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Ozet

Bu ¢aligsma, 6zel sektor (Anadolu Etap-Canakkale) meyve bahgelerinde iiretilen ANET 30 seftali ¢esidi meyve-
lerinin depolanmalari siiresince aroma bilesenlerindeki degisimin saptanmasi amaciyla yapilmistir. Bu kap-
samda meyveler, Kontrol, Xtend® torbalar i¢erisinde modifiye atmosfer paketleme (MAP), hasattan sonra
625 ppb dozunda 1-Metilsiklopropan (1-MCP) uygulanmis ve 1-MCP + MAP olmak iizere, 4 farkl sekilde
0+1°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 60 giin siireyle depolanmis ve 20 giin arayla aroma bile-
senlerindeki degisim saptanmistir. Calismadan elde edilen bulgulara gore; ANET 30 meyvelerinde 6nemli
aroma bilegeni aldehitler olarak saptanmis, depolamanin baslangicinda ortalama %81.33 olan toplam alde-
hitler depolama siiresince azalarak %64.91 oranina diismustiir. Ancak bu azalmanin derecesi uygulamalara
gore farklilik gostermistir. Aldehitler disinda laktonlar, alkoller, esterler, terpenler ve diger aroma bilesenleri
olarak saptanmis ve bunlarin depolama siiresince degisimleri farklilik gostermistir. Depolama siiresi uzadik-
¢a terpenler, laktonlar ve esterlerde 6nemli, alkollerde kismen artis tespit edilmis, bunlar disindaki aroma
bilesenler igerisinde hekzenlerde azalma saptanmistir. Seftali aromasini veren laktonlardaki artis 60 giinliik
depolama sonunda %7150 oranina ulagmistir. Olgunluk ilerledik¢e 6zgiin aromay: veren bilesiklerde artis,
aldehitlerde azalma saptanmistir. Depolamanin baslangicinda 13 adet olan ana aroma bilegenlerin sayisi
depolama siiresince artis gostererek uygulamalara gére 19-30 sayisina ulagmistir. Aroma bilesenlerinin
olusumu depolama uygulamalari farkl diizeylerde gecikmistir.

Anahtar kelimeler: $eftali, MAP, 1-MCP, depolama, aroma bilesenleri

Changes of Flavor Volatile Compounds on Different Storage Conditions of
ANET-30 Peach Variety

Abstract

This study was carried out to determine the changes in aroma components during storage of ANET 30 peach
variety fruits produced in private sector (Anadolu Etap-Canakkale) orchards. Sampled fruits were stored
under 0+1°C temperature and 90+5% relative humidity * for 60 days and the changes in aroma components
were measured at 20-day intervals which the treatments were control, modified atmosphere packaging
(MAP) in Xtend® bags, 1-Methylcyclopropane (1-MCP) applied at a dose of 625 ppb after harvest and 1-MCP
+ MAP. According to results obtained; the most important aroma component was determined as total al-
dehydes, which were 81.33% on average at the beginning of storage, decreased to 64.91% during storage in
ANET 30 fruits. However, the degree of this decrease differed according to the treatments. Apart from al-
dehydes, lactones, alcohols, esters, terpenes and other aroma compounds were detected and their changes
during storage varied. As the storage period increased, significant increases were detected in terpenes,
lactones and esters, and a partial increase in alcohols, and a decrease in hexenes was detected among the
aroma components other than these. The increase in lactones giving the peach flavor reached 150% after 60
days of storage. As the maturity progressed, an increase in the compounds that gave the original aroma and a
decrease in aldehydes were detected. Among these main aroma components, the number of compounds,
which was 13 at the beginning of the storage, increased during the storage period and reached 19-30 accor-
ding to the storage treatments. Storage treatments were delayed all flavor components changes during
storage.

Keywords: Peach, MAP, 1-MCP, storage, flavor components

1.Giris

lerine gore ifade ederler. Diger yandan tiiketiciler

Taze meyvelerde aroma olgusu, ¢ok sayidaki ugucu
bilesiklerin islevleri ve farkli konsantrasyonlarla
olusturduklari, hissedilen etkidir. Ancak bu duyusal
alg1 kisiden kisiye degistigi icin aciklanmasi karma-
sik bir ozelliktir. Tiiketici yoniinden taze meyve ve
sebzelerde yeme Kkalitesinin en dnemli dgeleri dili-
miz tarafindan algilanan tat ve burnumuzda yer
alan duyu sinirleri tarafindan algilanan kokudur.
Ancak oda sicakliginda ugucu olan bu kokunun
yogunlugu aroma bilesenlerinin molekiil kiitlesi ve
duyu organlarina dogru difiizyon hizina bagh ola-
rak algilanir. Diger yandan, bu bilesenler iriine
0zgii kokuyu verdigi gibi, liriintin depolama ve raf
omrii siiresince kalitesindeki kayiplar nedeniyle
olumsuz etki yaratarak, istenmeyen kokularin olus-
masina da neden olurlar. Tiiketiciler ise, begenileri-
ni algilanan bu ug¢ucu maddelerin nicelik ve nitelik-

tirtinde 6nceden belirlenmis olan kokuyu duymak
istemelerine karsin, bir iiriiniin igerdigi ugucu bile-
senler birden fazla aroma duyusuna da neden ola-
bilir (Flath vd. 1981). Aroma bilesenlerinin olgun-
lasma ile birlikte metabolize olan sekerler, protein-
ler ve yaglardan kaynaklandigini, dolayisiyla olgun-
lasma ile aroma olusumunda, enzimlerle sentezlen-
meden daha fazla parcalanma olaylar ile ilgili oldu-
gu aciklanmistir (Heath ve Reineeccius, 1986; Pe-
rez vd. 1996). Seftali ve kayisi meyvelerinin aroma-
lar1 lipoksidaz enziminin yardimiyla yaglarin oksi-
dasyonundan olusan ayni 6zgiin laktonlardan ileri
gelmesine karsilik, ayni nitelikte bir¢ok ucucu bile-
sende icerirler. Bazi meyvelerde de 6zgiin aroma
maddeleri tek oOrnektir (2-cis-4-dekadienoik asit
esterleri) veya cok farkli bilesenleri de tagirlar
(Creveling ve Jennings, 1970; Romani ve Jennings,
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1971; Maga, 1976; Kader ve Mitchell, 1989).

Seftali meyvesinde bugiine kadar yapilan calisma-
larda kullanilan yontemlere bagli olarak bu gruplar
icerisinde yer alan ¢ok sayida (>100) ugucu bilesen
saptanmistir. Meyve olgunlastikca, aromadan
sorumlu olan ugucu maddelerin niteligi ve niceligi
de artmakta ve tam olgun meyvede maksimum
degerlere ulasmaktadir. Aslinda, ugucu maddeler,
sert olgun olan seftalilere gore daha olgun seftaliler
tarafindan daha fazla miktarlarda iretilir ve yeme
olumundaki seftaliler, daha az olgun olan meyveye
gore alt1 kat daha fazla ugucu madde igerir (Do vd.
1969; Kader ve Mitchell, 1989). Blanpied ve Black
(1990) meyvelerde olgunluk ile aroma bilesenlerin
sentezinin artmasin i¢sel etilen iiretimine
baglamistir. Aroma maddeleri sentezinde genetik
yapiyla birlikte ekolojik faktorlerin, anaglarin,
cesitlerin, rakimin, yetistirme dénemindeki sicaklik
toplaminin, olgunluk asamasinin ve depolama
kosullarinin énemli etkileri oldugu, 6zellikle tisiime
zararinin olustugu diisiik sicakliklar ve 27°C
tizerindeki sicakliklarda aroma gelismesinin
gorilmedigi bildirilmistir (Drawert ve Berger,
1981; Baldwin, 2002; Seker vd. 2021). Seker vd.
(2017), farkh anaclar tizerine asili Cresthaven sef-
tali cesidinde en fazla aromatik bilesen grubunun
GF677 tlizerine asili meyvelerde bulundugunu bild-
irmislerdir. Seftali meyvelerinin depolama sii-
recinde diisiik sicakliklarin (<2°C) neden oldugu
lisiime zarari nedeniyle esterler ve laktonlarin
sentezinde dnemli yetersizliklerin olmasi ve isten-
emeyen bilesiklerin (aldehit ve alkoller) artmasi,,
tliketici kabuliinli biiyiik 6lglide azaltirken, mey-
venin ekonomik degerini de siirlamaktadir (Selli
ve Sansavini, 1995; Lurie ve Crisosto, 2005; Brizzo-
lara vd., 2018). Bugiine kadar yapilan ¢alismalarda
seftali cesitlerine ve olgunluga bagh olarak c¢ok
fazla sayida aroma bileseni tespit edilmesine
karsilik ortak bir degerlendirme ile seftalide
aromadan sorumlu olarak C6 aldehitler, alkoller,
terpenler, esterler ve laktonlarin  varhigi
aciklanmistir (Bianchi vd. 2017). C6 aldehitler ve
C6 alkoller seftalide genellikle meyvenin olgunlugu
ile azalan yesil ¢imenimsi kokulari olarak al-
gilanirken, laktonlar, terpenler, esterler meyve
olgunlugu sirasinda artan meyvemsi, ¢icegimsi
kokular olarak algilanir (Seker vd. 2018). Olgun-
lugun ilerlemesi, yaslanma stirecindeki meyvelerde
aroma bilesenlerinden aldehitlerdeki azalis bunun
aksine esterler ve alkollerde artis ile karakterize
edilmektedir (Gonzales-Agiiero vd. 2009; Seker vd.
2018). Kumar vd. (2020) Fantasia nektarin
cesidinde hasattan 15 ve 7 giin 6nce %2’lik hekza-
nal igeren ticari formulasyonu uygulamasi ile mey-
ve olgunlasmasinda lakton sentezi arasinda siki bir
iliskinin oldugunu sertlik, zemin rengi, asetatlar ve
ester bilesikleri ile ters orantih oldugunu sap-
tamiglardir. Ayni c¢alismada 1-heksanol, E-2-
heksanal, heksen-1-ol ve diger C6 asetatlar gibi

diger hekzanal ve ucucu bilesikler arasinda yiiksek
pozitif bir korelasyon oldugunu, bunun da meyvel-
erde olgunlagsmada bir gecikmeye neden olacagini
aciklamiglardir.

Zhou vd. (2018), farkli gecirgen ozelligine sahip
MAP ambalajlarda depolanan yassi seftalilerde
sekerler, asitler ve aroma bilesenlerindeki
kayiplarin énlenmesinde en iyi sonucun %20: + %
5C0O; atmosferik kosulu saglayan MAP uygula-
masindan alindigin1 agiklamislardir. Ortiz  vd.
(2010), Tardibelle seftali ¢esidinde 1-MCP uygu-
lanip kontrollii atmosferde depolamada, normal
atmosfer sartlarina gore meyvelerde ester bilesen-
lerinin pargalanmasinin degistigini agiklamislardir.
Benzer sekilde Wang vd. (2020) 1-MCP uygula-
masinin seftalinin raf omrii siliresince aroma
bilesenlerindeki gelismeyi yavaslattigini, raf
omriinii 2-4 giin arasinda uzattigini agiklamislardir.
Cai vd. (2019), seftali aromasi tizerine 1-MCP uygu-
lamasinin aroma bilesenlerinin sentezini ya-
vaslattiginl ve yesilimsi aromanin artisim1 tesvik
ettigini ve bununda tamamen etilen sentezi ile
iliskili oldugunu belirtmislerdir.

2.Materyal Metot
Materyal

Calismada kullanilan meyveler Anadolu Etap Pen-
kon Gida ve Tarim Uriinleri Sanayi ve Tic. A.S. Kum-
kale/Canakkale’de bulunan Cadaman anaci iizerine
asili ve spinder terbiye sistemi ile tesis edilmis 6
yasindaki agacglardan hasat edilmistir. ANET 30 kod
numarall cesit Ispanya orjinli olup, ¢ok gecci
(Canakkale kosullarinda Ekim ayimin ikinci yarisi)
et seftalisi sinifinda, sanayiye uygun siki etli, kabuk
ve et rengi sar1 olan, IQF (Individual Quick Freezing
- Bireysel Hizli Dondurma) sanayide degerlendir-
meye uygun ancak i¢ pazarda taze tiiketim icinde
cok talep gérmiis bir cesittir.

Yontem

Calismada kullanilacak meyveler sertlik (7.81 kg),
suda eriyebilir kuru madde (%11.37), titre edilebi-
lir asitlik (0.570 g.100 g-1) ve kabuk rengi degerleri
dikkate alinarak hasat edilmistir (Kaynas vd. 2022).
Hasat edilen meyvelerin bir kismi 4-5°C sicaklikta
24 saat kadar bekletildikten sonra, 625 ppb dozun-
da ticari ruhsata sahip 1-MCP (Smartfresh®) uygu-
lamasina tabi tutulmuslardir. Meyveler a) Kontrol,
b) 1-MCP, c¢) MAP ve d) 1-MCP +MAP olmak iizere 4
uygulama seklinde 0+1°C sicaklik ve %90+5 oran-
sal nemde 60 giin depolanmistir. Hasat zamaninda
ve depolamanin 20., 40. ve 60. giiniinde meyveler-
de aroma bilesenleri saptanmistir.

Calisma kapsaminda -18°C’de muhafaza edilen
meyve Orneklerinde ugucu bilesenlerin belirlenme-
si gaz kromatografisi kiitle spektrometresi (GC/
MS) (Shimadzu®. QP2010GC/MS Japan) cihaziyla
gergeklestirilmistir (Ekinci vd. 2016). Seftali mey-
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aromatik bilesiklerin ayrimi DB-WAX kolonu ile

velerinin plreleri dietil eter ¢ozgeni kullanilarak
swvi-sivi ekstraksiyon metodu ile ekstrakte edilmis,

gerceklestirilmis, tasiyici gaz olarak helyum kulla-
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nilmis ve akis hizi 3ml/dk olarak ayarlanmistir.
Bilesiklerin tanimlanmasinda WILEY ve NIST kii-
tiiphaneleri kullanilmistir.

[statiksel degerlendirme: Deneme, tesadiif parselle-
ri deneme desenine gore li¢ tekerrirli olarak yiiri-
tilmiis ve her tekerriirde 15 adet meyve kullanil-
mis, degerlendirmede tekerriirli okumalarin orta-
lamalar1 alinmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

ANET 30 seftali c¢esidinde aroma bilesenlerinin
depolama siiresi degisimi toplam aroma bilegenleri
icindeki oransal degeri “%” si ve miktar olarak “ng/
kg-meyve” olarak verilmistir.

Farkli uygulamalarla 60 giin depolama yapilan
meyvelerde baslangicta aldehitler, laktonlar, alkol-
ler, esterler, terpenler ana aroma bilegenleri i¢inde
toplam 13 adet olarak saptanan aroma bilesikleri
sayisl, depolama siiresi uzadike¢a tiim uygulamalar-
da artmistir. Bu artis kontrol meyvelerinde 20 giin
sonra 17, 40 giin sonra 24 ve 60 giin sonra 30 adete
ylkselirken, 1-MCP ve MAP uygulanarak depolanan
meyvelerde aroma bilesen sayisindaki artis daha az
gerceklesmistir. En az artis ise depolama 6ncesi 1-
MCP uygulanip MAP icinde depolanan meyvelerde
(19 adet) tespit edilmistir. ANET 30 c¢esidinde top-

MAP uygulamasinda %69.04 ve 1-MCP + MAP uy-
gulamasinda %71.79 diizeyine diismiistiir. Toplam
aldehit grubu icinde hekzenal, 2-hekzenal, benza-
laldehit ve (E)-2-pentanal yiiksek oranda yer alan
ucucu bilesenler olmasina karsilik, depolamanin
sonuna dogru ¢ok diisiik oranlarda olsa f3-
sikrositral, dekanal, dodekanal ve (E)-2-nonenal
gibi aldehit bilesikleri olarak saptanmistir. Aldehit
grubu i¢inde en yiliksek orana sahip hekzanal ve 2-
hekzenal bilesikleri seftalide daha ¢ok ham meyve-
de hissedilen ¢imenimsi, yesil bir aroma kokusunu
ifade ederken, 2-hekzanal olgunlasmamis seftalide
elma kokusuna benzer bir duyusal algilama da ya-
ratmaktadir. Diger major aroma bilegeni olan ester-
ler ve laktonlarda depolama siiresince uygulamala-
rina gore degisen oranlarda artis saptanmistir.
Baslangic¢ta uygulama yapilmayan kontrol meyvele-
rinde %?2.35 olan toplam ester orani, 60 giin depo-
lama sonunda %10.30 diizeyine artis gostermistir.
Genel olarak tiim depolama uygulamalarinda kont-
rol meyvelerine gore artis daha diisiik oranlarda
gerceklesmistir. Uygulamalar icinde en yiiksek
oranda artis 1-MCP uygulanmis meyvelerde sapta-
nirken, bu uygulamay1 MAP ve 1-MCP + MAP uygu-
lamasindaki meyveler izlemistir. 60 giinliik depola-
ma sonunda kontrol meyvelerindeki baslangica

%100 -
%95 8
%90 -
%85 -
%30 -
%75 -
%70 8

%65 -

%60 -

m Aldehitler = Laktonlar

= Alkoller

= Esterler

mTerpenoidler = Hidrokarbonlar

Sekil 1. ANET 30 seftali cesidinde farkli depolama uygulamalarinin aroma bilesiklerindeki degisime etkisi (%)
Figure 1. Effects of different storage systems on changes of flavor components of ANET 30 peach variety (%)

lam aroma bilesenleri icinde major aroma bileseni
aldehitler, esterler ve laktonlar olarak tespit edil-
mesine karsilik depolama siiresince aroma bilesen-
lerindeki degisim farklilik gostermistir. Baslangicta
ortalama %381.33 olan toplam aldehit bilesenleri,
depolama siiresince uygulamalara gore farkl dii-
zeylerde azalarak 60.giinde kontrol meyvelerinde
%64.91, 1-MCP uygulanmis meyvelerde %65.3,

gore artis 4.38, IMCP + MAP uygulanmis meyveler-
de 2.80 kat artis bulunmustur. Toplam esterler
icinde baslangicta etil asetat, hekzil asetat, (Z)-3-
hekzil asetat etkin bilesikler olmasina karsilik de-
polama ilerledik¢e 2-hekzil asetat, etil hekzonoat,
depolamanin son doneminde ise ¢ok az oranlarda
da olsa etil oktanoat, etil hekzonoat saptanmistir.
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Cizelge 2. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli depolama uygulamalarinin depolama baslangici ve 60 giin sonunda

bazi olgunluk parametreleri degerleri (Kaynas vd. 2022)

Table 2. Changes of some maturity parameters on initial and after 60 days stored of ANET 30 peach variety

(Kaynas vd. 2022)

Meyve eti sertligi

Suda ¢ozilinebilir kuru madde

Titre edilebilir asitlik

Uygulamalar (kg) (%) (g.100 g-! malik asit)
Baslangic  60. giin Baslangic  60. giin Baslangic  60. giin
Kontrol 7.81 5.53 11.37 13.18 0.570 0.449
1-MCP 7.81 5.54 11.37 12.52 0.570 0.364
MAP 7.81 6.02 11.37 11.84 0.570 0.375
1-MCP + MAP 7.81 7.23 11.37 11.75 0.570 0.368

Esterlerle birlikte seftalinin kendine 6zgii kokusu-
nu veren bilesik olan laktonlar da depolama siire-
since artis gostermistir. Kontrol meyvelerinde bas-
langicta %4.06 oraninda bulunan laktonlar,
60.glinde 2.5 kat artis gostererek %10.21 diizeyine
ylikselmistir. Depolama uygulamalarinda benzer
sekilde ancak daha diisiik oranlarda artis tespit
edilmistir. En diisiik artis esterlerde oldugu gibi
yine 1-MCP + MAP uygulanmis meyvelerde goriil-
mistiir. Depolamanin baslangicinda toplam lakton-
lar icinde & -dekalakton, y -dekalakton ve §&-
oktalakton etkin aroma bilesikleri olurken depola-
ma ile y-hekzalakton ve depolamanin sonuna dogru
¢ok az miktarlarda (<%1.0) y-heptalakton ve y-
nonalakton tespit edilmistir. ANET 30 seftali cesi-
dinde o6zellikle depolamanin ilerlemesiyle birlikte
alkoller ve terpenlerin oranlarinda artiglar goriil-
miistiir. Toplam alkoller iginde (Z)-3-hekzen-1-ol
bilesiginin oransal yiikselisi ile toplam terpenler
icerisinde linalool bilesiginin oransal ytikselisi dik-
kat ¢cekmektedir. Olgunlasmanin ilerlemesiyle alde-
hitlerin pargalanmasinin sonucu olan bu yiikselis-
ler uzun siire depolamada seftalinin 6zgiin kokusu-
nun kaybolmasini, meyvelerde istenmeyen alko-
limsti bir aromanin olustugunu gostermektedir.
Alkoller ve terpenlerde saptanan bu artislar oran-
sal olarak kiiciik degerlerde olusmasina ragmen
seftali meyvelerinin yeme olumunu olumsuz yénde
etkilemektedir (Sekil 1).

ANET 30 seftali ¢esidi meyvelerinde depolama
siiresince aroma bilesenlerinin miktarindaki degi-
simler Cizelge 1’de verilmistir. {lgili cizelge incele-
nirse depolama siiresince tiim aroma bilesenlerin-
de farkli diizeylerde artis tespit edilmistir. Seftali
meyvelerinde miktar olarak aromadan sorumlu
major bilesenler olarak yine aldehitler, esterler ve
laktonlarin oldugu goriilmektedir. Bunlardan alde-
hitler depolama siiresince oransal olarak azalmasi-
na karsilik, miktar olarak artmistir. Kontrol meyve-
lerinde baslangigta 318.42 pg/kg-meyve olan top-
lam aldehit miktar1 60 giin depolama sonunda 3.35
kat1 artis gostererek 1067.14 pg/kg-meyve degeri-
ne ulasmistir. Depolama uygulamalarinda ise atis
oranit daha az gergeklesmistir. En az artis 1-MCP
uygulamasindan sonra MAP igerisinde depolanan
meyvelerde 1.9 kat olarak tespit edilmistir. Aldehit-
lerde miktar olarak artis orani en fazla depolama-
nin sonuna dogru gerceklesmistir. Toplam esterler

ve laktonlar da miktar olarak depolama siiresince
artis gostermistir. Ancak seftalinin 6zgiin aromasini
veren bu bilesiklerdeki artis aldehitlerden ¢ok daha
fazla olmustur. Baslangicta 9.20 pg/kg-meyve olan
toplam ester miktar1 kontrol meyvelerinde 18.4 kat
olurken, 1-MCP uygulanmis meyvelerde 17.7, MAP
uygulamasinda 8.7 kat ve 1-MCP + MAP uygulan-
mis meyvelerde 6.0 kat artis saptanmistir. Benzer
sekilde toplam lakton miktar1 da depolama siiresin-
ce uygulamalara bagh olarak artis gostermistir.
Toplam lakton miktar1 kontrol meyvelerinde bas-
langigta 15.90 pg/kg-meyve iken 60 giin sonra 10.6
kat artis gostererek 167.86 pg/kg-meyve degerine
ulasmistir. Yine en az artis 4.2 kat ile 1-MCP uygu-
lanarak MAP i¢inde muhafaza edilen meyvelerde
tespit edilmistir. Seftali meyvelerinde asir1 olgun-
lasma, yaslanma ile birlikte oransal olarak artis
gosteren alkoller ve terpenlerde miktar olarak uy-
gulamalara gore farkli diizeylerde artis saptanmis-
tir. Kontrol meyvelerinde depolamanin baslangicin-
da 3.99 pg/kg-meyve olan toplam alkol miktari
17.1 kat artis gostererek 60.giinde 68.23 pg/kg-
meyve degerine ulagsmistir. Tiim depolama uygula-
malarinda toplam alkollerdeki kantitatif artislar
cok daha disiik diizeyde gergeklesmistir. Toplam
alkollerde en az artis 1-MCP uygulanarak MAP ice-
risinde muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmis-
tir. Bu uygulamadaki meyvelerde baslangica gore
artis sadece 5.3 kat olarak gerceklesmistir. Keza
istenmeyen aroma bileseni olan toplam terpenler
miktarinda da alkollere benzeyen bir artis gortil-
mistiir. Ancak toplam terpenler miktarinda depo-
lama stiresince artis orani alkollere gore daha dii-
stik diizeyde kalmistir. Depolama siiresince toplam
aromatik bilesiklerin miktarinda 6nemli diizeyde
artis saptanmistir. Baslangicta 391.52 pg/kg-meyve
olan toplam ugucu bilesen miktar1 tiim uygulama-
larda artis gostermis ve 60 giin depolama sonunda
1 644.03 pg/kg-meyve degerine ulagsmistir. Aroma-
tik bilesiklerdeki hem oransal hem de kantitatif
artiglar sert olgunlukta hasat edilen meyvelerde
depolama siiresince olgunlagsmanin ilerlemesi ve 60
giin gibi seftali meyveleri i¢in uzun bir depolama
siiresince kismen meyvelerde kalite kaybinin belir-
tileri olarak yorumlanabilir. Ancak bu artislarin
daha diisiik oranlarda gergeklestigi depolama uy-
gulamalar1 olan 1-MCP ve MAP uygulamalarinin
meyvelerin olgunlasma, yaslanma hizin1 6nemli
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diizeyde azalttiginin bir gostergesidir.

Seftali meyvelerinin karakteristik kokularini veren
laktonlar ve esterlerdeki artis, sert olumdaki mey-
velerde depolama sirasinda olgunlugun ilerlemesi
ile aciklanabilir (Do vd. 1969; Kader ve Mitchell,
1989). Ancak bu bilesiklerdeki artis yaninda
alkoller ve terpenlerde de artislarin goriilmesi ise
olgunlagmanin ilerlemesi, yaslanmanin baslamasi
diger deyimle yeme kalitesindeki azalmanin belir-
tisidir. Seftalideki 6zgiin aromanin olusumunda
dogal olarak her tiirli ugucu maddelerin ¢ok az
miktarda veya konsantrasyonda da olsa etkilerini
gostermektedir (Flath vd. 1981). Bu nedenle yeme
olumuna ulasmis bir seftalide icerdigi aldehitler
nedeniyle yesilimsi, ¢imensi kokular yaninda lak-
tonlar ve esterler nedeniyle meyvemsi, ¢igegimsi
tatli bir aroma da algilanmaktadir (Seker vd. 2018).
Calismamizda major bilesik olarak tespit edilen
aldehitler metabolizmada pargalanarak esterler,
laktonlar ve alkollere doniismektedir. Bu deger-
lendirmemiz olgunlasma ile aromadaki artislarin
meyvede metabolize olan sekerler, proteinler ve
yaglardan kaynaklandigini, dolayisiyla olgunlasma
ile aroma olusumunda, enzimlerle sentezlenmeden
daha fazla parcalanma olaylar ile ilgili oldugu
aciklayan Heath ve Reineeccius (1986) ile Perez vd.
(1996)'nin gorisleriyle uyumludur. Diger yandan
bu bilesiklerdeki artisin kismen ¢ok diisiik oran-
larda bulunan diger aromatik bilesiklerdeki par-
calanmadan da kaynaklanabilecegi diisiince-
sindeyiz. ANET 30 seftali meyvelerinde o6zellikle
laktonlar ve esterlerdeki diger bilesiklere gore artis
oranlarinin daha ytliksek olmasi meyvelerin tiiketici
tarafindan tercih edilecek bir 6zellik olarak deger-
lendirilmektedir. Buna ek olarak meyvelerdeki
aldehitlerin miktar1 heniiz tam yeme olumuna
ulasmamuis, alkollerdeki artis ise asir1 olgun-
lasmanin bir gostergesi olarak degerlendirilmistir.
Bu goriistimiiz,Selli ve Sansavini (1995), Lurie ve
Crisosto (2005) ve Brizzolara vd. (2018)'nin bulgu-
lariyla desteklenmektedir. Tiim uygulamalarda
laktonlar ve esterlerdeki artis kabul edilebilir
diizeydedir. Cunki meyvelerde yapilan
gozlemlerde herhangi bir {lisime zarar1 gozlen-
memistir (Lurie ve Crisosto, 2005; Brizzolara vd.
2018).

Aroma olusumu yoniinden ¢alismamizda yer alan
uygulamalardan elde edilen bulgulara gére kontrol
meyvelerinin en fazla 40 giin depolanabilecegi, 1-
MCP ve MAP uygulamalari ile bu siireyi 5-10 giin
arasinda uzatilabilecegi ortaya ¢ikmistir. Ancak 60
glinlik bir depolama amaglanmasi halinde en
olumlu aroma olusumu i¢in meyvelerin 1-MCP uy-
gulamasindan sonra MAP kosullarinda muhafaza
edilmesi uygun bulunmustur. Calismada yer alan
depolama uygulamalarindan 1-MCP, meyvelerde
olgunlugu hizlandiran etilen sentezini ya-
vaslattigindan, durdurdugundan olgunlugu gecik-

tirmesi etkisi ile bilinmektedir. Bulgularimiza gore
1-MCP uygulanmis meyvelerde kontrol meyvelere
gore aroma olusumu kismen daha diisiik oranlarda
gerceklesmistir. Bu sonug¢ Ortiz vd. (2010) ile Cai
vd. (2019)'nin farkh seftali ¢esitlerinde 1-MCP
kullanimi ile aroma gelisiminin yavasladig1 seklin-
deki bulgulariyla ortiismektedir. Wang vd.
(2020)’nin 1-MCP uygulamasinin seftalinin raf
omri siliresince aroma bilesenlerindeki gelismeyi
yavaslattiginy, raf 6mriini 2-4 giin arasinda uzattig1
seklindeki bulgular1 ile ¢alismamizda saptamis

oldugumuz aroma  olusumunun depolama
omriiniinde 5-10 gilinlik artisla  paralellik
gostermektedir. Calismada yer alan MAP

kosullarinda depolamada benzer sekilde muhafaza
siiresini uzatmak i¢in alternatif bir uygulama
olarak tespit edilmistir. Ancak aroma olusumunda
herhangi bir olumsuz etkilenme olmadan 60 giin
gibi daha uzun siire depolamada 1-MCP + MAP
uygulamasinin 6nerilmesi uygun bulunmustur. Bu
degerlendirme, Zhou vd. (2018) tarafindan agik-
landig1 tizere ambalaj icindeki meyvelerin solu-
numlari sonucu olusan atmosferik kosullardan ileri
gelecegi seklindeki aciklamalari ile uyumludur.
ANET 30 seftali ¢esidi meyvelerinin muhafazasi
siiresince aroma bilesiklerinde saptanan bulgular
tizerine yaptigimiz degerlendirmeler Cizelge 2’de
verilen olgunluktaki gelismeleri gosteren bazi
fiziksel ve kimyasal degerlerdeki degisimle de
desteklenmektedir (Kaynas vd. 2022).

4. Sonug

Sonug olarak, ANET 30 meyvelerinde major aroma
bilesiklerin aldehitler, esterler ve laktonlar oldugu
ve depolama siiresince olgunlasma ile birlikte aro-
ma bilesenlerinin sayisinin arttifl saptanmistir.
Diger yandan depolama siiresince toplam aldehit
bilesiklerinin aromayi olusumu i¢indeki oransal
pay1 azalirken, esterler ve laktonlarin oransal pa-
yinda artis tespit edilmistir. Depolamanin sonuna
dogru meyvelerde asir1 olgunlasma ve yaslanma ile
birlikte istenmeyen alkoller ve terpenlerin orani da
artis gostermistir. 1-MCP ve MAP uygulamalari
olgunlugu geciktirdikleri i¢in seftali meyvelerinin
aroma olusumunu geriletmis ancak bu dzellikte en
iyi sonu¢ 1-MCP uygulandiktan sonra MAP igerisin-
de muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmistir.

Tesekkiir

Arastiricilar olarak bu ¢alismaya destek veren AEP
Anadolu Etap Penkon Gida ve Tarim Uriinleri Sana-
yi ve Tic. A.S.'ye tesekkiir ederiz.
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