3°C +3°C +5°C +5°C
0 555,15+7,58 555,15+7,58 555,15+7,58 555,15+7,58 555,15+7,58 555.1547.58 ba  555.152.60
b,a' b,a b,a c,a be,a
30 531,70+44,00  664,90+28,20  539,97+0,34 460,20+68,2 669,34+9,35 7277044640 a2 599,00+26.60
b,bc b,ab b,bc c,c b,ab
60 745,60+14,90  573,60+64,00  618,00£25,50  717,80+55,40  650,70+65,30 527834849 be  638.90424.20
a,a b,bc ab,abc b,ab b,abc
+ + + + +
90 638,50+69,00  686,40+12,40  702,00£14,40  766,00£117,00  836,70+45,20 §18.78+7.95 baa 741,40£26.70
ab,b ab,ab a,ab ab,ab a,a
120 745,40+22.5 823,60+66,8  729,00+£107,00  900,31+3,23  462,00+107,00 720.60+18.6 ab  730.10+40,40
ab a,ab a,b a,a c,c
Ortalama 643,30+28,30  660,70+£30,50  628,80+£27,70  679,90+48,40  634,80+40,40 670,00+30,90
!p< 0,05 diizeyinde birinci sira harflendirmeler her bir muhafaza sicakligi ve uygulama i¢in muhafaza siireleri, ikinci sira harflendirmeler
her bir muhafaza siiresi i¢in muhafaza sicakligi ve uygulamalar arasindaki farkliliklari gostermektedir, LSD= 132,2.

Cizelge 6 ‘Silifke Asis1’ ¢esidi nar meyvelerinde 1. yilda raf dmri siiresince antioksidan aktivitesi (ul) degerlerinde olusan

degisimler
Uygulamalar
Mubhafaza 300 ppb 1000 ppb 300 ppb 1000 ppb
siiresi Kontrol 1-MCP 1-MCP Kontrol 1-MCP 1-MCP
(giin) +3°C +3°C +3°C +5°C +5°C +5°C Ortalama
0+15giin 680,10#]17,00 680,10+47,00  680,10+47,00  680,10+47,00  680,10+47,00  680,10+47,00 680.10£16.10
ab,a aa a,a a,a a,a a,a
30+15giin 688,40+47,10  616,30+38,10  576,13+1,17  685,40+73,30  674,70+17,80  529,00+29,30 628.30£20,30
ab,a a,ab a,ab a,a a,a b,b
. 752,39+1,38 568,14+2,56 575,68+1,10 476,72+1,37  537,60£89,90  541,10+90,70
60+15giin aa ab ab bb bib bib 575,30+£27,40
.. 612,70+75,20  380,17+1,45 365,49+1,68 585,68+1,53 656,56+2,67 502,42+5,04
90+15giin b,ab b.c b.c ab,ab a,a b,b 517,20£29,10
Ortalama 672,0£21,80  567,20+£29,70  512,60+34,60  609,50+25,30  641,20+22,40  522,30+32,8
'p< 0,05 diizeyinde birinci sira harflendirmeler her bir muhafaza sicakligi ve uygulama igin muhafaza siireleri, ikinci sira harflendirmeler
her bir muhafaza siiresi i¢in muhafaza sicaklig1 ve uygulamalar arasindaki farkliliklar géstermektedir, LSD=113,3.

Cizelge 7 ‘Silifke Asist’ ¢cesidi nar meyvelerinde 2. yilda muhafaza siiresince antioksidan aktivitesi (ul) degerlerinde olusan

degisimler
Uygulamalar
Muhafaza 300 ppb 1000 ppb 300 ppb 1000 ppb
siiresi Kontrol 1-MCP 1-MCP Kontrol 1-MCP 1-MCP
(giin) +3°C +3°C +3°C +5°C +5°C +5°C Ortalama
1+ -+ + + + 1+
0 645,90 ]0,98 645,90+0,98 645,90+0,98 645,90+0,98 645,90+0,98 645,90+0,98 645.90£0,33
b,a b,a b,a a,a c,a c,a
30 840,20+50,80  873,00+£109,00  732,40+37,30  695,00+39,00  545,20+15,20  787,20+14,10 745.50+32.20
a,a a,a ab,b ab c,c b,ab
60 769,70+43,20  793,90+34,90  775,30+26,40  652,30+£22,60  897,60+64,90  917,00+106,00 801,00429,10
ab ab ab a,c a,a aa
90 865,08+4,32 829,31+2,79 800,61+7,22 691,60+0,22 786,41+4,24 793,60+14,60 794.40+13.10
a,a aa a,ab ab b,ab b,ab
120 852,71+2,88 841,62+4,86 795,70£11,20 677,57+3,77 764,07+4,19 785,55+3,28 786,20+14.10
a,a a,a a,a a,b b,ab b,a
Ortalama 794,70+£24,50  796,80+28,80  750,00+17,30 672,48+9,34 727,80+34,4 785,80+29,3

'p< 0,05 diizeyinde birinci sira harflendirmeler her bir muhafaza sicakligi ve uygulama igin muhafaza siireleri, ikinci sira harflendirmeler
her bir muhafaza siiresi i¢in muhafaza sicakligi ve uygulamalar arasindaki farkliliklar1 gostermektedir, LSD= 100,8.
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Cizelge 8 ‘Silifke Asis1’ ¢esidi nar meyvelerinde 2. yilda raf 6mrii siiresince antioksidan aktivitesi (ul) degerlerinde olusan

degisimler
Uygulamalar
Muhafaza 300 ppb 1000 ppb 300 ppb 1000 ppb
siiresi Kontrol 1-MCP 1-MCP Kontrol 1-MCP 1-MCP
(giin) +3°C +3°C +3°C +5°C +5°C +5°C Ortalama
0+15giin 560,00:%3,10 560,00+3,10 560,00+3,10 560,00+3,10 560,00+3,10 560,00+3,10 560,0041,06
d,a b,a a,a d,a c,a b,a
30+15giin 724,30+27,50  626,06+5,68 580,27+3,87 682,73+2,85 630,64+4,35 561,40+2,60 634.20+14.20
c,a b,bc a,c c,ab b,bc b,c
60+15giin 1033,40+5,58  745,20+33,40  567,80+54,50  818,70+40,40  822,70+47,50  870,50+62,30 809.70+37.10
a,a a.c a,d b.b ab ab
+ + 1+ =+ +
90-+15giin 871,10+£31,50  631,33+6,86 599,40+6,40 909,74+2,25 873,80+£53,20  874,50+19,90 793.30£32.10
b,a b,b ab a,a a,a a,a
Ortalama 755,30+48,00  643,20+17,10  559,70+13,60  717,90+£35,20  714,90+33,60  647,60+53,60
'p< 0,05 diizeyinde birinci sira harflendirmeler her bir muhafaza sicakligi ve uygulama igin muhafaza siireleri, ikinci sira harflendirmeler
her bir muhafaza siiresi i¢in muhafaza sicaklig1 ve uygulamalar arasindaki farkliliklar gostermektedir, LSD= 68,17.
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