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Granny Smith EIma Cesidinde Hasat Sonrasi Farkli Dozlarda
1-Metilsiklopropen Uygulamalarinin Meyve Kalitesi Uzerine Etkileri
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Ozet

Hasattan sonra 10 °C sicaklikta ve 24 saat siireyle 0, 156.25, 312.5, 625 ppb dozlarinda 1-
Metilsiklopropen (1-MCP) Granny Smith elma meyvelerine uygulanmistir. Calismada referans
olarak kullanilan 1-MCP iriinii 625 ppb dozunda uygulanmistir. Uygulamalardan sonra meyveler
0+0.5 °C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 4 ay siireyle muhafaza edilmis ve her ay
kalite analizleri yapilmistir. Raf émrii ¢alismast i¢in her donem meyveler 20 °C sicaklik ve %55+5
oransal nem kosullarinda 1 hafta bekletilip kalite analizleri yapilmistir. Her analiz déneminde
meyvelerde agirlik kaybi, meyve kabuk rengi, meyve eti sertligi, suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktar1 (SCKM), titre edilebilir asitlik (TEA), solunum hizi, etilen tiretim miktar1 analizleri ile
kabuk yanikligi olusumu gozlemleri yapilmistir. Calisma sonucunda etilen iiretiminin baskilan-
masinda, kabuk yanikhiginin olugsmasinin engellenmesinde, meyve eti sertligi, h0 degerinin ve
TEA muhafazasinda 156.25 ve 312.5 ppb 1-MCP uygulamalari ile referans iiriin uygulamasinin
etkili oldugu gézlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Granny smith, alma, 1-MCP, depolama, raf 6mri

The Effects of Different Doses of 1-Methylcyclopropene Postharvest
Applications on Fruit Quality in Granny Smith Apples

Abstract

Postharvest, 1-MCP was applied to Granny Smith apple fruits at 10 °C and 24 hours at doses of 0,
156.25, 312.5, 625 ppb. The 1-Methylcyclopropene (1-MCP) product used as a reference in the
study was applied at a dose of 625 ppb. After the applications, the fruits were stored at 0+0.5 °C
temperature and 90+5% relative humidity conditions for 4 months and quality analyzes were
made every month. For the shelf life study, the fruits were kept for 1 week at 20 °C temperature
and 55%5% relative humidity in each period, and quality analyzes were made. In each analysis
period, the weight loss, fruit color, fruit texture, soluble solid content (SSC), titratable acidity
(TEA), respiration rate, ethylene production amount analyzes and scald formation observations
were made. As a result of the study, it was observed that 156.25 and 312.5 ppb 1-MCP applicati-
ons and reference product application were effective in suppressing ethylene production, pre-
venting the formation of scald, fruit flesh firmness, h0 value, and TEA preservation.

Keywords: Granny smith, apple, 1-MCP, storage, shelf life

1. Giris

2006). Ayrica 1-MCP, uzun siire depolanan Granny

Elma uzun siire depolanabilen bir meyve tiirtidiir.
Cesitlere gore degismekle birlikte elma meyvesi
normal atmosferli depolarda 4-6 ay depolanabil-
mektedir (Giineyli vd. 2019). Granny Smith elma
¢esidi mayhos bir tada sahip olup yesil elma olarak
da bilinmektedir. Tirkiye’de yetistirilen 6nemli
elma cesitleri arasinda yer edinmistir. Granny
Smith elma ¢esidi kabuk yanikhig (Scald) fizyolojik
bozukluguna karsi hassas bir cesittir (Calhan vd.
2016). 1-MCP, klimakterik meyvelerde daha etkili
olup, bircok meyve ve sebze ¢esidinde yaygin ola-
rak kullanilmaktadir. Etilen reseptorlerine baglana-
rak etilenin etkisinin ortaya ¢ikmasini engellemek-
tedir. Hasat sonras1 donemde meyve rengi ve mey-
ve eti sertligi gibi meyvenin kalitesini ifade eden
ozelliklerin degismesini baskilamaktadir (Sisler ve
Serek 1997; Balnkenship ve Dole 2003; Watkins

Smith elma ¢esidinde karsilagilan kabuk yaniklig
fizyolojik bozuklugunun olusumunu da baskila-
maktadir (Lee vd. 2012; Eren vd. 2015). Calismada,
hasat sonrasi farkl dozlarda 1-MCP uygulamasinin
Granny Smith elma ¢esidine ait meyvelerin muhafa-
za ve raf dmrii siiresince kalite degisimlerine etki-
leri incelenmistir. Ayrica bu ¢alisma ile diisiik doz-
larda 1-MCP uygulamalarinin Granny Smith elma
meyveleri lizerindeki etkinligi belirlenmistir.

2. Materyal ve Metot
Bitkisel Materyal

Calismada kullanilan Granny Smith elma c¢esidi
meyveleri, Meyvecilik Arastirma Enstitiisii Miidiir-
ligii arastirma ve liretim parsellerinden temin edil-
mistir. Elmalarin optimum hasat tarihi SCKM, mey-
ve eti sertligi ve nisastanin parcalanma durumu
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izlenerek belirlenmistir.

1-Metilsiklopropen Uygulamasi, Depolama ve
Raf Omrii Calismasi

Hasattan sonra meyvelere % 3.3 1-MCP iceren MA-
HAAN VP isimli ticari urin 156.25, 312.5 ve 625
ppb dozlarinda uygulanmistir. %3.3 1-MCP iceren
SmartFresh™ iirlini ticari uygulamasi olarak 625
ppb dozunda kullanilmistir. Kontrol grubu meyve-
lerine ise herhangi bir uygulama yapilmamistir. 1-
MCP uygulamalari; 3 m3 gaz sizdirmaz kabinlerde,
24 saat stireyle 10°C sicaklikta gerceklestirilmistir.
Uygulama, kabinin icerisinde toz formunda 1-MCP,
saf su ve kabin icerisinde hava karistirici fan yardi-
miyla ger¢eklesmistir. Referans meyveler ise ticari
olarak 1-MCP (SmartFresh™) uygulamas: yapilan
Granny Smith elmalarindan temin edilmistir. Uygu-
lamadan sonra meyveler normal atmosferli depola-
ma kosulunda; 0+0,59C sicaklikta ve %90+5 oran-
sal nem kosullarinda plastik kasalar igerisinde 120
giin siireyle muhafaza edilmislerdir. Muhafaza sii-
resince aylik araliklarla alinan meyve 6rneklerinde
kalite analizleri yapilmistir. Her déonem ddénemsel
analiz ve gozlemler icin soguk depodan ¢ikarilan
meyvelerin bir kismi, uygulamalarin raf 6mriindeki
etkilerini gormek amaciyla 200C sicaklikta %55+5
oransal nem kosullarinda 7 giin siireyle bekletil-
misler ve bu siirenin sonunda raf 6mrii sonu kalite
analiz ve gozlemleri yapilmistir.

Meyve Kalite Analizleri

Meyve agirhik kaybi (%)
Agirlik kaybi dlglimleri icin 0.01 g hassasiyetli diji-
tal tart1 cihazi kullanilmistir. Her depolama siiresi
sonundaki meyvenin agirlik degeri, meyvenin bas-
langi¢ agirhik degerine gore kiimiilatif olarak (%)
saptanmistir. Muhafaza déneminde agirhk kayb:
(1) ve raf dmrii doneminde agirhik kaybi (2)’ye gore
gerceklestirilmistir.

Agirltk Kaybi(%) = (B4 — 54) x 100)84"

(1)

Agirlik Kayb (%) = (((RBA — RSA) x 100)RBA™Y) + OMAK

(2)

OMAK: Her uygulamanin her dénemi i¢in ortalama
muhafaza agirlik kaybi(%); RBA: Raf bas1 agirhigi
RSA: Raf sonu agirhig

Meyve kabuk rengi (a*, h?)

Renk odl¢iimlerinde Minolta CR-400 renk dlger ciha-
z1 kullanilmistir.  Olgiimler, meyvenin ekvatoral
bolgesinin biraz iistiine konulan isaretin hemen
altindan okunmustur. Tek okumayla renk degerleri
cihazin programu tarafindan hesaplama yapilmistir.
Meyve eti sertligi (N)

Meyvenin her iki yanaginin ekvatoral bodlgesinden
kabugu soyularak ve 11.1 mm ¢apinda u¢ kullanila-

rak, 10 mm derinlige kadar ucun 10 cm.dk! hizla
batirilmasiyla él¢iilmiistiir. Olciimde tekstiir analiz
cihazi (GUSS FTA GS14) kullanilmigtir.

SCKM (%) ve TEA miktar1 (2100 mL-1)

Kati meyve sikacagl yardimiyla elde edilen meyve
suyundan masa tipi dijital refraktometre (HANNA)
ile SCKM olciimii yapilmistir. TEA ise otomatik tit-
ratér (Metler Toledo T50) yardimiyla dlgtilmiistiir.
TEA 6l¢limii icin meyve suyundan 5 mL alinip, tize-
rine saf su eklenerek 50 mL’ye tamamlanmis, daha
sonra 0,1 N sodyum hidroksit ile titre edilerek pH
8,1 oluncaya kadar eklenen sodyum hidroksit mik-
tar1 bulunmustur. Harcanan sodyum hidroksit mik-
tar1 cihaz yazilimindaki formiil ile hesaplanmis ve
malik asit olarak g100 mL-! cinsinden okunmustur.

Etilen tiretimi (uL C2H4 kg1 s'1) ve solunum hizi
(mL CO; kg1 s1):

Her analiz déneminde yaklasik 1 kg meyve, 5 L'lik
kavanozlara konularak gaz kagirmayacak sekilde
kapatilmistir. 20°C sicaklikta 24 saat siire bekletil-
dikten sonra kapakta bulunan delikten 6rnek gaz
alinarak Agilent marka GC-7890A model gaz kro-
matografisinde okuma yapilmistir. Firin, TCD ve
FID detektorlerinin sicakliklar1 sirasiyla 40
(izotermal), 250 ve 250°C’dir. Etilen iiretimi ppm
olarak alinmis ve formiilize edilerek (uLCzH4 kg1s-
1)’e ¢evrilmistir. Solunum hiz1 % olarak alinmis ve
Saltveit (2009)’e gore formiilize edilerek (mLCO:
kg1s1)’e cevrilmistir.

Kabuk yaniklig: (Scald):

Kabuk yaniklig1 fizyolojik bozuklugu her analiz
déneminde Zanella (2003)’e gore degerlendirilmis-
tir. Kabuk Yaniklig: Skalasy; 0 = %0, 1 = %1-10, 2 =
%11-25,3 =%26-75,4 = %76-100

istatistiksel degerlendirme

Calisma, uygulama dozlar1 ve muhafaza siiresi ol-
mak ilizere 2 faktorlii tesadiif parselleri deneme
desenine gore 4 tekerriirli olarak yiritiilmis ve
her tekerriirde 10 adet elma meyvesi kullanilmistir.
Calisma bulgulari, varyans analizine tabi tutularak
LSD c¢oklu karsilastirma testiyle (p<0.05) degerlen-
dirilmistir.

3. Bulgular ve Tartismalar

Agirhik Kaybi

Hem muhafaza hem de raf émrii siiresince meyve
agirhig: siirekli artmistir (Sekil 1). Her iki calismada
da en fazla agirlik kayb1 kontrol grubundan elde
edilmistir. En az agirlik kaybi ise her iki calismada
da 312,5 ppb ve 625 ppb dozlarinda 1-MCP uygula-
malarindan elde edilmistir. Muhafaza ve raf 6mri
calismalarinin ikisinde de donemler arasindaki
farkliliklar ve uygulamalar arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (muhafaza
calismasi: LSD dénem = 0,056; LSD uygulama =
0,062; raf omrii ¢calismasi: LSD dénem = 0,045; LSD
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Cizelge 1. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin soguk muhafaza ve raf 6mrii stiresince h’
degeri iizerine etkileri.

Table 1. The effects of postharvest 1-MCP applications on h° value during cold storage and shelf life in Granny Smith
apples.

Soguk Muhafaza Raf Omrii
Uysg. Muhafaza Siiresi (Ay) Ort. Muhafaza Siiresi (Ay+Giin) Ort.

0 1 2 3 4 0+7 1+7 2+7 3+7 4+7
156.25 ppb 119.43 118.86 118.47 117.38 116.54 118.14A 118.89 118.76 118.71 118.19 118.18 118.54A
312.5ppb 119.43 118.74 11832 117.17 116.61 118.05A 119.58 118.89 118.18 117.41 117.15 118.24A
625 ppb 119.21 118.56 118.22 117.27 116.22 117.89AB 118.11 118.05 117.97 117.49 117.70 117.86B
Kontrol 119.41 118.65 11842 117.07 11597 117.90AB 119.43 118.57 118.55 118.00 117.12 118.34A
Referans 119.14 118.28 118.01 117.03 11596 117.68B 119.00 118.77 118.31 117.86 117.10 118.21B
Ort. 119.32A118.62B  118.29C117.18D 116.26E 119.00A118.61B  118.34B117.79C

Ayni stitunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda olusan farklar 6nemsizdir (p<0.05). Ort. = Ortalama Uyg. = Uygulamalar

Cizelge 2. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin soguk muhafaza ve raf émri siiresince
SCKM (%) uzerine etkileri

Table 2. The effects of postharvest 1-MCP applications on total soluble solids (%) in Granny Smith apples during cold
storage and shelf life

Soguk Muhafaza Raf Omrii
Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Ort. Muhafaza Siiresi (Ay+Giin) Ort.

0 1 2 3 4 0+7 1+7 2+7 3+7 4+7
156.25ppb 1143 1283 13.60 13.05 12.63 12.71A 12.13 13.03 13.48 12.85 12.60 12.82
312.5 ppb 1143 1260 1285 12.80 1258 12.45B 12.10 13.00 13.38 13.05 12.83 1287
625 ppb 1143 1230 1275 1315 12,60 12.45B 11.48 12.28 13.40 13.10 1298 12.65
Kontrol 1143 12.68 13.05 1230 12.68 12.43B 12.15 13.75 13.18 12.65 1293 1293
Referans 1143 1233 1318 12.83 1218 12.39B 11.98 13.30 12.90 13.15 12.53  12.77
Ort. 11.43D 12.55C 13.09A 12.83B 12.53C 11.97D 13.07AB_13.27A  12.96BC 12.77C 11.43D

Ayni stitunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda olusan farklar 6nemsizdir (p<0.05). Ort. = Ortalama

uygulama = 0,045). 1-MCP uygulamalar1 kontrol
grubuna gore calisma siiresince daha az agirhik
kayb1 vermislerdir. Erbas ve Koyuncu (2020)'de
Granny Smith elmalarinda yaptiklar1 calismada
benzer sonuglar elde etmislerdir.

Meyve Rengi

Granny Smith elma ¢esidinde yesil renk tiiketiciler
tarafindan aranilan bir o6zelliktir. Hem muhafaza
hem de raf 6mrii ¢alismasinda dénem ilerledikge
meyve rengi a* degeri artmis, yani yesil renk bir
miktar azalmistir (Sekil 2). Muhafaza ¢alismasinda
en diisik meyve rengi a* degeri 156,25 ppb ve
312,5 ppb dozlarina sahip 1-MCP uygulamalarin-
dan elde edilirken, en yiiksek meyve rengi a* degeri
referans uygulamasindan elde edilmistir. Donemler
arasindaki farkhliklar ve uygulamalar arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak énemli bulunmustur
(LSD dénem ve LSD uygulama = 0,203). Raf émri
calismasinda uygulamalar arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak ©nemli bulunmamistir. (LSD
doénem = 0,332). Calisma siiresince 1-MCP uygula-
malarl, meyvelerin yesil rengini muhafaza etmesin-
de oOnemli etkide bulunmuslardir. Erkan vd.
(2004)'de Granny Smith elma ¢esidinde yaptiklari
calismada muhafaza siliresince meyve rengi a* de-
geri artmistir.

Muhafaza siiresince meyve rengi ho degeri azalmis-
tir. En yliksek meyve rengi h? degeri 156,25 ppb ile
312,5 ppb dozlarinda 1-MCP uygulamalarindan
elde edilirken, en diisitk meyve rengi h degeri refe-
rans uygulamasindan elde edilmistir (Cizelge 1).
Donemler arasindaki farkliliklar ve uygulamalar

arasindaki farkhiliklar istatistiksel olarak ©&nemli
bulunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama =
0,265). Raf émri siiresince meyve rengi h? degeri
azalmistir. En diisiik meyve rengi h? degeri 625 ppb
dozunda 1-MCP ve referans uygulamalarindan elde
edilmistir Donemler arasindaki farkliliklar ve uygu-
lamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama
= 0,351). Hem muhafaza hem de raf émrii ¢alisma-
larinda meyve rengi h® degerinin korunmasinda 1-
MCP uygulamalar1 etkili olmuslardir. Falagan ve
Terry (2020)’de Aroma, Red Gravenstein ve Sum-
mered elma cesitlerinde yaptiklari ¢alismada, ¢alis-
ma siiresince meyve rengi h? degerinin azaldigini
gozlemlemislerdir.

Meyve Eti Sertligi

Hem muhafaza hem de raf 6mrii siiresince uygula-
malarin hepsinde donem ilerledik¢e meyve eti sert-
ligi degerlerinde azalma meydana gelmistir (Sekil
3). Ortalamalar sonucunda en diisiik meyve eti
sertligi degeri kontrol grubundan elde edilirken;
farkli dozlardaki 1-MCP uygulamalari benzer etkiyi
gostererek, kontrol grubundan daha yiiksek meyve
eti sertligi degerlerini vermislerdir. Muhafaza siire-
since meyve eti sertligini korumada 1-MCP uygula-
malarinin hepsi kontrolden daha yliksek meyve eti
sertligi degerlerine sahip oldugu goriilmiistiir. D6-
nemler arasindaki farkliliklar ve uygulamalar ara-
sindaki farkhliklar istatistiksel olarak 6nemli bu-
lunmustur (muhafaza ¢alismasinda: LSD donem =
0,999 ve LSD uygulama = 0,999; raf émrii calisma-
sinda: LSD dénem ve uygulama = 1,026). Granny
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Sekil 1. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin agirlik kaybi (%) tizerine etkileri
Figure 1. The Effects of postharvest 1-MCP applications on weight loss (%) in Granny Smith apples
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Sekil 2. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin meyve rengi a* lizerine etkileri
Figure 2. The Effects of postharvest 1-MCP applications on fruit color a* value in Granny Smith apples
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Sekil 3. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin meyve eti sertligi (N) tizerine etkileri
Figure 3. The Effects of postharvest 1-MCP applications on fruit firmness (N) in Granny Smith apples.

Smith (Karasahin vd. 2008) ve Pink Lady (Yalav ve
Kaynas 2018) elma ¢esitlerinde yapilan ¢alismalar-
da da benzer sonuglar elde etmislerdir.

Suda Coziiniir Kuru Madde Miktar1

Muhafaza ve raf dmrii calismalarinin ikisinde de
SCKM degerleri ¢calisma siiresince 6nce artmis daha
sonra azalmistir. Muhafaza ¢alismasinda en yiiksek
SCKM degeri 312,5 ppb dozunda 1-MCP uygulama-
sindan elde edilirken, diger uygulamalar ayni ista-
tistik grubu icerisinde yer almislardir (Cizelge 2).
Muhafaza calismasinda donemler arasindaki farkli-
liklar ve uygulamalar arasindaki farkliliklar istatis-

tiksel olarak 6nemli bulunurken (LSD dénem ve
uygulama = 0,185); raf dmrii ¢alismasi sirasinda
meyvelerin SCKM miktarlar1 bakimindan uygula-
malar arasindaki fark istatistiksel olarak onemli
bulunmazken, dénemler arasinda farkliliklar 6nem-
li bulunmustur (LSD dénem = 0,247). Akbudak vd.
(2009)’'da Granny Smith elma ¢esidinde yaptiklar:
¢alismada muhafaza siiresince SCKM degerleri dnce
azalmis sonra arttigini belirtmislerdir.

Titre Edilebilir Asitlik Miktar1

TEA degeri hem muhafaza hem de raf 6mri siiresi
uzadik¢a uygulama gruplarinin hepsinde azalis
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Sekil 4. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin TEA (g100 mL-1) {izerine etkileri
Figure 4. The Effects of postharvest 1-MCP applications on titreable acidity (g100 mL-1) in Granny Smith apples
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Sekil 5. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin etilen tiretim miktar1 (uL CzH4 kg-1s1)

lizerine etkileri

Figure 5. The Effects of postharvest 1-MCP applications on ethylene production amount (uL CzHs kg-1s-1) in Granny

Smith apples
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Sekil 6. Granny Smith elmalarinda hasat sonras1 1-MCP uygulamalarinin solunum hizi (mL CO2 kg1s1) iizerine

etkileri

Figure 6. The Effects of postharvest 1-MCP applications on respiration rate (mL COz kg-!s-1) in Granny Smith apples

gostermistir (Sekil 4). Uygulamalar ortalamasinda
hem muhafaza hem de raf émri ¢alismasinda en
diisiik TEA degeri kontrol grubundan elde edilir-
ken, en yiiksek TEA degeri referans uygulamasin-
dan elde edilmistir. Muhafaza ve raf émri ¢alisma-
larinda donemler arasindaki farkliliklar ve uygula-
malar arasindaki farklilhklar istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (muhafaza ¢alismasi: LSD
dénem ve LSD uygulama = 0,020; raf dmrii calisma-
st: LSD dénem ve LSD uygulama = 0,032). Granny
Smith (Calhan vd. 2012) ve Fuji Kuki (Kuzucu ve
Aydin 2014) elma cesitlerinde yaptiklar1 ¢alisma-
larda benzer sonuglari elde etmislerdir.

Etilen Uretim Miktar:

Hem muhafaza hem de raf 6mrii ¢alismasinda uy-
gulamalarin hepsinde meyvenin etilen iiretim mik-
tar1 ¢alisma siiresince artmistir (Sekil 5). Uygulama
ortalamalarina gore en yliksek etilen iiretim mikta-
11 kontrol grubundan elde edilmistir. 1-MCP uygu-
lamalarinin oldugu diger gruplarin hepsi etilen
tiretim miktar1 daha az olup ayni istatistik grubu
icerisinde yer almistir. Donemler arasindaki farkli-
liklar ve uygulamalar arasindaki farkliliklar istatis-
tiksel olarak 6nemli bulunmustur (muhafaza ¢alis-
mas1t: LSD dénem ve LSD uygulama = 2,536; raf
omri ¢alismasi: LSD dénem ve LSD uygulama =
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Sekil 7. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin kabuk yanikligi fizyolojik bozuklugu tizeri-

ne etkileri

Figure 7. The Effects of postharvest 1-MCP applications on scald physiological disorders in Granny Smith apples

3,951). Delong vd. (2004)’de Cortland ve McInstoch
cesidi elmalarda yaptiklar1 ¢alismada ve Sakaldas
vd. (2012)’de Santa Maria armut ¢esidinde yaptik-
lar1 ¢alismada 1-MCP uygulamalarinin meyvenin
etilen iretim miktarim1 baskiladigini belirtmisler-
dir.

Meyve Solunum Hizi

Meyvelerin solunum hizi ¢alisma gruplarinin hep-
sinde muhafaza siiresince artis goriilmiistiir (Sekil
6). En yiiksek solunum hizi degeri kontrol grubun-
dan elde edilirken, en diigiik solunum hiz1 degeri
156,25 ppb 1-MCP uygulamasindan elde edilmistir.
Donemler arasindaki farklihiklar ve uygulamalar
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak o6nemli
bulunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama =
3,951). Raf omrii ¢alismasinda donem ilerledikce
meyvenin solunum hizi degeri 6nce azalmis, sonra
artmistir. En yiiksek solunum hizi degeri kontrol
grubundan elde edilmistir. 1-MCP uygulamalar1 raf
omrii siiresince solunum hizim1 baskilamislar ve
ayni istatistik grup icerisinde yer almislardir. Do-
nemler arasindaki farkliliklar ve uygulamalar ara-
sindaki farkhiliklar istatistiksel olarak onemli bu-
lunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama = 2,291).
Hem muhafaza hem de raf dmrii ¢alismalarinda 1-
MCP uygulamalar1 kontrol grubuna gére meyvenin
solunum hizinin baskilanmasinda etkili olmustur.
Thewes vd. (2017)’'de Galaxy elma ¢esidinde yap-
tiklar1 ¢calismada ve Weber vd. (2017)’de Fuji Sup-
rema elma c¢esidinde yaptiklari calismada, meyve-
nin solunum hizinin dénem ilerledik¢e arttigini ve
1-MCP uygulamalarinin solunum hizini baskiladigi-
n1 belirtmislerdir.

Kabuk Yaniklig:

Mubhafaza siiresince kabuk yanikhig fizyolojik bo-
zuklugu 90. giinde kontrol grubunda gorilmiis
olup, diger uygulamalarda goriilmemistir (Sekil 7).
Donemler arasindaki farkhliklar ve uygulamalar
arasindaki farkhihklar istatistiksel olarak ©nemli
bulunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama =
0,030). Raf 6mrii siiresince kabuk yaniklig1 fizyolo-
jik bozuklugu 60. giinde kontrol grubunda goriil-
meye baslanmis olup, diger uygulamalarda goriil-

memistir. Donemler arasindaki farkliliklar ve uygu-
lamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur (LSD donem ve LSD uygulama
= 0,096). Kabuk yanikhig fizyolojik bozuklugunun
goriilmesi ve bu fizyolojik bozuklugun siddetinin
baskilanmasinda 1-MCP uygulamalar1 hem muhafa-
za ¢alismasinda hem de raf 6mrii ¢alismasinda ol-
dukca etkili olmuslardir. Oziipek ve Koksal
(2012)’de Cooper 900 ve Gloster elma gesitlerinde
yaptiklar1 calismada ve Okan ve Sakaldas (2020)’'de
Deveci armut ¢esidinde yaptiklari ¢calismada benzer
sonuglari elde etmislerdir.

4. Sonug

Hasat sonrasi donemde 1-MCP uygulamalar1 yapi-
lan Granny Smith elma meyvelerinin normal at-
mosfer kosullarinda 120 giin depolanmasi sonu-
cunda meyve kalite kayiplar1 meydana gelmistir.
Soguk depolama sirasinda olusan bu kalite kayipla-
rinda raf dmrii sonunda belirgin bir artis gozlen-
mistir. Calismada 1-MCP uygulamalarinin meyve-
lerde agirlik kaybi, etilen liretimi, solunum hizi ve
kabuk yanikligi olusumunun baskilanmasinda;
ayrica TEA, meyve eti sertligi ve kabuk renginin
korunmasinda, kontrol uygulamasina gore daha
etkili oldugu belirlenmistir. Calisma sonucunda
156.25 ve 312.5 ppb dozlarinda 1-MCP uygulama-
lar1 Granny Smith elma cesidinde meyve kalitesinin
korunmasinda dne ¢ikmistir.
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