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CZzZET

Arastirma 3/4 tam dolu olgunlukta derilen
Atanya muzilart (Dwarf cavandish) dzerinde
yapifimistir. Meyveler 13 giin 11.5°C sicaklik
ve % 85 badil nemli kosullarda muhafaza edii-
mis daha sonra 20°C sicakliktaki odalarda sa-

rartilmislardir, Sarartmada Ethrelin (2-Chloro-

ethyl phosphonic acid) 0, 1000, 2500 ve 5000
ppm yodunlukiaki dozlari kullamlmistir. Mey-
“veler hazirlanan gozeltiler icersine 2 -3 daki-
ka siire ile daldinlmgtir.

Meyve Orneklerinde belli araliklaria, solu-
num &l¢iimleri, kabuk rengi analizteri, suda
¢ozinar toplam kuru madde okumalan ve %
meyve eti oranlan saptanmistir.

Ethrel'in uygulanan tim dozlari klorofi! par-
calanmasimi  hizlanditirken suda eriyebilir ku-
ru madde ve meyve etl oraninl tania oraniz
daha fazla arttirdii belirlenmistir. 0, 1000 ve
2500 ppm ethrel uygulanan meyvelerde uygula-
madan 3 giin sonra solunum maksimumunsa
ulasirken, 5000 ppm ethrel uygulanan .meyva-
lerin 5. giinde maksimum solunum hizina ulas.
tiklan saptanmigstir. Arastirmadan elde edilen
veriler, 1000 ppm'lik ethrel uygulamasimn muz
meyvelerinin sarartma ve olgunlastinimalanin.
da daha uygun olabilecedi izlenimini vermek-
tedir.

1. GiRi§

Belli bir derim olgunlugunda ticari neden-
lerle yesil olarak derilen muz meyveleri uy-
gun sicakhik ve nem kosullarinda sarartilip ol-
gunlagtinikdiktan senra pazara sunulur, Sarari-
ma ve olgunlastirma {ilkkemizde karpit, diger
itkelerde ise genellikle ‘etilen ile yapilmak-
tadir. Etilen ile muzlarin olgunlastinimasinda
ozel tesis ve ekipmaniara gerek wardir. Bu
araﬂwmada dogal olarak fazla miktarda etilen
olusturan muzlarda (MENDILCIOGLY ve KARA.

CALIl, 1980) meyvelerin hiicrelerinde etilen ¢I-
ks hizlandiran ethrel uygulamast ile olgun-
lagtirmanin  ozel tesis ve ekipmanlara gerek
duymadan yapilabilmesi amac¢lanmustir.

Filipin'lerde muzlara 2500 ve 5000 ppm
ethrel uygulamas! yaparak 19 - 20°C de olgun-
lastiran BONDAD (1972), ethrel uygulamasin-
dan sonra solunum giddetinin arthgini ve her
iki yodunluktada uwygulamadan 4 giin sonra
meyvelerin sofunum maksimumuna ulastigine
saptamistir. Ayrica olgunlasmanin tanija gore
yaklasik 10 giin daha erken oldugunu bulmus-
tur. SWARTS (1979) ise 500 ppm’lik ethrel uy-
gulamasinda meyvelerde daha iyi bir renk olus-
wgunu, bu sekilde yapilan uygulamada oda
igersinin gaz gegirmez Szelliginin aranmadigin:
ileri sitrmektedir.

HENZE ve ark. {1972) vesil cavendish muz-
larmna 1000 ve 10000 ppm ethrel uygulayarak
16, 18 ve 20°C sicakliklarda olgunfastirmislay-
dir. Arastiricilar meyvelerde sararmanm; olgun-
lastirma 1sis1, uygulanan ethrel'in yogunlugu
ve muhafaza siiresine bagli olarak degistigini
saptamisiardir. Yine bu calismada- en uygun
meyve olgunluguna uygulamadan 5 - § giin son-
ra ulasiidiim belidenmistir. Buna kargin. EL -
BANNA (1977) meyvelerin 500 ve 1000 ppm
ethrel uygulamasinda tam olgunluga 4 giin son-
ra, 100 ve 250 ppm ethrel uygulamasinda ise
6 giin sonra ulastiklartm belirlemistir. Buna
karsin meyvelerin ethrel ¢dzeltlsi icersine dal-
dinlma siirelerinin dnemli bir etki yapmadigin
bulmustur.

AZIZ ve EL - TANAHY [1976) 500 ppm ve
daha vyilksek yogunluktaki ethrel uygulamala-
rinda meyvelerde sari renk olusumunun hiz-
landi§m: ve toplam kuru madde miktarmin
arttigini saptamistir. ‘

Meyve kabudundaki klorofif (A ve B},
ksantofil ve karoten dederleri ile olguniuk ara-
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sindaki iliskileri inceleyen arastiriciiar, olgun-

luk ilerledikge, zamanla klorofil miktarinin si-
fira dogru diz bir ¢izgi haiinde azaldigni, bu-
na karsin tm sarl renk maddeleri miktarlarin-
da olgunluk siiresince &nemli bir degisiklik
gbritimedigini  kaydetmektedirler (LOSECKE
1950 ve SWARTS 1979),

2. MATERYAL VE YONTEMLER

2.1. Materyal

Aragtirmada Alanya Muzlart (Dwarf Ca-
vandish) kullamiimistir. IVIeYveI‘er 28.12.1981
tarihinde Alanva'nin Karagedik kdyiinden alin-
migtir. Salkimlanin «tam dofu {i¢ ¢eyrek» {full
tree - quarters) olgunlukta derilmelerine &Gzen
gbsterilmistir. Tahta sandiklar icine kagitla
sarlarak ambalajlanan muziar kara yolu ile
Ankara'ya getiribmis “wve 3.12.1981 giini A.0.
Ziraat Fakilitesi Bahge Bitkileri BOlHimii soguk
depolarinda muhafazaya alinmislardir.

2.2. Yontemler
2.2.1. Muhafaza

Sallam ve pencgeler halinde kagida sarila-
rak tahta sandiklar igine konmus bulunan tim
muz meyveleri 13 giin sire ile 11.5°C sicakik
ve % 85 oransal nemli kosullarda muhafaza
edilmislerdir. Muhafazaya -alindiklari giinden
baslayarak meyve orneklerinde solunum &l-
ciimleri ve kabuk rengi analizleri yapiimig, su-
da c¢oziintir kuru madde ile- meyve eti oranlari
saptanmistir. :

2.2.2, Sarartma ve olgunlastirma icin Ethrei
{2-chloroethyl phosphonic acid) uy-
guiamalar

Muhafazadan sonra pazara sunma ve bu
amacia sarartma olgunluguna ulagan muziar,
20°C sicakhik ve % 85 oransal nemli uygula-
ma odalarima alinmislardir.

Sarartma odalanina alinan muzlara 0, 1000,
2500 ve 5000 ppm dozlarinda Ethrel, daldirma

ybntemi ile uygulanmistir. Ug tekerriirlii olarai.

yapilan ethrel uygulamalarinda meyveler 2-2
dakika siire ile daha 6nceden hazirlanmig ethre!
gozeltilerinde tutulmustur. ‘

223. _So_lu:ium dlgtimieri

- Meyvelerin solunum Slgimlerinde, GOGCLU

" (1967) ve PEKMEZCI (1975)'in kullandig:

SCHLONDER vyontemi izlenmistir. Gaz sizdir-
maz 3.5 1t hacmindeki cam kavonazlara konulan

yaklagik 0.5 kg agihkiaki meyvelerden belirli

bir sire sonunda gaz ornekieri alinarak- CO,
diizeyleri bu yb6ntemle sapfammis ve solunum
hizlart izlenen yéntem geredi mi/kg saat ola-
rak hesaplanmigtir. Depolamanmin baglangicin-
da ve uygulamadan hemen Once saptanan so-
funum degerleri, sarartma ve olgunlagtirma uy-
gulamalart sonrasinda meyvelerin solunum hiz-
lari her giin belirlenmisgtir. '

2.2.4. Meyve kabuk rengi analizleri

_ Muz meyvelerinin kabuk renklerinin degi-
simleri kabuktaki klorofil ve toplam karotenoid
dederieri spekirofotometrik ydntemle {NAU-
MANN 1964, KOKSAL 1973} belirlenmistir. Har
analiz igin 10 meyve ornedi. kullamlmistir. 1 cm?
capinda mantar delicisi ile meyve kabuklarin-
dan 100 cm?lik kabuk &rnekleri ahnmistir. iz-
lenen bu ybntem ile meyve kabugundaki kloro-
fil ve karotenoid miktarfar pg/100 em? olarak
hesaplanmistir.

2.2.5. Suda cbziiniir toplam kuru madde

Meyve suyundaki suda ¢ézlindr toplain
kuru madde, Carl - zeiss - Abbe refrakiometre-
si ile &lglilmiistlir. Bunun igin 30 g’k meyve
drnekleri 150 mi saf su ile sulandirilarek homo-
genizatér yardinm ile parcalanmustir. Refrakto-
metrede okunan deger sulandirma faktdérd ile
carpiiarak Grnekieki % kuru madde igerigi bu-
lunmustur.

2.26. Meyve eti oram

Muhafazanin baslangici ve sonu ile uygu-
lamalardan sonra her giin alinan meyve or-
neklerinde, meyve eti ve kabugu ayri ayr: tar-

‘tilarak ‘meyve eti oranindaki degisimler belir-

fenmisgtir.
3. BULGULAR ve TARTISMA
3.1. Meyve kabuk rengi

28.12.1981 tarihinde derilip 30.12.1982 gii-
nii 11.5°C sicaklikta muhafazaya alinan mey-
velerin kabuklarindaki klorofil dlizeylerinin,

‘uygulamaya kadar gegen siire ile uygulama

sonrasindaki degisimlerinde ortaya gikan &nem-
ii farkliliklar Sekil t'de actk olarak goriilmek-
tedir. '
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Ethrel uygulamalarindan sonra klorofil
parcalanmasi baslangigta tiim konsantrasyon-
larda hizit bir sekilde olusmus, ancak -tamk
olarak kullamlan © ppm ethrel uygulamasinda
Klorofil parcalanma hizi uygulamanmn ikinci gi-
niinden sonra yavagslarken 1000, 2500 ve 5000
ppm ethrel konsantrasyonlarinda barcala-n-ma
hizia devam etmis ve uygulamadan yaklasik
7 gin sonra klorofil miktari minimum dizey=

_ulagmistir. Ethrelin 2500 ve 5000 ppm konsant-
“rasyonlari arasinda klorofilin parcalanma hiz:

yéniinden Onemli bir fark gdriilmezken 1000
ppm ethrel uygulamasinda klorofil pargalanma-
s1 Once hizlanmis daha sonra ise belirtilen iki
konsantrasyona oranla daha yavas bir sekilde
pargalanmasini siirdiirmiistiir, Meyve kabukla-
rinin toplam karatoneid diizeylerinin degigimi
yénlinden ethrel konsantrasyonlari arasinda
onemli bir fark saptanamamigtir,  Karotenoid
diizeylerinde muhafaza siiresince uygulamalar-
dan sonra siirekli ve diizenli bir azalma
siiresince  klorofil

izlenmistir. Olgunlasma

miktarindaki
SWARTS In (1979) bulgular ile paralellik gos-
termektedir. Arastirmada ethrel konsantrasyo-
nu azaldikgca renk olusumunun yavaslamas: di-
(AZiZ ve ELTAHY 1976 ve
bulgularindan

ger aragtiricilarin
EL - BANNA 1977)
farkhifik gbstermemektedir.

dnemli bir

3.2. Meyvelerin solunumundaki degisimler.

11.5°C sicaklikta 'muha’rézaya alman mey-

velerin solunum hizlarnda muhafaza siresinca
oldukga yavas bir yikselis olmustur (Sekil 2).
Muhafaza baglangicinda 3 mi/kg - saat olan GO,
{retimi Ethre! uygulamasmna kadar gegen 13
giinlitk muhafaza sirasinda 7.5 ml/kg - saat da-
zeyine yiikselmistir.

Muhafaza sonras) 12.1.1982 tarihinde .20°C

" sicakitktaki sarartma odalarina alinarak ethrel

uygulanan meyvelerde CO, {iretiminin hizla
yikseldigi saptanmis ve kontrasyonlar arasin-
da &nemli farkliliklar bulunmustur, 2500, 1000
ve 0 ppm ethrel uygulanan ‘meyveler uygula-
mtada 3 giin sonra CO, iiretimi ydniinden so-

lunum doruguna ulagirken, 5000 ppm ethrel

bu azalis LOSECKE (1950) ve

ml. €0 /kg. saat,

uygulanan meyveler uygulamadan 5 giin sonra
solunum doruguna ulagmislardir. Ethrel’in 3,
1000 ve 2500 ppm konsantrasyonlarinda uygu-
landigi meyveler aym zamanda solunum doru-
guna ulagmisiarsa da, meyvelerin bu noldada-
ki' CO, tretimleri 0, 1000, 2500 ve 5000 ppm
ethrel icin sirasiyla 48, 47, 55 ve 41 ml/kg-saat
olarak saptanmistir. Solunum deruguna ulasan
meyvelerde CO, iretimi yine hizlt bir disis
gbstermis ancak bu diisiis 1000 ve 0 ppm ethrel
‘uygulanan meyvelerde daha hizli olmustur.

& e Oppm Ethrel
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Sekil 2: 11.5¢C sicaklikta saklanan ve 20°C ‘s1-
caklikta Ethrel uygulamalan ile sarar-
tilan muzlarim solunumlarnda olugan
degigimler,

Yésit muzlarda solunum miktari muhafa-
za sirasinda 20 - 30 ml/CO./kg. sa., olgunlastir-
ma sirasinda ise 20°C sicaklkta 130 ml/CO./
kg.sa. olarak saptanirken
LOESECKE 1950), bu ¢ahsmada meyvelerin
her iki durumda da gok daha diisiik diizeylerde
CO; drettiklerj belirlenmistir.

(TURK 1981 ve . .
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Ayrica BONDAD (1972) 2500 ve 5000 ppm
ethrel uygulamasindan 4 giin sonra meyvele-
rin solunum maksimumuna ulastiklannm sap-
tarken, bu cahismada meyveler 2500 ppm’de
3. giinde, 5000 ppm ethrel uygulamasinda ise
5 giinde solunum maksimumuna wlagnusglardir.

3.3. Suda erir toplam kuru madde

Muz meyvelerinin muhafaza sirasinda ve
sarartma uygulamalart sonrasinda igerdikleri
suda erir kuru madde dizeylerindeki degisim-
ler cizelge 1'de verilmistir,

" Yaklasik 14 giinlitk muhafaza siiresince
% 3.7'den % 6.6'ya ctkan suda erir kuru mad-
dedeki artis 20°C sicaklikta ethrel uygulamas
ile hizlanmgtir. Ethrel uygulamalarinda meyve-
lerin suda erir % kuru madde orani 1000, 2500
ve 5000 ppm konsantrasyonlarda 18.1.1981 ta-
rihine kadar diizenli bir artis gostererek mak-
simum diizeye ulagmig daha sonra ise konsant-

rasyon arhisina paralel olarak hizla azalmistir
{Gizelge 1). ‘Ancak 0 ppm ethrel yygulanan
meyvelerde % kuru madde aftisi diger kon-
santrasyonlardan farkll olarak »ara$t|rmamh s0n
giinii olan 20.1.1981 tarihine kadar diizenli bir
bigimde yikselerek % 23.5 diizeyine ulagmis-
tir. Bu dederler, ethrel uygulanan meyvelerin
maksimum olguniuga, tamgda (0 ppm) orania
daha erken ulagtiklarini géstermektedir.

3.4. % Meyve eti oram

Muhafaza sirasinda yaklagtk % 1 oranin-
da artan meyve eti orani sarartma kogullarin-
da dizenli ve hizli bir gekilde artrustir (Gi-
zeige 2). Ethrel uygulamalar sonunda en yiik-
sek meyve eti orant 1000 ppm'lik Ethrel uy-
gulamasinda goriilmils (% 65.0) bunu sirayla
5000 ppm {% 64.5), 0 ppm (% 63.9) ve 2500
ppm (% 63.3) ethre! konsantrasyonlari izle-

mistir.

Cizelge 1. Muz meyvelerinin muhafezas: sirasimda ve ethrel uygulamalan ife sa-
rartma sonucu sudz erir % toplam kuru madde oranlarinda olusan

degisimler.

MUHAFAZA
{11.5°C 13 giin)

SARARTMA (0°C)

30.12.80 11.1.81 Ethrel 131 141 151 1641 171 184 191 20.1
Uygulamalar
3.7 6.6. 0 ppm 998 120 129 169 17.2 201 212 235

1000 ppm 11.3
2500 ppm 10.8
5000 ppm 9.9

10.0 129 180 175 20.8 186 205
11.2 13.6 174 17.7 202 20.0 183

9.5 142 163 185 212 202 18.0

. Gizelge 2. Muz meyvelerinin muhafazast sirasinda ve ethrel uygulamalan ile sa-
rartma simasinda % meyve eti oranlarmda olusan dedisimler,

- MUHAFAZA
(11.5°C 13 gin)

SARARTMA (0°C)

30.12.80 11.1.81  Ethrel 131 141 1514 164 174 184 184 20.1
Uygulamalari '
474 487 0 ppm 509 531 563 580 589 60.9 611 6329

1000 ppm 91.4
2500 ppm 523
5000 ppm 52.3

55.1 58.6 59.5 60.6 61.7 632 650
545 573 587 594 609 609 633
548 56.5 584 593 608 620 645
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