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Oz: Bu calisma, Agaricus campestris L. (igi Kizil) turine melatonin ve jelatin
uygulamalarinin  derim sonrasi fizyolojik degisiklikler Uzerindeki etkilerini arastirmayi
amagclamaktadir. Arastirma, Van Yuziinci Yil Universitesi Mantar Arastirma ve Uygulama
Merkezi'nde vyetistirilen A. campestris mantarlari  kullanilarak  yGritilmustir.  Derimi
gercgeklestirilen mantarlar dort gruba ayrilmis ve sirasiyla kontrol, 0.5 mM melatonin, %1 jelatin
ve 0.5 mM melatonin + %1 jelatin kombinasyonu seklinde farkli uygulamalara tabi tutulmustur.
Uygulamalar sonrasinda mantarlar, belirli araliklarla (0, 4, 8, 12 ve 16. gunlerde) soduk hava
depolarinda analiz edilmistir. .Analizlerde, mantarlarin organik asit icerikleri detayli bir sekilde
incelenmistir. Organik asit analizlerinde oksalik asit, sitrik asit, malik asit, stiksenik asit, fumarik
asit ve tartarik asit icerikleri dl¢ilmustur. Sonug olarak; melatonin ve jelatin uygulamalarinin A.
campestris mantar tlrinin derim sonrasi fizyolojisi tizerinde olumlu etkiler sagladigi goérdlmastuar.
Bu uygulamalarin, mantarlarin raf émrini uzatmak ve kalite kayiplarini azaltmak amaciyla
potansiyel olarak kullanilabilecedi 6ngérulmektedir.

Anahtar kelimeler: Agaricus campestris, Derim sonrasi, Jelatin, Melatonin, Organik asitler

Changes in Organic Acid Content of Agaricus campestris L. (Agaricaceae)
Under Modified Atmosphere Conditions by Postharvest Melatonin and
Gelatin Applications

Abstract: This study aims to investigate the effects of melatonin and gelatin applications
on postharvest physiological changes in Agaricus campestris L. (ici kizil). The research was
conducted using Agaricus campestris L. grown at the Mushroom Research and Application
Center of Van Yuzincl Y1l University. The harvested mushrooms were divided into four groups
and subjected to different treatments: control, 0.5 mM melatonin, 1% gelatin, and a combination
of 0.5 mM melatonin + 1% gelatin. After the treatments, the mushrooms were analyzed in cold
storage at specific intervals (0, 4, 8, 12, and 16 days). During the analyses, the organic acid
contents of the mushrooms were thoroughly examined. The contents of oxalic acid, citric acid,
malic acid, succinic acid, fumaric acid, and tartaric acid were measured in the organic acid
analyses. As a result, it was observed that melatonin and gelatin applications had positive effects
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on the postharvest physiology of A. campestris. These applications are potentially suggested for
extending shelf life and reducing quality losses of mushrooms. As a result, it was observed that
melatonin and gelatin applications had psitive effects on the postharvest physiology of A.
campestris. These applications are potentially suggested for extending shelf life and reducing

quality losses of mushrooms.

Keywords: Agaricus campestris, Postharvest, Gelatin, Melatonin, Organic acids

Girig

GUnumuizde tarim ve gida drdnleri Uretiminde
gun gectikge artis yasandigr gorulmektedir. Bu artig,
drinlerin  muhafaza edilmesi ve raf ©Omdurlerinin
uzatilmasi gerekliligini beraberinde getirmektedir.
Gidalarin raf dmrinl uzatmak igin depolama sartlarinin
uygun olmasi esastir. Bu amagcla kullanilan yenilebilir
film ve kaplama uygulamalari, gidalari korumak ve raf
Omudrlerini uzatmak igin gelistirilmistir. Bu uygulamalar,
gidanin yuzeyinde olusturulan ince bir tabaka veya
gida ile birlikte tiiketilebilen, sentetik olmayan ve dogal
kaynaklardan elde edilen materyallerdir. Bu
materyaller, nem, gaz ve kati maddelerin hareketini
kontrol ederek gidanin tazelik ve kalitesini korumaya
yardimci olmaktadir (Keles, 2002; Cavusoglu ve ark.,
2019).

Mantar vyetistiriciligi, yil boyunca kontrolll
ortamlarda Uretim yapabilme, cevresel kosullardan
bagimsiz olma ve ayni alandan hemen hemen biitiin
yil boyunca hasat yapabilme potansiyeli nedeniyle karli
bir tarimsal faaliyettir. Mantarlar, besin degeri yliksek
olup, kolay sindirilebilir proteinler, su, karbonhidratlar,
amino asitler, vitaminler (A, B, C, D ve K) ve mineraller
acisindan zengindir (LOpez-Palestina et al., 2018).

Derimden sonra taze Urlnlerin depolanmasi
sirasinda jelatin kaplamalarin uygulanmasi, meyve ve
sebzelerin kalitesini artirmada ve raf dmrini uzatmada
onemli bir rol oynamaktadir. Kolajenden turetilen bir
biyopolimer olan jelatin, nem kaybini azaltmaya, gaz
degisimini kontrol etmeye ve mikrobiyal bozulmaya
karsi korumaya yardimci olan yari gegirgen bir bariyer
saglayan etkili bir yenilebilir kaplama gdrevi
gormektedir. Jelatin kaplamalarin temel faydalarindan
biri, meyve ve sebzelerdeki su kaybini en aza indirme
yetenekleridir. Calismalar, jelatin kaplamalarin nem
buharlagsmasini sinirlayan bir bariyer olusturarak
depolama sirasinda agirlik kaybini énemli dlgide
azalttigini géstermistir (Gol and Rao, 2014; Radi et al.,
2017) .Bu ozellikle 6nemlidir ¢lnki asiri su kaybi
solmaya ve doku bozulmasina yol agabilir ve sonucta
arindn duyusal kalitesini etkileyebilir.

Taze kesilmis portakallar iceren bir galismada,
Aloe vera ile birlegtiriimis jelatin kaplamalar agirlik
kaybinda ve mikrobiyal blylimede belirgin bir azalma
gostererek raf dmrini uzatmistir (Radi et al., 2017).
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Benzer sekilde, soguk depolama sirasinda kabaklarin
sertligini ve dokusal butunligind korumadaki etkinligi
vurgulanmistir (Bari and Giannouli, 2022). Jelatin
kaplamalar nem kaybini azaltmanin yani sira
mikrobiyal kontaminasyona karsi koruyucu bir tabaka
saglayarak depolanan GrGnin genel Kkalitesini
artirmaktadir.

Ornegin, jelatinin Mentha pulegium ugucu yagi
ile kombinasyonu sadece cileklerin fizikokimyasal
Ozelliklerini korumakla kalmamig, ayni zamanda
sogutma sirasinda duyusal 6zelliklerini de iyilestirmistir
(Aitboulahsen et al., 2018). Ayrica, jelatin kaplamalar
depolama sirasinda meyve ve sebzelerin antioksidan
Ozelliklerini olumlu yénde etkiledigi gibi, Grinin besin
kalitesi igin hayati 6nem tasiyan fenolikler ve askorbik
asit gibi biyoaktif bilesikleri korumaya yardimci
olabilecegini gostermektedir (Lopez-Palestina et al.,
2018). Antioksidanlarin bu sekilde korunmasi, meyve
ve sebze tuketimiyle iligkili saglk yararlarina katkida
bulundugu igin hayati 6nem tasir.

Ozetle, derimden sonra depolama sirasinda
jelatin  kaplamalarin uygulanmasi, taze Urunlerin
kalitesini korumak ve raf ©Omrund uzatmak igin
onemlidir. Nem kaybini azaltarak, mikrobiyal
bozulmaya karsi bir bariyer saglayarak ve biyoaktif
bilesikleri koruyarak, jelatin kaplamalar derim sonrasi
yénetim uygulamalarini iyilestirmek icin umut verici bir
strateji sunmaktadir. Tuketicilerin taze ve asgari
dizeyde islenmis gidalara olan talebi artmaya devam
ettikge, jelatin kaplamalarin derim sonrasi igleme
protokollerine entegre edilmesi gida israfini énemli
Olgude azaltacagi gibi gida glvenlidini de artirabilir.

Organik  asitler mantarlarin  tadini  ve
gorindmund degistirmede Onemli bir rol oynar ve
antioksidan, antienflamatuar ve  antimikrobiyal
Ozellikler de dahil olmak Uzere biyolojik aktivitelerine
katkida bulunurlar. Malik ve siiksinik asitler gibi organik
asitlerin varligi, cesitli mantar tirlerinin lezzet profili
Uzerindeki etkileri nedeniyle 6zellikle belirtiimistir.
Organik asitlerin mantarlarin tadini ve aromasini
belirlemede c¢ok o6nemli oldugu, malik ve suksinik
asitlerin  bu duyusal Ozelliklere 6nemli katkida
bulundugu belirtiimektedir (Jabtoriska-Rys et al., 2022).
Organik asitlerin biyolojik rolleri lezzet artirmanin
Otesine uzanir; ayrica oksidatif strese ve inflamasyona
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karsi koruyucu Ozellikleriyle de taninirlar. Bunun
yanisira gesitli hastaliklara, 6zellikle oksidatif stresle
iliskili olanlara kargi koruyucu ajanlar olarak hizmet
edebilecedi ve boylece potansiyel saglik yararlarini
vurgulayanabilecegini 6éne surilmektedir (Carocho et
al., 2013; Panthong et al., 2016; Stojkovic¢ et al., 2014).
Kaltdr mantarlarinda bulunan organik asitlerin
antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklerine dair ayrintili
bilgi veriimekte ve bu bilegiklerin gida trtnlerinde dogal
koruyucu olarak islev gdrebilecedi bildirilmistir
(Panthong et al., 2016; Stojkovic et al., 2014). Sitrik ve
malik asitler gibi bazi organik asitlerin metalleri
selatlama ve serbest radikalleri notralize etme
yetenegine sahip oldugu ve bu 6zellikleriyle koruyucu
rollerinin daha da 6n plana ¢iktigi belirtiimistir (Leal et
al., 2013). Mantarlardaki organik asitler ve diger
biyoaktif bilesikler arasindaki etkilesim de dikkate
degerdir. Dahasi, organik asitlerin isleme ve depolama
sirasinda nispeten kararli oldugunu ve bunlari
mantarlarin kalitesini korumak igin guvenilir bilegenler
haline getirdigini géstermektedir (Valentdo et al., 2005)
. Lezzet ve saglik yararlarina ek olarak, organik asitler
yenilebilir mantarlarin tadinin éncelikle organik asitler
de dahil olmak lzere gesitli suda ¢6zinlir maddelerden
kaynaklandigini ve bunlarin genel besin degerlerine
katkida bulundugunu vurgulamaktadir (Xun et al.,
2021; Yang et al., 2019) Mantarlarda bulunan organik
asitlerin c¢esitliligi dikkat ¢gekmeye deger bir baska
husustur. Suksinik, malik ve sitrik asit de dahil olmak
Uzere cesitli organik asitlerin farkli mantar tirlerinde
bulundugunu ve her birinin lezzetine ve saglk
yararlarina benzersiz sekilde katkida bulundugunu
ortaya koymaktadir (Fujita et al., 1990). Bu cesitlilik,
farkli organik asitler farkl avantajlar sunabileceginden,
cesitli mantar tdrlerinin mutfak ve tibbi uygulamalarda
kullanilma potansiyelini vurgulamaktadir. Ek olarak,
mantarlarin Urettigi organik asitlerin antimikrobiyal
aktivitesinin tarimsal amaglar igin, 6zellikle fitopatojenik
bakterilerle  mucadelede kullanilabilecegini 6ne
surilmektedir (Kwak et al.,, 2016). Sonuc¢ olarak,
organik asitler mantarlarin duyusal ve biyolojik
Ozelliklerinin ayrilmaz bir parcasidir. Sadece lezzet ve
aromayi artirmakla kalmaz, ayni zamanda antioksidan,
antiinflamatuar ve antimikrobiyal aktiviteleri sayesinde
onemli saglik yararlari da saglar. Mantarlardaki organik
asitlerin rollerine yonelik devam eden arastirmalar hem
mutfak hem de saglik alanlarina ¢ok yonlu katkilarini
ortaya koymaya devam etmekte olup, bu bilesiklerin
mantarlarin  bir gida kaynagi olarak degerini
artirmadaki 6nemini vurgulamaktadir.

Bu calismada, tarimsal surdirulebilirlige katki
saglamak amaciyla igikizil mantarina (Sesli ve ark.,
2020) melatonin ve jelatin uygulamalarinin hasat
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sonrasinda organik asit degisimi Uzerine etkileri

arastinimistir.

Materyal ve Metod

Mataryel
Calismada, materyal olarak Van Yizincl Yil
Universitesi, Mantar Aragtirma ve Uygulama

Merkezine ait, yetistirme kosullari kontrol edilebilen
ranza sistemli odalarda yetistirilen Agaricus campestris
kullaniimistir.

Metod
Optimum derim kosullarinda hasadi
gerceklestirilien mantarlara 6ncelikle 10°C’de 6n

sogutma yapilmistir. On sogutma isleminden sonra
mantarlar ayni sekilde boylandiktan sonra mekanik
hasari olanlar elemine edilmistir.  Sterilasyonu
saglamak amaciyla 250 ppm’lik ¢amasir suyunda
(NaClO) 1 dakika boyunca tutulmustur. Klorit kalintisini
gidermek icin saf suda U¢ defa durulandiktan sonra
kurutma kagidi Gzerine yerlestirilerek kurumaya
birakiimistir.

Mantarlar, %2’lik jelatin yenilebilir kaplama
malzemesi (2 defa, 5 saniye) ve 0.5 mM melatonine (3
dakika) daldinldiktan sonra kurutma kagidi Uzerine
yerlestirilerek kurumaya birakilmigtir. Kontrol grubu ise
3 dakika saf suda bekletilmigtir. Uygulama yapildiktan
sonra mantarlar (Agaricus campestris) képuk tabaklar
icerisinde ve her tabak igerisinde 6 adet olacak sekilde
Uzeri strech film ile kaplanip ve 4°C sicaklikta ve %90-
95 oransal nem igeren soduk hava depolarina
aktariimistir. Calisma 3 tekerlrli olacak sekilde
kurulup, muhafaza siresince 4 gun araliklarla depodan
alinan drneklerde analizler yapilimistir.

Organik Asitler

Mantarlarda organik asitlerin belirlenmesinde,
(Bevilacqua and Califano, 1989), tarafindan gelistirilen
metot modifiye edilerek kullaniimistir. 2 g mantar érnegi
Uzerine 10 ml ultra saf su eklenip homojenize edildikten
sonra, Ornekler 15 dakika 12000 devirde
santrifiijlenmistir. Santrifijden elde edilen sipernatant
kisim 0.45 ym membran filtreden gecirilip, HPLC’ de
okunmak uzere viyallere aktariimistir. Okumalar DAD
dedektoérd 210 nm dalga boyuna ayarlanip mobil faz
olarak 0.009 N H2SO4 kullaniimigtir.

istatistik Analiz

Arastirmada elde edilen veriler, tesadif parseller
deneme desenine gobre varyans analizi ile p<0.05
Onemlilik duzeyine gdre degerlendirilmistir. Bu
Ozellikler bakimindan uygulamalar ve depolama
sureleri arasinda fark olup olmadigini belirlemek
amaclyla faktériyel deneme desenine gore tek yonli
varyans analizi yapimigtir. Varyans analizinin
ardindan, uygulamalar ve depolama sireleri
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ortalamalari arasindaki farki belirlemek i¢in Duncan
testi  kullaniimigtir.  Hesaplamalarda istatistiksel
anlamhhk dizeyi %5 olarak kabul edilmis ve
hesaplamalar “SPSS version 20.0" istatistik paket
programi kullanilarak gergeklestiriimistir.

Bulgular
Oksalik Asit
Mantarin 4°C ve %90+5 oransal nem

kosullarinda depolanmasi sirasinda tutulmasi ile
oksalik asit degerinde meydana gelen degisimler Tablo
1 ve Sekil 1 verilmigtir.
Mantarin 4°C'de ve
kosullarinda depolanmasi

%90+5 oransal nem
esnasinda oksalik asit

(2024)15(Ozel say1)128/137

degerlerinde meydana gelen degisimler bakildiginda;
depolama siresi boyunca dalgalanmalarin oldugu,
depo O6mri sonunda; 0.5 mM MEL + %21 Jelatin
uygulamasinda artig, diger uygulamalarin ise azalis
gosterdikleri belirlenmistir. Depolama suresi sonunda
en yiksek oksalik asit degerinin 3213.032 mg kg* 0.5
mM MEL + %1 Jelatin uygulamasinda oldugu, en
disuk degerin ise 2735.134 mg kg* 0.5 mM MEL
uygulamasinda oldugu tespit edilmistir Istatistiksel
olarak bakildiginda hem depolama sureleri arasindaki
fark hem de uygulamalar arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur.

Tablo 1. A. campestris mantarlarinda melatonin ve jelatin uygulamalarinin Oksalik asit diizeylerinin (mg kg-1) depolama

doénemindeki degisimler

D.S. Ort.

3218.348 + 54 @
2895.109 + 88 "°
2680.193 + 69 °©
3038.566 + 114 &
3031.948 + 88 &

Uygulama
D-S. Kontrol 0.5 mM MEL %1 Jelatin 0.5mM MEL + %1
Jelatin

3218348+ 128 A% 3218348+ 12872 3218348128 A®  3218.348 « 128 A°

3045.842 + 152 A% 2644728 + 257Ab  2753.411+19Ab  3136.456+ 7 A%

8 2548.146 + 170 B> 2893.892 + 106 A%  2790.684 + 938>  2488.051 + 26 &"

12 3211766+ 1824  2493.247 +33Bb 3387152+ 1467°  3062.101 + 87 A®

16 3000.146+1004® 2735456 + 185°®  3179.158 + 235A%  3213.032 + 39 A2
Uyg. Ort.  3004.849 + 86  2797.134+90°© 3065751+ 864  3023.597 « 78 A

pUyguIama =0016

pD.S. =0.001

pUyguIamax D.S. — 0005

A, B, C —: Ayni depolama suresi igerisinde farkli buytk harf alan uygulamalar arasi fark istatisitiki olarak énemlidir (p<0.05).

a, b, ¢ | : Ayni uygulama igerisinde farkli kiiglik harf alan depolama sureleri arasi fark istatistiki olarak énemlidir (p<0.05).

Od: Onemli degil (p<0.05)
Sitrik Asit

Mantarinin 4°C’de ve %90+5 oransal
nem kosullarinda depolanmasi esnasinda sitrik
asit degerlerinde meydana gelen degisimler
incelendiginde; depolama sliresi boyunca
dalgalanmalarin oldugu, kontrol grubu hari¢
diger uygulamalarda baslangic degerine gore
artis  gosterdikleri  belirlenirken, depolama

sonunda veriler incelendiginde, en yiksek sitrik
asit degerinin 14.000 mg kg1 0.5 mM MEL + %1
Jelatin uygulamasinda oldugu, en disik degerin
ise 7.109 mg kg! kontrol grubunun oldugu
saptanmistir (Tablo 2; Sekil 1) . istatistiksel
olarak bakildiginda uygulamalar arasindaki fark
onemli bulunmustur.

Tablo 2. A. campestris mantarlarinda melatonin ve jelatin uygulamalarinin Sitrik asit diizeylerinin (mg kg*)

depolama dénemindeki degisimler

Uygulama D.S. Ort.
D-S. Kontrol 0.5 mM MEL %1 Jelatin 0.5 mM MELJelatin
8.145+0.981%2 8.145+0.98122  8.145+0.981Ab° 8.145 +0.981 A ¢ 8.145+0.418 2
4 6.820+0.58382 8664 +1.779782  10.906 + 0.33322  7.655  0.238 A8 8.511+0.616 2
7.194+0.25782  10.030 £ 0.754"2  6.749+0.325B8  10.320 + 0.693 Ab¢ 8.573+0.540 2
12 6.664 +0.537 82 12,159 + 0.299 2 5209 + 0.352 B¢ 12.160 + 1.062 A 9.048 +0.989 @
16 7.109+0.063°2  10.491 +1.57782  8.683 + 0.356 BCP 14.000 £ 0.152 2 10.071 + 0.847 2
Uyg. Ort. 7.187 £0.258 ® 9.898 + 0.593 7.938 £ 0.549 © 10.456 + 0.697 A

pUygulama = 0.001

pPS = 0.017

pUygulamax D.S. — 0.001

A, B, C —: Ayni depolama siiresi igerisinde farkli biiyiik harf alan uygulamalar arasi fark istatisitiki olarak 6nemlidir (p<0.05).
a, b, ¢ | : Ayni uygulama igerisinde farkl kiigiik harf alan depolama siireleri arasi fark istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
Od: Onemli degil (p<0.05)
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Malik Asit
Depolama boyunca malik asit degerlerinde
dalgalanmalarin oldugu, depolama stresi boyunca tim
uygulamalarin azalis gosterdigi tespit edilmistir.
Depolama sonunda en yiksek malik asit degerinin

(2024)15(Ozel say1)128/137

107.003 mg kg? ile 0.5 mM MEL + %1 Jelatin
uygulamasinin oldugu, en disuk degerin ise 93.647 mg
kgtile %1 jelatin uygulamasinda oldugu belirlenmistir
(Tablo 3 ve sekil 1). istatistiksel olarak depolama
sureleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur.

Tablo 3. A. campestris mantarlarinda melatonin ve jelatin uygulamalarinin Malik asit diizeylerinin (mg kg?)

depolama dénemindeki degisimler

Uygulama D.S. Ort.
D.S 0
Kontrol 0.5 mM MEL %1 Jelatin 0.5mM MEL +9%1
Jelatin
0 139.883+7.852A%  139.883+7.852A% 139.883+7.852A2 130.883 +7.85242  139.883 + 3.348 °
4 112.979+ 1.698 Ab 102.929 +5.0178®  103.525+0.102 5> 109.830 + 1.018 *8>  107.316 + 1.720®
80.466 + 5530 C¢ 111511 +3.9144b 07.641+ 1857 48> 91570+6.3715C¢ 95297 + 3.937 ¢
12 107.467 +3.683 "  110.977 +0.169A° 108.277 +5278A°>  91.315+5021 8¢  104.509 + 2.908
16 105263+ 2.582 A0  99.715+ 1.441"Bb  03.647 + 22608  107.003 + 2.277 Ab  101.407 + 1.830 b
Uyg. Ort. 109.212+5.386~  113.003+4.167*  108.595+4.697*  107.920+5.122

pUyguIama = 0342

pD.S. = 0.001

pUyguIama X

D.S. — 0.003

A, B, C —: Ayni depolama siiresi igerisinde farkli biiyiik harf alan uygulamalar arasi fark istatisitiki olarak 6nemlidir (p<0.05).
a, b, ¢ | : Ayni uygulama igerisinde farkl kiigiik harf alan depolama siireleri arasi fark istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
Od: Onemli degil (p<0.05)

Siuksenik Asit

Mantarin 4°C ve %9015 oransal nem kosullarinda
depolanmasi sirasinda sitrik asit degerinde meydana
gelen degisimler Tablo 4; ve S$ekil 1 verilmistir.
Depolama sonunda tim uygulamalarda azaliglarin
oldugu gézlemlenmistir. Depolama sonunda en yiksek

sliksenik asit degerinin 24.948 mg kg1 ile %1 jelatin
uygulamasinda oldugu, en dusuk degerin ise 17.180
mg kg1 ile kontrol grubu oldugu tespit edilmistir.

istatistiksel olarak incelendiginde depolama siireleri
arasindaki fark 6nemli bulunmustur.

Tablo 4 A. campestris mantarlarinda melatonin ve jelatin uygulamalarinin Siiksenik asit dizeylerinin (mg kgt)

depolama doénemindeki degisimler

Uygulama

Kontrol 0.5 mM MEL

%21 Jelatin

0.5 mM MEL + %1
Jelatin

D.S. Ort.

28.309 £+ 0.731 A%
26.033 £ 0.081 ABP
21.580 + 0.419 A¢

28.309 £+ 0.731 A%
4 24.621 + 0.063 ABP
20.177 + 0.258 *B¢

28.309 + 0.731 A2
24.040 + 0.766 B°
18.943 + 1.261 B¢
23.893 + 0.445 AP
24.948 + 0.829 AP

28.309 + 0.731 A2
26.635 + 1.175 42
21.324 +0.232 AP
20.496 + 2.111 AP
22.617 +0.326 B°

28.309 +0.312 2
25.332+0.435°
20.506 + 0.430 °d
18.703 + 1.219 ¢
21.361 +0.896 ©

12 14.715 +0.040 8¢  15.710 + 0.717 B¢
16 17.180 £ 0.000 ¢  20.700 + 0.828 B°¢
Uyg. Ort. 21.000 + 1.323 # 22.466 +1.197 *

24.026 + 0.864 *

23.876 £ 0.925*

pUygulama = 0.001

pPS = 0.001

pUygulamax D.S. — 0.001

A, B, C —: Ayni depolama siiresi igerisinde farkli biiyiik harf alan uygulamalar arasi fark istatisitiki olarak dnemlidir (p<0.05).
a, b, ¢ | : Ayni uygulama igerisinde farkli kiigiik harf alan depolama siireleri arasi fark istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).

Od: Onemli degil (p<0.05)

Fumarik Asit
Depolama sonunda en yiksek fumarik asit
degerinin 36.427 mg kgile 0.5 mM MEL ve 36.427 mg
kgt ile %1 jelatin uygulamasinda oldugu, en disuk

degerin ise 24.344 mg kg?ile kontrol grubu oldugu
saptanmistir (Tablo 5; Sekil 1). Fumarik asit dederine

bakildigindan depolama sureleri

arasindaki fark

istatistiksel olarak énemli bulunmustur.
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Tablo 5. A. campestris mantarlarinda melatonin ve jelatin uygulamalarinin Fumarik asit diizeylerinin (mg kg?)
depolama dénemindeki degisimler

Uygulama D.S. Ort.
D' S . .
Kontrol 0.5 mM MEL %1 Jelatin 0.5 mM MEL + %1 Jelatin
21.977 £0.125 AP 21,977 + 0.125 AP 21.977 £0.125 A 21.977 £ 0.125 AP 21.977 £ 0.053 °
20.756 + 0.610 A ¢ 21.336 + 1.528 A 21.336 + 1.528 A4 22.247 + 2.838 AP 21.488 +0.748 °
35.662 + 0.687 A2 24.052 +0.414 B° 24.052 + 0.414 Bbe 25.938 £ 1,193 8Ba 27.531+1.4772
12 33.261 £ 0.946 A2 20.661 + 0.056 ¢ 20.661 + 0.056 B2 29.484 + 0.453 B2 28.560 +1.458 2
16 24.344 + 1.166 BP 36.427 + 3.604 A2 36.427 + 3.604 BP 26.226 + 1.334 8 27.985+1.7322
Uyg. Ort. 27.200 + 1.654 A 24.891 + 1.706 A 24.768 £ 0.942 A 25.174 £ 0.941 A

pUygulama = 0.017

p°S = 0.001

pUygulamax D.S. — 0.001

A, B, C —: Ayni depolama siiresi igerisinde farkli biiyiik harf alan uygulamalar arasi fark istatisitiki olarak dnemlidir (p<0.05).
a, b, ¢ | : Ayni uygulama igerisinde farkl kiigiik harf alan depolama siireleri arasi fark istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

Od: Onemli degil (p<0.05)

Tartarik Asit

Mantarinin 4°C'de ve %90+5 oransal nem
kosullarinda depolanmasi esnasinda tartarik asit
degerlerinde meydana gelen degdisimler
incelendiginde; depo suresi boyunca dalgalanmalarin
oldugdu, kontrol grubu ve %1 jelatin uygulamasinda
artis  oldugu Dbelirlenirken diger uygulamalarda
azalislarin oldugu tespit edildi. Depolama sonunda en

ylksek tartarik asit degerinin 45.695 mg kgt ile kontrol
grubunda oldugu, en duisUk degerin ise 28.066 mg kg
0.5 mM MEL + %1 Jelatin uygulamasinda oldugu
belirlenmistir (Tablo 6; Sekil 1). Depolama sureleri
arasindaki fark ve wuygulamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak énemli bulunmustur.

Tablo 6. A. campestris mantarlarinda melatonin ve jelatin uygulamalarinin Tartarik asit diizeylerinin (mg kg)

depolama dénemindeki degisimler

Uygulama D.S. Ort.
oS Kontrol 0.5 mM MEL %1 Jelatin 0-5mM MEL +
%1 Jelatin

0 34719+ 067440 34719+ 0674°® 34719+ 0674A° 34719406747  34719%0.288°

46788 +2.074%%  38.151+3.651°%  31743+0018°°  35803+1550°° 3812141014 %

35466+ 055047  33.412+0495°®  35532+0000A°  32.830%0690°%  34310%0424°

12 42.874+ 406347  30568+0549°°  43.951+3.132A%  49.733+4203A% 41782+ 2545°

16 45695+ 125347 29537+04718°  42.312+3471A%  28.066+0153°°  36.402+ 2457 ®
Uyg.Ort.  41.108+1583%  33.277+1044°  37.652+ 148378 36.230 + 2.093 °

pUygulama = 0.001

poS = 0.001

pUygulamax D.S. — 0.001

A, B, C —: Ayni depolama siiresi igerisinde farkli biiyiik harf alan uygulamalar arasi fark istatisitiki olarak 6nemlidir (p<0.05).
a, b, ¢ | : Ayni uygulama igerisinde farkl kiigiik harf alan depolama siireleri arasi fark istatistiki olarak onemlidir (p<0.05).

Od: Onemli degil (p<0.05)

Tartisma

Organik asitler, meyve ve sebzelerin organoleptik
ozelliklerinin olusmasinda dnemli bir rol oynamaktadir ve
ayrica  antioksidan ve  antimikrobiyal  aktivite
gostermektedir (Robles et al, 2019). Olgunlasmis
meyvelerde malik ve sitrik asit gibi organik asitler
genellikle hiicre vakuollerinde depolanir ve bu asitler,
meyvenin eksi tadinin olusumunda 6énemli bir rol oynar.
Organik asitlerin tirden tire degisebilecedi ve
meyvelerde baskin olan bu asitlerde gesitlilik gdstermesi

yanisira ilk olgunlasma asamasinda fazla olmasi
nedeniyle eksi tat olmasini saglamakta ancak
olgunlasmaya neden olan solunumda kullanildiklari igin
asitlik miktarinda azalma meydana gelmektedir (Kumar et
al., 2019).

Olgunlagsma ve yaslanma sirecinde meyve ve
sebzelerde organik asitlerin bozulmasinin iki yol izledigi
bilinmektedir. ik olarak, glukoneogenez sirasinda
trikaboksilik asit (TCA) dongusinde bazi organik asitlerin
sekerlere donusmektedir (Rodrigo et al., 2012). Bu
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mekanizma ile glukoneogenezin, malat dehidrojenaz
(MDH) ve fosfoenolpiruvat karboksikinaz (PEPCK) veya
malik enzim ve piruvat ortofosfat dikinaz (PPDK)
tarafindan gerceklestigi one siriimistir. ikinci olarak,
TCA ddngtisiinde organik asitlerin fermantasyonu sonucu
etanole donustliglu ve organik asitlerde meydana gelen
bu degisimlerin meyve ve sebzelerde asitlik miktarini
azalttigi belirtilmigtir (Leegood and Walker, 2003;
Vallarino and Osorio, 2019). Derim sonrasi yenilebilir
kaplama malzemelerinin, depolanan drinlerde organik
asitleri korudugu ve solunum silresince kullanimlarini
azaltugr bildirilmistir (Moalemiyan and Ramaswamy,
2012; Panahirad et al., 2021). Kaplama malzemelerinin
TCA metabolik yolunun yavaslamasina yol acarak
organik  asitlerin  solunum  slresince tiketimini
azaltabilecegi distnulmektedir (Saran et al., 2022; Zhang
et al., 2019).

(2024)15(Ozel say1)128/137

Mevcut ¢alismada elde edilen veriler; oksalik asit,
sitrik asit, malik asit, stiksenik asit, fumarik asit ve tartarik
asit degerlerindeki degisimler Cizelge 4.8-4.13'te
belirtilmigtir. Cizelgelere bakildiginda, genel olarak
organik asit degerlerinde dalgalanmalarin oldugu oksalik
asit, sitrik asit, malik asit ve fumarik asit degerlerini
korumada en etkili yontemin kombin uygulamalarin
oldudu, stiksenik asit dederinde ise jelatin uygulamasinin
daha iyi koruyabildigi tespit edilmistir. Organik asitlerin
korunmasinda kombin uygulamasinin  6n plana
¢cilkmasinda, kaplama ve melatonin uygulamasi yapilan
meyvelerde TCA'nin metabolik yolunun yavaglatiimasi ve
organik asitlerin solunum suresince kullanimlarinin
yavaglamasindan (Zhang et al., 2019) ve kombin
uygulamasinda ise hem melatonin hem de yenilebilir
kaplama malzemelerinin olumlu etkilerinin bir araya
gelmesinden kaynakli olabilecegi diistiniimektedir.
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Sekil 1. A. campestris mantar tlriinin depolanmasi sirasinda organik asitlerde meydana gelen degisimler
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Sonug

Sonug olarak, derimden sonra organik asitlerdeki
degisiklikler, hasattaki olgunluk asamasi, depolama
kosullari ve derim sonrasi iglemler dahil olmak Uzere
cesitli faktorlerden etkilenmektedir. Bu degisiklikleri
anlamak, meyve ve sebzelerin lezzetini, besin kalitesini
ve raf dmrinu optimize etmek icin 6nemlidir. Bu alandaki
surekli arastirmalar, tiketicilere sunulan Grindn kalitesini
artiran iyilestirilmis derim sonrasi ydnetim uygulamalarina
yol acabilir.

Bu ¢alismada, mantarlarin derim sonrasi kalitesini
korumak amaciyla Jelatin, Melatonin ve Melatonin +
Jelatin kaplamalarinin etkileri incelenmistir. Derim
sonras! kullanilan yenilebilir kaplama materyalleri,
organik asitlerin solunum sirecinde tiketimini azaltarak
meyve ve sebzelerde asitlik miktarinin korunmasina katki
saglar (Moalemiyan and Ramaswamy, 2012; Panahirad
et al., 2021).

Ayrica, kombin uygulamalarin (melatonin ve
yenilebilir kaplama malzemeleri birlikte kullanimi) organik
asitlerin korunmasinda etkili oldugu ve bu kombinasyonun
trikaboksilik asit (TCA) metabolik yolunu yavaslatarak
organik asitlerin  solunum  silrecinde kullanimini
azaltabilecegdi belirtilmigtir (SARAN et al., 2022; Zhang et
al., 2019).

Mevcut calismada elde edilen veriler; genel olarak
organik asit degerlerinde dalgalanmalarin oldugu oksalik
asit, sitrik asit, malik asit ve fumarik asit degerlerini
korumada en etkili yontemin kombin uygulamalarin
oldudu, silksenik asit degerinde ise jelatin uygulamasinin
daha iyi koruyabildigi tespit edilmistir.

Bu bulgular, mantarlarin derim sonrasi kalitesini
korumak icin Melatonin + Jelatin kombinasyonunun etkili
bir  strateji olabilecegini  gostermektedir.  Jelatin
kaplamalarinin ve melatonin uygulamalarinin, mantarlarin
derim sonrasi kalitesini artirmada ve depolama stiresince

(2024)15(Ozel say1)128/137

fizyolojik deg@isimleri kontrol etmede énemli bir potansiyele
sahip oldugu sonucuna variimigtir.

Ancak, bu bulgularin pratik uygulamalara nasil
yansitilacagini belirlemek igcin daha fazla arastirmaya
intiyac duyulmaktadir. Bu c¢alisma, mantarlarin derim
sonrasi  ybnetiminde yeni ve etkili stratejilerin
gelistiriimesine katki saglayacaktir.
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