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1-MCP Uygulamasmn Minimal islenmis ve Islenmemis
Taze Soganlarda Renk ve Kalite Degisimi Uzerine
Etkileri

Rezzan KASIM! M.Ufuk KASIM?

Oz: Bu calismada 1-MCP uygulamasinin minimal islenmis ve islenmemis yesil
soganlarda depolama sirasindaki kalite kayiplart iizerine etkileri aragtirilmigtir. 1-
MCP kaynagi olarak, 0.05 mg/L dozunda toz haldeki Smartfresh®’kullanilmistir. 1-
MCP uygulanan orneklerin yarisi demetinde 10 adet sogan olacak sekilde PE
ambalajlara yerlestirilmig(K-M), diger yarist ise 10 cm uzunlugunda kesilerek kopiik
tabaklara yerlestirilerek stregle kaplanmistir(Kt-M). 1-MCP  uygulanmayan
orneklerinde yaris1 PE ambalajlara(K) ve kopiik tabaklara(Kt) yerlestirilmistir.
Soganlar 5+1°C sicaklik ve %90-95 oransal nem igeren soguk odalarda 14 giin
depolanmis ve 7 giinde bir kalite degerlendirilmesi yapilmistir. 1-MCP uygulamasinin
soganlarda yesil rengin ve kalitenin korunmasinda etkili oldugu; minimal islemenin
soganlart mekanik zararlardan korudugu, {iriinlerin daha saglikli kaldigi tespit
edilmistir.

Anahtar kelimeler: Yesil sogan, muhafaza, 1-MCP, renk, kalite

The Effects of 1-MCP Treatment on Colour and Quality Changes
of Minimally Processing and Unprocessing Green Onions

Abstract: The effects of 1-Methylcyclopropene (MCP) treatment on quality of non-
processed and minimally processed onions were studied in this research. 1-MCP used
the doses of 0.05 mg/L in the study was obtained by Smartfresh®. The onions were
examined by two criteria. (1) One group of onion treated with 1-MCP was placed
polystyrene bags with a 10 onion of per bounces (K-M). (2) The other group of onion
treated with 1-MCP was cutted at 10 cm lenght and placed polystyrene foam dishes
and then wrapped with polyvinylchloride (PVC) strecth film (Kt-M). The control
group of onions both (1) and (2) were not treated with 1-MCP. The onions were
stored at 5°C cold room with 90-95 relative humidity and the quality evaluation of
onions were done 7 days intervals during storage. As results of the study it was
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suggested that the green colour of 1-MCP treated onions were maintained best and the
quality of onions were improved by minimally processing.

Key words: Onions, 1-MCP, minimally processing, colour, storage.

Giris

Yesil sogan iilkemizde oldugu gibi Asya ve Amerika mutfaginda
kullanilan oldukga popiiler bir sebzedir. Ozellikle salata, garnitiir ve
istah acici1 6zellikleri bu popiilerligin kaynagini olusturmaktadir. Yesil
soganin taze yapraklart A ve C vitaminlerince zengin olmasinin
yanisira antimikrobiyal etkili biyoaktif, allyl kokli siilfidli bilesikler
icermektedir. Ancak, yesil soganin hasat sonras1 émrii oldukga kisadir
ve hasattan sonra hizla kalitesini kaybetmektedir. Yesil soganin hasat
sonras1 Omrii 7-10 giin arasinda degismektedir (Kim ve ark. 2005).

Genellikle yapraklar1 yenilen sebzelerde kalite kayiplarina; renk
kaybi ile doku ve taddaki degisimler neden olmaktadir. Bu degisimler
carpma, sikisma ve sarsilma gibi; fiziksel ve sicaklik, nispi nem ve
atmosferin gaz bilesenleri gibi c¢evresel faktorlere bagli olarak;
polifenoloksidaz gibi bazi igsel enzimlerin aktivitelerinin artmasi,
solunum ve mikrobiyal aktivitenin artmasiyla ortaya ¢ikmaktadir.

Hasat sonrasi kalite kayiplarinin azaltilmasi icin; klorlama, ozon,
hidrojen peroksit ve askorbik asit uygulamalar1 gibi sanitasyon
yontemlerine 6nem vermek, hasattan tiiketiciye kadar olan dénemde
sicakligr kontrol altinda tutmak, solunumu azaltmak, etilen iiretimini
azaltmak ve mekanik zararlanmalar1 azaltmak gereklidir (Hong ve Kim
2004).

Bu yontemlere ek olarak sogan gibi yapraklan tiiketilen ve hizl
solunum nedeniyle c¢abuk kalite kaybina ugrayan iriinlerde
ambalajlama da Onemlidir. Ambalajlama ile ambalaj igerisindeki
yiiksek nem sayesinde iriinden nem kaybi azalmakta, hava
bilesimindeki karbondioksit (CO;) ve oksijen (0O,) seviyeleri
degistirilerek solunum azaltilmaktadir. Ayrica bu kosullar etilen
birikimi ve yaslanmaya bagli sararmay1 da geciktirilebilmektedir (Hong
ve Kim 2004). Sogan gibi yesil renkli {iriinlerin tamaminda muhafaza
stiresini belirleyen en dnemli kriterlerden birisi klorofil kaybina baglh
olarak meydana gelen sararmadir. Bu firiinlerde renkte meydana gelen
bu degisimler {iriin biinyesinde {iretilen etilen ve {riiniin bulundugu
ortamdaki etilen nedeniyledir (Toivonen ve Sweney, 1998). Ornegin,
brokkoli de digsal olarak uygulanan etilen sararmayi hizlandirmakta
(Watada 1986), iiriin biinyesindeki etilen iiretimini artirmakta
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(Makhalouf ve ark. 1991) ve dokularin etilene hassasiyetini de
arttirmaktadir (Tian ve ark. 1994).

Soganlarda da diger sebzelerdeki gibi etilene maruz kalma ile
gelisme ve yaglanma hizlanmakta, buna bagl olarak iiriin raf émrii ve
kalitesi azalmaktadir. Etilenin bu etkisi, soguk depolama, ambalajlama,
modifiye atmosfer paketleme ve kontrollii atmosferde muhafaza ile
azaltilmaktadir. Glinlimiizde etilenin etkisini azaltmaya yonelik olarak
gelistirilmis yeni bir bilesik olan 1-metilsiklopropen (1-MCP)’de bu
amagla kullanilmaktadir (Kasim ve Kasim 2007). Etilen gazinin
antogonisti olana 1-MCP disiik dozlarda etilen faaliyetlerini
engelleyici etki gostermektedir. (Serek ve ark. 1994, Sisler ve ark.
1995.) Dolayisiyla 1-MCP klorofil parcalanmasini ve buna bagh kalite
degisimlerini engellemekte yada geciktirmektedir (Blankenship ve
Dole 2003). 1-MCP asya kokenli bircok yaprakli sebzede de klorofil
parc¢alanmasini geciktirmektedir. (Ma ve ark. 2006)

Bu c¢alisgmada 1-MCP uygulamasinin minimal islenmis ve
islenmemis yesil soganlarda depolama sirasindaki kalite kayiplari
tizerine etkileri arastirilmistir.

Materyal ve Metot

Bitkisel Materyal: Taze soganlar, Kocaeli Universitesi Arslanbey
MeslekYiiksekokulu seralarinda, sonbahar doneminde {iretilmigtir.
Hasat edilen soganlarin kok kisimlari ve yapraklar1 temizlenmis ve
yikanmistir. Yikanan soganlarin yarisina 1-MCP uygulanmis , diger
yarisina ise herhangi bir uygulama yapilmamustir.

1-MCP  uygulamasi: 1-MCP kaynagi olarak toz haldeki
Smartfresh® (Agrofresh, Inc., Rohm and HAAS, Gebze, Tiirkiye)
kullanilmistir. Yesil soganlar 100 litrelik plastic varillere yerlestirilmis
ve tizerlerine bir Petri kabi igerisinde 0.05 mg/L dozunda Smartfesh®
sekilde plastik ile kapatilmis ve bir siringa yardimi ile petri kabi
igcerisindeki toz 1-MCP iizerine, 2-3 ml su plskiirtiilmiis tekrar hava
almayacak sekilde kapatilmigtir. Soganlar bu kosullarda 20°C’de 6 saat
bekletilmistir.

Ambalajlama: 1-MCP uygulanan 6rneklerin yaris1 demetinde 10
adet sogan olacak sekilde demetlenmis ve polietilen (PE) torbalara
yerlestirilmistir (K-M). Ambalaj iizerine igeride CO, birikimini
engellemek icin 0.5 cm ¢apinda 6 adet delik acilmistir. Orneklerin diger
yarist ise sacgak kokleri ayiklandiktan sonra 10 cm uzunlugunda
kesilerek her tabaga 10 adet sogan olacak sekilde kopiik tabaklar
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icerisine yerlestirilmis ve iizerlerine polivinil klorit (PVC) streg
kaplanmistir (Kt-M). 1-MCP uygulanmayan orneklerinde yarisi PE
ambalajlara (K) ve kopiik tabaklara (Kt) yerlestirilmistir.

Depolama: Ambalajlanan soganlar 5+1°C sicaklik ve %90-95
oransal nem igeren soguk odalara yerlestirilmistir Soguk odada 14 giin
stire ile depolanmis ve 7 giinde kalite degerlendirilmesi yapilmustir.

Renk Analizleri: Renk Olgiimii; renk ol¢er (Minolta CR-300,
Osaka, Japonya) kullanilarak gerceklestirilmistir. Her dlglimde cihaz
beyaz kalibrasyon plakasi (L*=97.75, a*=-0.49, b*=1.96) ile kalibre
edilmistir. Soganlarin yesil kisimlarindan 3 noktadan 6l¢iim yapilarak
ortalamast almmustir. Olgiimler L* (parlaklik), a* ve b* olarak
Olcililmiistiir. Renk a¢1 degeri (H®) a* ve b* degerinden hesaplanmistir
(a*>0 and b*>0 ise h°=tan™' (b*/a*); a*<0 and b>0 ise h°=180°+tan™
(b*/a*)) (Lancaster et al., 1997).

Kalite Puanlamasi: Tum Ornekler 5 kisilik bir degerlendirme
panelince renk, goriinii, kotii koku, parlaklik gibi kriterlere bakilarak
degerlendirilmistir. Degerlendirmeler 9=miikemmel, 7=iyi, 5=zayif,
3=kaétii, 1=kullanilamaz seklinde yapilmistir (Kim ve ark.2005).

Agirlik Kaybi: Baslangic agirliklart belirlenen bir grup Ornekte
her degerlendirme doneminde tartimlar yapilmis ve baslangica gore
kayiplar (%) olarak belirlenmistir.

Istatistiksel Analiz: Arastirma 3 tekerriirlii olarak ve her
tekerriirde 10 adet sogan bulunacak sekilde kurulmustur. Deneme
sonuglart Minitab 11 ve Mstat 1.4 programlari kullanilarak varyans
analizi yapilmis ve ortalamalar arasindaki farkliliklarin 6nemlilikleri
%35 hata sinirina gére Duncan karsilastirmasi ile test edilmistir.

Arastirma Bulgular:

Parlaklik degerlerindeki degisimi belirlemek amaciyla yapilan
renk Olglimlerinden L degeri baglangica gore azalma egilimi
gostermistir.  Ancak bu degisim uygulamalar arasinda farkli
bulunmamistir. Baslangigtaki L degerlerine gore degisim orani en az
Kt-M uygulamasinda tespit edilmistir (Sekil 1).

110



L Degeri

0 7 14
Muhafaza Siiresi (Giin)

|IK BK-M OKt BIKt-M |

106 5 (b)
104 -
102
100 -
98 -
96 -
94 T T ]

Degisim Orani

Muhafaza Siiresi (Giin)
[——K —®— KM —A—Kt — 88— Kt-M |

Sekil 1. Muhafaza siiresince Yesil Soganlarda L degerleri (a) ve degisim oranlari (b)
*6nemli degil

Ag1 degerleri incelendiginde minimal islenmis tirlinlerin daha geg
kayba ugradigi (K=112.6, K-M=112.9) biitiin olanlarda ise kaybin daha
hizli oldugu tespit edilmistir. Muhafazanin 7. giiniinde en diisiik a¢1
degeri K uygulamasinda 112.6 ile tespit edilirken bunu siras1 ile K-M,
Kt ve Kt-M uygulamalari takip etmistir. Muhafazanin 14. giiniinde bu
siralama degismemis ancak aralardaki farkliliklar artmustir. Istatistiksel
olarak ta farkliliklar 6nemli bulunmustur (Sekil 2).
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Sekil 2. Muhafaza siiresince Yesil Soganlarda A¢1 degerleri (a) ve degisim oranlari

(b)

Yesil rengi belirlemede kullanilan —a degeri Sekil 3’te goriildigi
gibi Kt ve Kt-M uygulamalarinda baglangica goére énemli bir degisim
gostermemistir. Ancak K ve K-M uygulamalarinda 7. giinde bir artig
14. giinde bir azalma meydana getirmistir.
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Sekil 3. Muhafaza siiresince Yesil Soganlarda -a degerleri (a) ve degisim oranlari (b)

Sararmanin tespit edilmesi amact ile kullanilan b degeri
Olclimlerinde minimal islenmis tirlinlerle biiylin soganlar arasinda bir
farklilik meydana gelirken, MCP uygulamasinin da sararmayi
geciktirdigi tespit edilmistir (Sekil 4).Muhafaza siiresince en fazla
sararma K uygulamasinda tespit edilirken bunu sirast ile K-M, Kt ve
Kt-M  uygulamalar1 takip etmistir. Muhafazanin basinda K
uygulamasinda 20.65 olan b degeri 14.glin sonunda 24.56’ya ¢ikmustir.
Kt-M uygulamasinda ise muhafaza baslangicinda 18.10 iken 14.giinde
18.36’ya ¢ikmustir.
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Sekil 4. Muhafaza siiresince Yesil Soganlarda b degerleri (a) ve degisim oranlari (b)

¢ degerindeki degisim de b degeri ile paralellik gostermistir. Sekil
5’te goriildiigii gibi muhafazanin 14. giiniinde, Kt-M uygulamasinda
hemen hemen hi¢ degisim goriilmez iken K ve K-M uygulamalarinda
%12-14 oraninda artmustir.

Agirlik kaybr olarak uygulamalar arasinda onemli bir farklilik
tespit edilmemistir. 14 giinlik muhafaza siiresince %1.15 ile %1.72
arasinda bir kayip meydana gelmistir (Sekil 6).

Uygulamalar arasinda K uygulamasi en hizli kalite kaybina
ugramis (Sekil 7) ve 14 giinlik muhafaza siiresi sonucunda kalite
puanlamasit 4.1 olmustur. Bunu sirast ile K-M, Kt ve Kt-M
uygulamalari takip etmistir. Bu uygulamalarda 14. glin sonunda kalite
puanlamasi sirast ile 5.2, 6.2 ve 6.8 olarak gerceklesmistir.

114



@
28 -

26 - ab a

244 4 bc

c Degeri
[<}]
o

22 - a [

18' T T 1

0 7 14
Muhafaza Siiresi (Giin)

B K BK-M OKt BKt-M

120 1 (b)
115 -
110 -
105 -
100 -
95 -
90 . . .

Degisim Orani

Muhafaza Siiresi (Giin)
——K — @ — K-M —4&—Kt — 8 — Kt-M |

Sekil 5. Muhafaza siiresince Yesil Soganlarda ¢ degerleri (a) ve degisim oranlari (b)
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Sekil 6. Muhafaza siiresince Yesil Soganlarda agirlik kaybi (%) degisimleri
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Sekil 7. Muhafaza siiresince Yesil Soganlarda agirlik kayb1 (%) degisimleri

Tartisma ve Sonug¢

Sararma, hasat edilen taze soganlarda Onemli bir kalite
problemidir. Klorofilin etilen ya da bazi diger metabolizma faaliyetleri
nedeni ile parcalanmasi sonucu yesil irlinlerde yesil renk sariya
dontismektedir (Tay ve Perrera 2004). Yesil renkteki degisim degisik
uygulamalarla geciktirilebilmekte, bu uygulamalardan son yillarda
yogun olarak kullanilan 1-MCP pigment metabolizmasi igine girerek
sararmay1 azaltmaktadir (Watkins 2006). Bu calismada yesil renkteki
degisimi belirlemek amaciyla yapilan renk oOlgiimlerinden ag1
degerlerinde, muhafaza siiresince azalma meydana gelmistir. Bu durum
Fan ve ark. (2003) ile Hong ve Kim (2004)’in ¢alismalar1 ile paralellik
gostermigtir. Ayrica 1-MCP uygulanan, hem islenmis hem de
islenmemis soganlarda renk, kontrollere gore daha az kayba ugramus,
kayip oraninin minimal islenmis soganlarda, islenmemis soganlara
gore daha az oldugu tespit edilmistir.

b* ve c* degerlerindeki artig, yesil soganlarda sararmanin
arttigin1 gostermektedir (Cantwell ve ark. 2001). Yaptigimiz ¢aligmada
muhafaza siiresince hem b* hem de c* degerlerinde artislar meydana
gelmistir. Ancak bu artis minimal islenmis soganlarda oldukea diistik
seviyelerde iken islenmemis soganlarda daha fazla artis tespit edilmis
yani iglenmemis soganlarda sararma daha fazla olmustur (Sekil 4 ve
5).-a* degerindeki artista b* ve c* degerleri ile paralellik gostermistir.

Sebzelerde muhafaza siiresini sinirlayan faktorlerden irisi de
agirhk kayiplaridir. Uriinlerde agirlik kayiplari % 10°u gegtiginde
iiriine gore degismekle birlikte, {irliniin satis kalitesi azalmaktadir
(Kader ve ark. 1985). yesil soganlar 0°C’de %95-98 oransal nemde 3-4
hafta siireyle kalite kaybi olmaksizin muhafaza edilebilmektedir
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(Adamicki 2004). Ancak depolamadan satisa kadar gegen asamada bu
sicakliklar korunamadigi icin kalite kayiplar1 ortaya ¢ikmaktadir. Bu
nedenle g¢alismamizda 1- MCP’in tasima ve satis sicakliklarindaki
etkinligini gormek i¢in soganlar, 5°C sicaklik ve %90-95 oransal nem
iceren ortamda muhafaza edilmistir. Ancak muhafaza siiresi sonunda
agirliklarda onemli bir azalma olmadigi, 14. giin sonunda %1,5
seviyesinde kaldig1 tespit edilmistir. Bu deger bahge bitkileri iiriinleri
i¢in izin verilen %10 limitinin altinda kalmistir (Kader ve ark.1985)

Kalite degerlendirmesine gore kesinlikle 1-MCP, her iki
uygulamada da soganlar1 daha iyi korumustur. Islenmemis soganlarda
ambalaj igerisinde su birikmesi islenmemis soganlarin daha kaliteli
olmasimi saglamistir (Sekil 7). Ayrica islenmemis soganlarin, boyutlar
nedeni ile daha fazla mekanik zarara agik olmasi bunda etkili olmustur.

Sonug olarak 1-MCP uygulamasinin soganlarda yesil rengin ve
kalitenin korunmasinda etkili oldugu; minimal islenmenin soganlar
mekanik zararlardan daha fazla korudugu, iiriinlerin daha saglikli
tiiketiciye sunulabildigini  gostermistir. Islenmemis iiriinlerdeki
ambalaj, baglama, tasima gibi islemlerin iiriine daha fazla zarar verdigi
diisiincesi yogunluk kazanmistir.
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