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Ozet

Bu calismada Marmara bolgesinde 6nemli bir iiretime sahip olan “Deveci” armut ¢esidinde hasat sonrasi
1-Methylcyclopropane (1-MCP) uygulamalarinin muhafaza siiresince kaliteye olan etkileri incelenmistir. Bu
amacla Canakkale Biga bolgesinden hasat edilen armut meyvelerinde sirasiyla 312,5 ppb, 625 ppb ve 1.250 ppb
dozlarinda 1-MCP uygulamalar1 gerceklestirilmistir. Farkli uygulamalara tabi tutulan meyveler 2°C ile 3°C
arasinda sicaklik ile %85-%90 oransal nem kosullarinda sirasiyla 60, 120 ve 180 giin siireyle muhafaza
edilmiglerdir. Meyveler her muhafaza siiresinin sonunda 20°C ile 22°C arasi sicaklik ile %50—60 oransal nem
kosullarinda 7 giin siiresince raf dmriine tabi tutulmuslardir. Armut meyvelerinde hasattan sonra ve her depolama
siiresinden sonra meyve eti sertligi, suda ¢6ziiniir kuru madde orani, titre edilebilir toplam asitlik miktari, meyve
kabuk rengi degisimi, etilen {iretim miktari, toplam fenolik bilesik miktar1 ve toplam ¢lirlime orani gibi bazi
kalite 6zellikleri incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore; depolama siiresi uzadik¢a tiim meyvelerde farkli
diizeylerde olmak iizere kalite kayiplart meydana gelmistir. Bunun yaninda; s6z konusu kalite &zelliklerinin
depolama ve raf omrii siiresince korunumu agisindan en etkili uygulamalar 625 ppb ve 1.250 ppb dozunda 1-
MCP uygulamalar1 olmustur. Buna karsin 312,5 ppb uygulama dozunun kalite 6zellikleri {izerinde dnemli
seviyede etkinligi saptanamamustir.
Anahtar Kelimeler: Deveci armut ¢esidi, |-Methylcyclopropane, Depolama siiresi, Kalite 6zellikleri.

Abstract
The Effects of Postharvest 1- Methylcyclopropane Treatments on Quality of “Deveci”
Pear Variety Grown in Canakkale Region during Storage
In this research the effects of postharvest 1-Methylcyclopropane (1-MCP) treatments on quality during
storage were carried out. For this purpose, 1-MCP treatments were materialized on pear fruits harvested from
Canakkale Biga region with 312,5 ppb, 625 ppb and 1.250 ppb doses respectively. Fruits of different treatments
were stored between 2°C and 3°C storage temperature and 85%—90% relative humidity conditions for 60, 120
and 180 days respectively. Fruits were kept between 20°C and 22°C temperature and 50%—60% relative
humidity conditions for 7 days as shelf life after each storage period. Some quality parameters such as fruit
firmness, soluble solids content, titratable acidity, skin color development, ethylene production, total phenolics
compound and fungal decay incidence were assessed after harvest and each storage and shelf life periods.
According to the results, quality losses increased with prolonging the storage period. Besides 625 ppb and 1.250
ppb treatment doses were found as the most effective on keeping the quality during storage and shelf life.
However any significant effects of 312.5 ppb treatment dose can be determined on quality parameters.
Key Words: Deveci pear variety, 1-Methylcyclopropane, Storage period, Quality parameters.

Giris

Armut, yamusak ¢ekirdekli meyveler grubunda olup lilkemizde taze de tiiketilen bir meyvedir.
Ulkemizin bazi bdlge ve yoreleri armut yetistiriciligi agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Armut
yetistiriciliginin yogun olarak yapildigi bolgelerin basinda Marmara Bolgesi gelir ve bu bolgede
yetistiriciligi en yogun sekilde yapilan iki ¢esit “Deveci” ve “Santa Maria” olmaktadir. Santa Maria
armut yetistiriciliginde {iretim fazlasi meyveler yilbasina kadar depolanarak daha uzun siire pazara arz
edilmektedir. Avrupa cesidi armutlarda hasat olumu ve yeme olumu seklinde iki ayr1 olum sathasi
bulunmaktadir (Reid, 1992). Dolayisiyla hasat donemi armutlarda depolama siiresince kaliteyi biiyiik
olciide etkilemektedir (Ozelkdk ve ark., 1997). Armut diger klimakterik 6zellik gdsteren meyve
tirlerinin aksine hasat olumu doneminde ¢ok farkli olgunluk seviyeleri gosterebilirler ve yeme
olumuna gelmeden Onceki donemlerde olgunlastirma islemlerine ihtiya¢ duyarlar (Villalobos—Acufia
ve Mitcham, 2008).
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1-Methylcyclopropane (1-MCP); klimakterik meyve ve sebze tiirlerinde genel anlamda etileni
inhibe edici 6zelligi olan bir kimyasaldir (Sisler ve Serek, 1997). Bu anlamda 1-MCP, ticari adiyla
Smartfresh; hasat sonrasinda olgunlasmay1 kontrol eden uygulamalar igerisinde en uygulanabilir ve
etkili olarak kabul edilmektedir. Bu konuda yapilan ¢esitli caligmalar da bu goriisii desteklemektedir.
Buna gore; 1-MCP kimyasal anlamda etilen reseptdrlerini tutar ve etilen baglanmasi engellenerek
aktivasyonu ger¢eklesmez. 1-MCP maddesinin etkili uygulama konsantrasyonu; iiriine, zamana,
sicakliga ve uygulama bigimine gore degisiklikler gosterir (Watkins, 2002). 1-MCP uygulamasinin
baz1 armut tiirlerinde hasat sonrasinda bazi kalite 6zelliklerine olan etkileri oldugu daha 6nce yapilan
caligmalarla saptanmistir. Bu Ozellikler; meyve yumusamasi, meyve i¢ kararmasi, zemin rengi
degisimi ve depo yamikligidir (Baritelle ve ark., 2001; Argenta ve ark., 2003; Kubo ve ark., 2003;
Hiwasa ve ark., 2003; Sakaldas ve ark., 2010).

Caligmanin amact; 6zellikle Marmara bolgesinde biiyiik bir tiretim potansiyeline sahip olan ve
tilkemizde tliketim agisindan en popiiler ¢esit olarak kabul edilen ve Canakkale ili kapsaminda
yetistiricilgi ¢ok hizli sekilde artan “Deveci” armudunda hasat sonrasi klimakterik meyvelerde
olgunlasmanin yavaslatilarak muhafaza siiresinin uzamasini saglayan 1-Methylcyclopropane
uygulamalarinin etkilerinin incelenmesi ve kalitenin korunusu agisindan en ideal uygulama dozunun
saptanabilmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Bitki Materyali

Caligmada materyal olarak, Canakkale — Biga bolgesinden “Quince A” anaci lizerine asili 8
yasl agaclardan hasat edilen “Deveci” armut ¢esidi meyveleri kullanilmistir. S6z konusu meyveler
icin; meyve kabuk rengi, meyve eti sertligi, suda ¢oziinlir kuru madde orani ve nisasta dagilimi esas
almarak, yaklasik olarak ayni biiyiikliikte (Deveci: 350+ 35 g) olan meyveler segilerek hasat edilmistir.
Hasat tarihi ise; 10.10.2012 olmustur. Hasat makas ile gergeklestirilmis ve meyveler mekanik zarara
ugratilmadan, yaklasik 90 km mesafedeki Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi’ne
nakledilmiglerdir.

Uygulama ve Depolama

Calismada “Deveci” ¢esidi armut meyvelerinde 312,5 ppb 625 ve 1250 ppb olarak {i¢ farkl
dozda 1- MCP (Smartfresh™) uygulamas: yapilmistir. Herhangi bir uygulama yapilmayan meyveler
ise kontrol olarak adlandirilmislardir. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi soguk
hava ve iklimlendirme odalarina nakledilen meyveler ilk asamada 4-5°C sicaklikta 24 saat siireyle
tutulmuslardir. Sonrasinda ise; armut meyveleri 40x 60x 20 cm Olgiitlerinde plastik kasalar igerisinde,
her uygulama i¢in ayr1 1x1x1 m &lgiilerinde 1 m® hacimli gaz sizdirmaz kabinlere yerlestirilmislerdir.
Rohm and Haas Kimya Tic. Ltd. Sti. firmasi tarafindan saglanan; 50 ml su igerisinde kullanilacak
dozu olusturacak pudra formunda Smartfresh™ (1-MCP) uygulama materyali, Velcro® fan diizenegi
kullanilarak bu kabinler igerisinde meyvelere uygulanmistir. Uygulamalar; 24 saat siireyle 4—5°C
sicaklikta gerceklestirilmistir. Herhangi bir uygulama yapilmamis kontrol meyveleri de 24 saat siireyle
farkli bir iklimlendirme odasinda 4-5°C sicaklikta tutulmustur. Uygulamalardan sonra ¢alismanin ilk
yilinda Deveci ¢esidi armut meyveleri 2,5°C +0,5°C arasinda sicaklik ve %90-95 oransal nem
kosullarinda sirasiyla; 2 ay, 4 ay ve 6 ay siireyle muhafaza edilmislerdir. Her muhafaza siiresinden
sonra tiim meyveler, 20°C ile 22°C aras1 sicaklik ve %55-60 oransal nem kosullarinda 7 giin siireyle
raf dmriine tabi tutulmuslardir. Uygulamalar ve depolama Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat
Fakiiltesi soguk hava ve iklimlendirme odalarinda gergeklestirilmistir.

Kalite Degerlendirmeleri

Hasat sonrasinda her depolama ve her depolamaya ait raf 6mrii sonrasinda tiim uygulamalara
ve kontrole ait meyvelerde, bazi kalite oOzelliklerine ait degisimler Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Fizyoloji Laboratuarinda incelenmistir. Soz
konusu kalite 6zellikleri;

Meyve Eti Sertligi

Meyvenin ekvatoral diizleminden karsilikli olacak sekilde farkli iki bolgede yaklasik 1cm?’lik
kabuk soyularak 13 mm uclu Effegi tipi el penetrometresi ile basing uygulanmig ve bu basinca
meyvelerin gosterdigi tepki degerleri (kg) olarak ifade edilmistir.
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Suda Coziiniir Kuru Madde Oram

Meyvelerin suda ¢oziilebilir kuru madde miktarini 6lgmek icin her tekerriirden alinan 10 adet
meyveden birka¢ damla meyve suyu alinarak “Atago PAL-1" model dijital el refraktometresi
yardimiyla meyve suyunda suda ¢oziilebilir kuru madde miktar1 (%) deger olarak belirlenmistir.

Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktar:

Meyvelerden elde edilen meyve suyu 6rneklerinde TETA degerleri meyve suyunun bir bazla
ndtralizasyonu esasina gore “ Orion A 120” pH metre yardimiyla elektrometrik olarak saptanmustir.
Bu amagla 10 ml meyve suyu 40 ml saf su ile seyreltilmis ve ph = 8,1 oluncaya kadar 0,1 N NaOH ile
notralize edilerek titre edilmistir (Anonymous, 1968). Elde edilen degerler Malik asit cinsinden
(ml/100 ml) seklinde ifade edilmistir.

Meyve Zemin Rengi

Tiim olum dénemleri i¢in her uygulamaya ait 10 adet armut meyvesinde baskin rengin oldugu
bolgede, her muhafaza siiresi sonunda “Minnolta CR— 400 kolorimetre renk 6l¢lim cihaziyla 6l¢iimii
yapilmustir. Olgiim degerleri L*, a* ve b* degerleri iizerinden gergeklestirilmis daha sonra hue ag1 (H®)
degeri cinsinden ifade edilmistir.

Toplam Fenolik Bilesik Miktari

Hasattan sonra ve tiim uygulamalara ait her depolama ve raf 6mrii sonunda her 6rnek igin 5 g
meyve piiresinde Folin—Ciocalteu yontemine gére 765 nm absorbans degerinde Shimadzu UV-VIS
yardimiyla (GAE mg/100 g) degerinden saptanmustir (Zheng ve Wang, 2001).

Etilen Uretim Miktar

Her uygulamanin her depolama siiresi i¢in depolama siiresi sonunda yaklagik 1 kg meyve
ornegi 7 giin siireyle raf dmriine tabi tutulduktan sonra 24 saat siireyle gaz sizdirmaz plastik kaplarda
tutulmustur. Bu siire sonunda “ICA 56” Etilen dl¢lim cihazi yardimiyla elde edilen degerler (ppm/kg)
cinsinden ifade edilmistir.

Toplam Ciiriime Oram

Fungal etmenlerden ileri gelen bozulmalarin goriildiigii meyveler tekerriir bazinda
oranlanmistir ve (%) deger olarak ifade edilmistir.

Istatistiksel Degerlendirmeler

Calisma, tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 4 tekerriirlii olarak gerceklestirilmis ve her
tekerriirde 20 adet armut meyvesi kullanilmistir. Her depolama siiresi ve depolama siiresine ait raf
omri i¢in 10 adet meyve kullanilmistir. Tim parametrelere ait veriler, “Minitab 16 istatistik paket
programi yardimiyla varyans analizine tabi tutularak LSD c¢oklu karsilastirma testiyle p=0,05
diizeyinde degerlendirilmislerdir.

Bulgular

Meyve Eti Sertligi

“Deveci” armut ¢esidinde depolama siiresinin uzamasi, meyve eti sertligi {izerine nemli
diizeyde (p<0,05) etkili olmustur. Depolama siiresi arttikga meyve eti sertliginde azalis meydana
gelmistir (Cizelge 1.). Uygulama ortalamalar1 acgisindan ise, 1.250 ppb ve 625 ppb uygulama
dozlarina ait meyve eti sertligi degerleri daha yiiksek olmustur. Her iki uygulama dozunun etkisi ayni
seviyede gergeklesmigtir.
Cizelge 1. Farkli dozlarda Smartfresh™ (1-MCP) uygulamasina tabi tutulmus “Deveci” armut
cesidinde depolama siiresince meyve eti sertliginde (kg) meydana gelen degisimler

Uygulama Depolama siiresi (giin) Uygu.
(1-MCP) 0 60 60+7 120 120+7 180 180+7 ort.

Kontrol 8,69 a 7,55d 6,758f [6,268h |5825i |5,33] 501k |6/49B

3125ppb | 8,69a 7545d | 6,75f 6,26 h 58Li 533]j 502k |6,48B

625ppb | 869a |809b |7,78c |7,74c |741e |679f |653g |757A

1.250 ppb [ 8,69a 8,065b |7,73¢c 7,74 C 742¢e 6,80 f 6,549 |757A

Sireort. |869A |781B |725C [700D |661E [606F |577G | e
LSD (0,05) 0,059 !

LSD (0,05) Uygulama*Depolama siiresi: 0,118. Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade eder.

111



COMU Ziraat Fakiiltesi Dergisi (COMU Journal of Agriculture Faculty)
2014: 2 (1): 109-116

Suda Coziiniir Kuru Madde Oram (SCKM)

Diger yas meyve ve sebze tiirlerine benzer sekilde depolama siiresinin uzamasi nedeniyle
SCKM oran1 énemli diizeyde artis goriilmiistiir (p<<0,05). Bunun yaninda; uygulama ortalamalar
arasinda 6nemli diizeyde farkliliklar (p<0,05) olugsmustur. Bu kapsamda 625 ppb ve 1.250 ppb
uygulama dozuna ait meyvelerde SCKM degerleri daha diisiik diizeyde olmustur. Diger taraftan 312,5
ppb uygulama dozuna ait SCKM oran1 degerleri kontrol ile aym seviyede seyretmistir (Cizelge 2.).
Depolama ve raf 6mrii siiresince s6z konusu uygulama dozlarinin bu parametre tizerinde yine 6nemli
diizeyde etkisi s6z konusu olmustur (p<0,05). SCKM oranindaki degisimlerin en diisiik seviyede
gorilldiigii meyveler 625 ppb ve 1.250 ppb dozunda Smartfresh™ (1-MCP) uygulamasina tabi
tutulmus meyveler olmuslardir.

Cizelge 2. Farkli dozlarda Smartfresh™ (1-MCP) uygulamasina tabi tutulmus Deveci armut ¢esidinde
depolama siiresince SCKM (%) oraninda meydana gelen degisimler

Uygulama Depolama siiresi (giin) Uygu.
(1-MCP) 0 60 60+7 120 120+7 180 180+7 ort.

Kontrol 1290k | 14559 |15188e |1554d |1587c |16,18b |16,49a |1524A

3125ppb | 1290k |14549 |1520e |1556d |1586c |16,20b |16/47a |1525A

625 ppb 1290k |1316) [13,38i |1420h |1449g |1500f |1528e |14,06B

1250 ppb [1290Kk | 13,18 |1342i |1422h |14/489g [1499f |1530e |1407B

Siire ort. 1290G | 1386 F |1429E |1488D |1518C |1559B | 1588 A 0.061

LSD(0,05) 0,080

LSD (0,05) Uygulama*Depolama siiresi: 0,160. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplar1 ifade eder.

Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktar

“Deveci” ¢esidi armut meyvelerinde depolama siiresi malik asit degisimi iizerinde Snemli
diizeyde (p<0,05) etkili bir faktér olmustur. Bunun yaninda uygulama ortalamalar1 arasinda 6nemli
diizeyde farklilik (p<0,05) s6z konusu olmustur. Malik asit degerlerinin en yiiksek oldugu uygulama
dozlar1 625 ppb ve 1.250 ppb olmustur (Cizelge 3.). Uygulama dozlarmin depolama siiresince malik
asit miktar1 lizerinde yaptig1 etkiler benzer sekilde farkliliklar gdstermistir. Depolama siiresince TETA
degerlerindeki degisimin en az gorildiigii uygulamalar 625 ppb ve 1.250 ppb Smartfresh dozlari
olarak saptanmigtir. Diger taraftan 312,5 ppb uygulama dozunun kontrole gore s6z konusu parametre
iizerinde etkisi goriilmemistir.

Cizelge 3. Farkl dozlarda Smartfresh™ (1-MCP) uygulamasina tabi tutulmus Deveci armut ¢esidinde
depolama siiresince TETA (ml/100 ml) miktarinda meydana gelen degisimler

Uygulama Depolama siiresi (giin) Uygu.
(I-MCP) |0 60 60+7 120 120+7 180 180+7 ort.

Kontrol 0,454a |0394c |0379de |0,371de |0,352fg | 0,332h |0,309i |0,370B

3125ppb | 0454a |0,391c |0,376de | 0,360 ef | 0,360ef | 0,338h | 0,308i |0,369C

625 ppb 0,454a |0448a |0414b |0,392c |0,372de | 0,349gh | 0,338h | 0,395 A

1.250 ppb [ 0454a |0/445a |0,416b |0,387cd | 0,364ef | 0,346gh | 0,337h | 0,393 A

Siire ort. 0,454 A 10419B [039%C |0377D |0,362E |0341F |0,323G

LSD (0,05) 0,0072 0,0055

LSD (0,05) Uygulama*Depolama siiresi: 0,0145. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade eder.

Meyve Zemin Rengi

Elde edilen sonuglara gore; meyve zemin rengi icin depolama siiresine bagli olarak yesil
renkten sar1 renge dogru bir yonelis meydana gelmistir. Depolama siiresindeki artig, zemin renginde
onemli diizeyde (p<0,05) degisimi beraberinde getirmistir (Cizelge 4.). Diger taraftan uygulama
ortalamalar1 arasinda 6nemli diizeyde farkliliklar s6z konusu olmustur (p<0,05). Zemin rengi hue ac1
degeri en yiiksek uygulama dozlar1 ayni seviyede 625 ppb ve 1.250 ppb olmustur. Bununla birlikte
depolama siiresince zemin rengindeki degisimlerin en az seviyede goriildiigii uygulamalar 625 ppb ve
1.250 ppb dozunda Smartfresh uygulamalari olurken; 312,5 ppb uygulama dozunun herhangi bir etkisi
saptanamamistir.
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Toplam Fenolik Bilesik Miktar1

“Deveci” armut ¢esidine ait meyvelerde depolama siiresinin artmasi olgunlagmanin artmasi
nedeniyle toplam fenolik bilesik miktarinda 6nemli diizeyde (p<0,05) yiikselise neden olmustur.
Bunun yaninda; uygulama ortalamalar arasinda onemli diizeyde (p<0,05) farklilik tespit edilmistir.
Smartfresh uygulamalar1 kapsaminda 625 ppb ve 1.250 ppb uygulama dozlarina ait ortalama degerler
daha diisiik seviyede olmustur (Cizelge 5.). Depolama siiresince toplam fenolik bilesik miktarindaki
degisimlerin en az gorildiigli uygulamalar yine 625 ppb ve 1250 ppb dozlar1 olmustur.

Cizelge 4. Farkli dozlarda Smartfresh™ (1-MCP) uygulamasina tabi tutulmus Deveci armut ¢esidinde
depolama siiresince meyve zemin renginde (Hue a¢1 degeri— H°) meydana gelen degisimler

Uygulama Depolama siiresi (giin) Uygu.
(1-MCP) 0 60 60+7 120 120+7 180 180+7 ort.
Kontrol 106,43a | 102,39d 99,56 f 98,14 ¢ 95,86 h 95,62 h 94,39 |9891B

312,5 ppb 106,43a | 102,64d 99,47 f 98,179 96,06 h 95,49 hi | 94,69ij | 98,99 B

625 ppb 106,43a | 105,74 a 104,68 b | 103,54c | 101,93d | 100,96e | 99,53f | 103,26 A

1.250 ppb 106,43a | 105,80a 104,57b | 102,29d | 101,95d | 100,87e | 99,50f | 103,06 A

Siire ort. | 106,43A | 104,14B | 102,07C | 100,53D | 98,95E | 9824F | 97,02G 0314
LSD (0,05) 0,416 ’

LSD (0,05) Uygulama*Depolama siiresi: 0,831. Farkli harfler farkli istatistiksel gruplari ifade eder.

Cizelge 5. Farkli dozlarda Smartfresh™ (1-MCP) uygulamasma tabi tutulmus Deveci armut
¢esidinde depolama siiresince toplam fenolik bilesik miktarindaki (GAE mg/100g) degisimler

Uygulama Depolama siiresi (giin) Uygu.

(1-MCP) 0 60 60+7 120 120+7 180 180+7 ort.
Kontrol 11146m | 1170,0k | 122101 | 1377,6f | 14594 c | 1589,1b | 1602,4a | 1362,0 A
312,5 ppb 11146 m | 1169,3k | 1220,5i | 1380,0f | 1457,8c | 1594,3ab | 1601,2a | 13625 A
625 ppb 11146 m | 114551 | 11932 | 1269,5h | 131469 | 13745f | 1418,1d | 1261,4B
1.250 ppb 11146 m | 114361 | 11931 | 12645h | 131549 | 1402,7e | 1420,3d | 12649B
Siire ort. 1114,6G 1157,1F | 1206,9E | 1322,9D | 1386,8C | 1490,1B | 1510,5A

LSD (0,05) 5,93 4,48

LSD (0,05) Uygulama*Depolama siiresi: 11,85. Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplari ifade eder.

Etilen Uretim Miktar

Calisma kapsaminda Deveci ¢esidine ait meyvelerden elde edilen sonuglara gére, depolama
siiresindeki artig; tim kalite parametrelerinde kayiplara neden olurken; bu durumu meydana getiren
olgunlagsmanin ilerlemesi kapsaminda, etilen iiretim miktarinda 6énemli (p<0,05) artiglar saptanmustir.
Diger taraftan yine diger parametrelere benzer sekilde uygulama ortalamalar1 arasinda 6nemli diizeyde
(p<0,05) farkliliklar tespit edilmistir. Etilen iiretiminin en az goriildiigii meyveler 625 ppb ve 1.250
ppb uygulama dozunun kullanildigi meyveler olmuslardir. Depolama siiresince etilen {iretimindeki
artisin en az goriilldiigli meyveler yine 625 ppb ve 1.250 ppb uygulama dozunun kullanildigi meyveler
olmuslardir (Cizelge 6.). Diger taraftan 312,5 ppb uygulama dozuna ait degerler kontrol meyvelerine
gore daha diisiik olmustur fakat s6z konusu degisim diizeyi olgunlasmanin yavaslatilmasi i¢in yeterli
degildir.
Cizelge 6. Farkli dozlarda Smartfresh™ (1-MCP) uygulamasina tabi tutulmus Deveci armut ¢esidinde
depolama siiresince etilen iiretim miktarinda (ppm/kg) meydana gelen degisimler

Uygulama Depolama siiresi (giin)

(1I-MCP) 0 60+7 120+7 180+7 Uygu. ort.
Kontrol 0,30 44,25 d 61,05 b 78,95 a 46,14 A
312,5 ppb 0,30 22,85 f 41,85e 59,80 ¢ 31,20B
625 ppb 0,30 1,65i 3,03h 4,409 2,34 C
1.250 ppb 0,30] 1,681 3,15h 463 2,44 C
Siire ort. 0,30D 1761C 27,27 B 36,94 A 0.504
LSD (0,05) 0,504 !

LSD (0,05) Uygulama*Depolama siiresi: 1,007. Farkli harfler farkl: istatistiksel gruplar1 ifade eder.
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Toplam Ciiriime Oram

Muhafaza siiresince fungal etmenlerden ileri gelen toplam ciiriime orani {izerinde hemen tiim
yas meyve ve sebzelerde oldugu gibi depolama siiresi 6nemli diizeyde (p<0,05) bir faktor olmustur.
Depolama siiresinin uzamasi nedeniyle bozulmalarin orani ve siddetinde artis goriilmiistiir. Ozellikle
120 giin depolamadan sonra bu oran O6nemli seviyede fazlalagmistir. Diger taraftan uygulamalar
arasinda onemli diizeyde farklilik (p<0,05) meydana gelmistir. Bu kapsamda; sirasiyla 625 ppb ve
1.250 ppb dozlarinda 1-MCP uygulamalarina ait meyvelerde bozulma oran1 daha diisiik seviyelerde
gortilmistiir (Sekil 1.). Buna karsin; kontrol meyvelerinde ve 312,5 ppb uygulama dozuna tabi
tutulmus meyvelerde fungal etmenli ciiriimelerin orani 6zellikle 120 giin depolama sonunda siddetli
bigimde artig gostermistir.

60 LSD (0,05) Depo.siire*Uygulama: 8,327

50 4

401

20

R il il

Depo.siire(giin) 60 120 180 60 120 180 60 120 180 60 120 180
Uygulama(1-MCP) Kont. 312,5ppb 625ppb 1250ppb

Fungal etmenli bozulma oran1 (%)

Sekil 1. Farkli dozlarda Smartfresh™ (1-MCP) uygulanmis Deveci gesidi armut meyvelerinde
depolama siiresince fungal etmenlerden ileri gelen toplam ¢iirlime oraninda saptanan farkliliklar.

Tartisma

Elde edilen sonuglar kapsaminda agirlik kaybinda elde edilen bulgular, avokado’da 1-MCP
uygulamalarmin etkilerine benzerlik gostermistir (Jeong ve ark., 2002). Bunun yaninda; meyve eti
sertliginde elde edilen bulgular kapsaminda Smartfresh™ uygulamalarinin olumlu etkileri elmada
(Watkins ve ark., 2000), Avrupa tipi eriklerde (Mitcham ve ark., 2001), Japon tipi eriklerde (Erkan ve
ark., 2005a), muzda (Erkan ve ark., 2005 b), nektarinde (Dong ve ark., 2001), Trabzon hurmasinda
(Nakano ve ark., 2001) ve domateste (Kaynas ve ark., 2006) saptanmistir. Suda ¢oziiniir kuru madde
oraninda depolama siiresince meydana gelen artis1 seviyesinin 1-MCP  (Smartfresh™)
uygulamalariyla azalmasi, elmada saptanmistir (Watkins ve ark., 2000). Titre edilebilir toplam asitlik
kapsaminda ise paralel sonuglar “Red Delicious”, “Gala” ve “Jonagold” elma cesitlerinde elde
edilmistir (Fan ve ark., 1999). Meyve zemin renginde elde edilen bulgulara benzer sekilde; Red
Chief” elma ¢esidinde 1-MCP uygulanmis meyvelerde zemin rengi uygulanmamis olanlara goére daha
az degisime ugramistir (Mir ve ark., 2001). 1-MCP uygulanmis kayisilarda da uygulanmayanlara gére
daha yesil olmus ve depolama siireci ¢ok az miktarda renk degisimini géstermistir (Fan ve ark., 2000).
Ayni durum seftalide de goriilmiistiir (Kluge ve Jacomino, 2002). Hasat edildiginde renk 6zelligi
belirleyici olan domateste de benzer durum s6z konusudur (Kaynas ve ark., 2006). Yine meyve et
renginde elde edilen bulgulara paralel; 1-MCP uygulamasinin Angeleno erik ¢esidinde meyve et rengi
iizerinde 6nemli bir faktdr oldugu saptanmisgtir (Kaynas ve ark., 2010). Toplam fenolik bilesik miktari
kapsaminda elde edilen sonuglar; 1-MCP uygulamasinin “Pink Lady” elma g¢esidinde olan etkileri
dahilinde tespit edilmistir (Sakaldas ve Kaynas, 2011). I¢ kararmasinda ise 1-MCP uygulamalariyla
olgunlagsmanin geciktirilmesinin i¢ kararmasini 6nledigine dair bulgulara farkli donemlerde hasat
edilen “Egme” ayva ¢esidinde de rastlanmistir (Kaynas ve ark., 2011).
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Sonuc ve Oneriler

Elde edilen sonuglara gore; “Deveci” armut ¢esidinde depolama siiresi tim kalite
parametreleri agisindan 6nemli bir faktor olmustur. Bu kapsamda; depolama siiresindeki artiglar agirlik
kaybinda artisa, meyve yumusamasina, SCKM oraninda artiga, TETA miktarinda azalisa, toplam
fenolik bilesik miktarinda da artisa neden olmustur. Bunun yaninda depolama siiresi uzadikca
olgunlagmayla birlikte etilen miktar1 artmigtir. Diger taraftan; depolama siiresinin uzamasiyla fungal
etmenli bozulmalarin oraninda artis meydana gelmistir. Buna ek olarak raf émrii siireci olgunlagsma
tizerinde ayni etkiyi gostermis; her depolama siiresinin sonundaki raf omri siireci ertesinde kalite
kayiplarinda artis meydana gelmistir. Tiim parametreler acisindan 625 ppb ve 1.250 ppb uygulama
dozlar1 benzer sekilde ve yakin seviyede, depolama ve raf omrii siiresince kalitenin korunmasini
saglamistir. Sonug olarak; 625 ppb uygulama dozunun, “Deveci” armut cesidi i¢in depolama siiresince
meyve eti sertligi, suda ¢Oziiniir kuru madde orani, titre edilebilir toplam asitlik miktari, toplam
fenolik bilesik icerigi gibi kalite 6zellikleri agisindan 6nerilmesi uygundur. Buna ek olarak s6z konusu
iki doz, etilen {iretimini 6nemli seviyede engelleyerek olgunlagsma prosesini yavaglatmistir. Diger
taraftan 312,5 ppb uygulama dozunun, kalitenin korunmas: iizerinde herhangi bir etkisi goriilmemistir.
S6z konusu uygulamaya tabi tutulan meyvelerde elde edilen degerler kontrol meyveleriyle 6nemli bir
farklilik géstermemistir.

Deveci, ozellikle Marmara bolgesinde ¢cok yogun olarak yetistirilen bir armut ¢esididir. Biiytik
ve gosterisli meyvelerinin olmasi, iistiin tat Ozellikleri ve yerli ¢esit olmasi nedeniyle iilkemiz
acisindan biiyiikk Onem tasiyan bir cesittir. Bu anlamda; kalitenin korunarak ilkbahar donemine
pazarlanabilirlik sansinin olusturabilmesi bolge tireticisi a¢isindan biiyiik avantaj saglayacaktir.
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