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Ozet: Bu calismada; Canakkale yoresinde yetistirilen “Dellteks F1” hibrit gesit kantolop kavunlarda,
hasat sonrasi 1-MCP (Smartfresh™) uygulamalarmin farkli depolama sicakliklarinda etkileri
incelenmistir. Bu amagla, Canakkale Kumkale bolgesinden hasat edilen kavun meyvelerinde iki farkli
dozda 1-Methylcyclopropene uygulamasi yapilmis ve meyvelerin bir kismi 4+ 0,5°C sicaklik ile %90-
95 oransal nem kosullarinda, diger kism1 ise 20+1°C sicaklik ile %55- 60 oransal nem kosullarinda 3
hafta siireyle depolanmislardir. Meyvelerde, hasat yapildiktan sonra ve uygulama sonras1 depolama
bitiminde meyve kalitesini ifade eden bazi dl¢iimler yapilmistir. Bu dlciimler; agirlik kaybi, meyve eti
sertligi, suda c¢oziiniir kuru madde oram ve titre edilebilir toplam asitlik miktar1 olmustur. Ayrica
mikrobiyel veya bakteriyel etmenlerden ileri gelen bozulmalarin oran1 gozlemsel olarak saptanmistir.
Elde edilen sonuglara gore; meyve eti sertligi, agirlik kaybi, bozulma oran1 ve suda ¢oziiniir kuru
madde orani gibi parametreler agisindan, 4+ 0,5°C sicaklik ile %90- 95 oransal nem kosullarinda 1-
MCP uygulamalar1 “Dellteks F1” kavununun kalitesi iizerine olumlu etkilerde bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Kavun, 1-Metyhlcyclopropene, depolama sicakligi, meyve kalitesi.

The Effects of Postharvest 1-Methylcyclopropene Applications on Fruit Quality
of Melons (Cucumis melo L. cv. Dellteks F1) Stored at Different Temperatures

Abstract: In this research; the effects of 1- MCP (Smartfresh™) postharvest applications at different
storage temperatures on “Dellteks F1” cantaloupe melon variety were investigated. For this purpose,
1-Methylcyclopropene was applicated at two different doses to melon fruits, harvested from
Canakkale- Kumkale province and one group of fruits were stored at 4+ 0.5°C temperature and 90-
95% relative humidity, the other group of fruits were stored at 20 +1°C temperature and 55%- 60%
relative humidity conditions for 3 weeks. Some quality parameters were evaluated after harvest and
storage period such as weight loss, fruit firmness, soluble solids contents and titratable acidity. In
addition, the rate of decay resulting from microbial and bacterial was observed. According to the
results, the parameters such as fruit firmness, weight loss, soluble solids contents and the rate of
decay, at 4+ 0.5°C temperature and 90%- 95% relative humidity conditions after 1- MCP applications
affected “Dellteks F1”” melon quality positively.
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Giris

Kavun (Cucumis melo L.), tek yilik ve
govdesi tiiyli bir bitki olup, meyvelerinin
iistiin aroma Ozelligi ve lezzeti nedeniyle
tercih edilen yazlik ve kiglik cesitlerinin
olmasi nedeniyle yil icerisinde uzun bir
periyotta tiiketilebilen bir tiirdiir. Tiirkiye,
uygun iklim kosullar1 nedeniyle kavun
tiretiminde ©6nemli bir yere sahiptir.

Diinya’da en yaygin yetistirilen cesit
“Charentais” olup bu cesidin
yetistiriciliginin en yogun yapildig iilke
Fransa’dir (Anonymous, 2007).

Ulkemizde kavun iiretimi hizla artmis ve
2005 yilinda 1.700.000 tona ulagmistir
(Anonymous, 2005). kantolop cinsi kavun
cesitlerinin liretimi de giderek artmaktadir.



M. SAKALDAS, C. OZTOKAT KUZUCU, K. KAYNAS

Tiim kavun cesitleri ic¢in; tat, aroma,
sululuk  onemli tiiketim  kriterleridir.
Kalitenin korunusuna ait onemli noktalar
ise, fiziksel zararlagsmalardan kacinarak
hasat isleminin gerceklestirilmesi, olgunluk
dénemi goz Oniinde bulundurularak hasat
zamaninin saptanmasi ve uygun kosullarda
depolamadir (Cantwell, 1996). Bununla
birlikte; kavunun tat ve aromatik 6zellikleri
yiiksek olan bir meyve oldugu bilinmektedir
(Fallik et al., 2001).

Kantolop kavun c¢esitleri klimakterik
ozellik gosteren {riinler grubunda olup
olgunlasma  Oncesi ve  olgunlagsma
doneminde igsel etilen miktarlar1 0,3- 500
ppm  civarindadir  (Karacali,  2002).
Kantolop kavunlari boyuta gore degil
olgunluk durumuna goére hasat edilir. Hafif
bir baskiyla salkimdan kopma Kantolop i¢in
onemli hasat Olgiitlerinden bir tanesidir.
Zemin rengi de 6nemli bir hasat olciitiidiir.
Zemin renginin koyu yesilden agik yesile
dondiigli donem genel anlamda Kantolop
cesidi kavunlarda uygun hasat zamaninin
gostergelerinden bir tanesidir. Kavunda,
hasat doneminde uygun et sertligi yaklasik
3,1 kg olarak degerlendirilmektedir
(Cantwell, 1996). Tiiketim acisindan %11
civarindaki suda ¢oziiniir kuru madde orant,
iistiin kaliteyi ifade eder. Kantalup kavun
cesitleri i¢in; 2,2°C- 5°C sicaklik ile %90-
%95 oransal nem degerleri optimum
depolama kosullarimi teskil etmektedir.
Kantolop kavun cesitleri bu kosullarda 12-
15 giin depolanabilirler. 2,2°C sicaklik da
bu siirenin artmas: ihtimali vardir fakat
iisiime zarar1 onemli bir engel olmaktadir
(Suslow et al.,, 2007). Kavunda hasat
sonrast depolama Omriiniin uzatilmasi igin
bazi1  uygulamalar  yapilmaktadir. Bu
uygulamalarin basinda, sicak su uygulamasi
gelmektedir. Kavunda hasat sonrasi sicak su
uygulamalar1  meyve eti  sertliginin
korunmas1 gibi bazi kalite parametrelerine
olumlu etkilerde bulunmustur (Fallik et al.,
2000).

1-Methylcyclopropene (1-MCP), ticari
adiyla Smartfresh™ klimakterik meyve ve
sebze tiirlerinde genel anlamda etileni
inhibe edici 6zelligi olan bir kimyasaldir

(Sisler and Serek, 1997). 1-MCP’nin
olgunlugu yavaslatma konusunda
alternatiflerine gore daha kolay

uygulanabilir ve daha etkili oldugu ifade
edilebilir. Bu konuda yapilan ¢esitli
calismalar da bu goriisii desteklemektedir.
Bu kapsamda; Watkins (2002) 1-MCP ‘nin

etilen  reseptorlerini  tutarak  etilen
baglanmasint engelleyerek aktivasyonun
gerceklesmedigini  belirtmistir.  1-MCP

maddesinin etkili uygulama dozu, iiriine,
zamana, sicakliga ve uygulama bi¢imine
gore degisiklikler gostermektedir. Ornegin
kesme karanfil i¢cin gerekli olan minimum
konsantrasyon 2,5 ul 17" iken; elmada etilen
aktivitesini bloke edebilmek icin gereken
minimum konsantrasyonun 1 ul 1" oldugu
saptanmistir (Jiang and Joyce, 2002; Fan et
al., 1999). Bunun yaninda, brokkolide ise
etilen aktivitesinin bloke edilebilmesi icin
gerekli konsantrasyonlar, 1ul 17" (Fan and
Mattheis, 2000; Ku and Wills, 1999) ile 12
saat (Able et al.,2002) olarak saptanmustir.
Muzda ise konuyla ilgili farkli diisiinceler
dikkat cekmektedir. Harris et al.(2000); 5
ila 50 pl 1" dozlarimn olgunlasmamus
muzda etkisiz oldugunu, buna Kkarsilik;
Sisler and Blankenship (1996) 0,7 ul 1
dozunun etkili oldugunu saptamislardir.
Ulkemizde 1-MCP iizerine yapilmis
onemli calismalar kapsaminda; Isparta
kosullarinda  hasat  sonrasi 1-MCP
kullantminin, “Golden Delicious” ve
“Starking Delicious” elma c¢esitlerinde
meyve eti sertligi, suda ¢oziiniir kuru madde
orani ve titre edilebilir toplam asitlik gibi
parametreler acgisindan olumlu sonuglar
verdigini tespit edilmis ve depolama
siiresini 2 ay kadar uzatabilecegi ifade
edilmistir (Koyuncu ve ark., 2007). Benzer
sonuglar “Esme” ayvasinda da goriilmiistiir
(Sakaldas ve ark., 2008). Bunun yaninda
“Angeleno” ve “Golden King” Japon tipi
erik cesitlerinde 1-MCP ve modifiye
atmosfer paket uygulamalarinin, 90 giin
depolama sonunda meyve eti sertligi ve
genel kalite ozellikleri lizerine olumlu etki
gosterdigi saptanmustir (Erkan ve ark., 2005
a). Benzer olumlu etkiler muz iizerinde
yapilan calismalarda da  goriilmiistiir
(Erkan ve ark.,2005b). Domateste depolama
stiresince  ozellikle 1-MCP ve UV-C
kombinasyonunda o6nemli 6l¢iide olumlu
etkiler tespit edilmistir (Sahin ve Erkan,
2008). Bu amacla; Canakkale bdolgesinde
yetistiriciligi yogun olarak yapilmasina
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karsin; muhafazasinda Onemli sorunlar
yasanan Kantolop ve Ananas tipi
kavunlarda, trinin kalitesinin korunarak

uzun siire muhafazasi kapsaminda s6z
konusu  uygulamanin  bir  alternatif
olabilecegi  diigiiniilerek bu  c¢alisma

planlanmis ve hayata gecirilmistir.
Materyal ve Metot

Caligmada materyal olarak; Canakkale-
Kumkale yoresinden toplanan “Dellteks F1”
cesidi kavun meyveleri kullanilmistir.
28.09.2006 tarihinde hasat edilen meyveler
ayn1 giin once firgalanmislar daha sonra,
%1 Hipoklorit c¢ozeltisine daldirilarak
dezenfekte edilmisler ve 24 saat siireyle 18—
20°C sicaklikta kurutulmuslardir. Kuruyan
meyveler plastik kasalara konulmus ve 0,1
mm kalinligindaki PE ortii ile hava
gecirgenligi tamamen kesilerek Agrofresh
firmas1 tarafindan temin edilen 1-MCP
“Smartfresh™”  tabletler halinde 6zel
soliisyonu icerisinde Velcro® adli bir fan
diizenegi ile meyvelere 10°C sicaklikta 24
saat siireyle uygulanmistir. Uygulamada;
625 ppb ve 1250 ppb olmak iizere iki ayri
doz kullanilmigtir. Uygulama yapilmayan
meyveler ise kontrol olarak
kullanilmislardir.

Iki farkli dozda uygulama yapilan ve
herhangi bir uygulama yapilmamis kontrol
meyveleri plastik kasalara konularak, 4 +
0,5°C ile %90-95 oransal nem kosullarinda
ve 20£1°C sicaklik ile %55-60 oransal nem
kosullarinda 3 hafta stireyle
depolanmuslardir. Hasat sonrasinda ve farkli
sicakliklardaki depolama siireleri
sonrasinda meyveler Canakkale Onsekiz
Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce
Bitkileri Bolimii Fizyoloji Laboratuarinda
cesitli kalite parametrelerini ifade eden
Olctimlere tabi tutulmuslardir. Bunlar;

Agirhk  Kaybi:  Meyveler 0,1 g
hassasiyetli hassas terazi ile hasattan sonra
ve uygulama + 10 giin raf 6mriinden sonra
tartilarak (fIk agirlik - Son Agirhk) / 1k
Agirlik)*100 esasina gore (%) deger olarak
belirlenmistir.

Meyve Eti Sertligi (MES): Meyvelerin
ekvator diizlemi cevresinde 0,95 cm’
alanina sahip epidermis tabakasi ¢ikarilan

bolgede “Effe-gi” el penetrometresi ile (kg)
degeri esas alinarak belirlenmistir.

Suda Coziiniir Kuru Madde Orani
(SCKM): El refraktometresi kullanilarak
dogrudan (%) deger olarak hesaplanmustir.

Titre Edilebilir Asitlik Miktar1 (TEA)
(%):Meyvelerden elde edilen meyve suyu
orneklerinde TEA degerleri meyve suyunun
bir bazla nétralizasyonu esasina gore
“Orion A 120”7 pH metre yardimiyla
elektrometrik olarak saptanmis ve malik asit
cinsinden ifade edilmistir.

Ciirlime ve Bozulma Orani1 (%): Mantari

ve bakteriyel etmenlerden ileri gelen
kayiplardan  otiiri ~ pazarlanamayacak
durumda olan meyvelerin tekerriirler

bazinda meyveler icerisindeki orant %
deger olarak hesaplanmistir.

Calisma; tesadiif parselleri faktoriyel
deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak
gerceklestirilmis ve her tekerriirde 4 adet
kavun meyvesi kullanilmigtir. Ciiriime ve
bozulma orani disinda elde edilen bulgular,
“Minitab 157 istatistik paket programinda
varyans analizine tabi tutularak Duncan
coklu karsilagtirma testiyle
degerlendirilmislerdir.

Bulgular ve Tartisma

Meyve eti sertligi

Meyve eti sertligi, meyve kalitesini ve
hasat sonras1 fizyolojisini belirleyen 6nemli
bir parametredir. Kavun (Cucumis melo L.)
klimakterik bir tiir olup, bazi cesitlerinde
olgunlagma esnasinda meyve eti sertliginde
hizli ve siddetli diisiisler yasanmaktadir
(Nishiyama et al., 2007). Kantolop cesidi
kavunlarda, depolama siirecinde olgunlagma
hareketi, o©zellikle meyve eti sertligi
parametresini  etkileyen bir faktordiir
(Villareal et al., 2004). Bu kapsamda; iki
farkli dozda 1-MCP uygulamasi depolama
siirecinde meyve eti sertligini Onemli
diizeyde etkilemistir. Bunun yaninda, farkli
depolama sicakliklar1i da “Dellteks F1”
cesidi kavunlarda meyve eti sertligi
parametresini onemli diizeyde etkileyen bir
etmen olarak tespit edilmistir (p<0,05). 1-
MCP uygulamalarinda farkli dozlarin
etkileri goz Oniine alindiginda, 1250 ppb
dozundaki uygulama her iki depolama
sicakliginda da meyve eti sertliginin
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korunusuna  Onemli  diizeyde etkide
bulunmustur (Cizelge 1). Bu baglamda elde
edilen bulgular, “Caravelle” ¢esidi kantolop

kavununda 1000  ppb 1-  MCP
uygulamasinin  etkileriyle  benzerlikler
gostermistir  (Villareal and  Cisneros-

Zevallos, 2005). Buna benzer olarak; 900
ppb dozda 1-MCP uygulamasi, 11 giin
20°C’de  depolanan  “Galia”  cesidi
kavunlarda meyve eti sertligini, kontrol

meyvelerine  gore  Onemli  diizeyde
korumustur (Ergun et al, 2005). Calisma
kapsaminda, 1250 ppb 1-MCP uygulamasi
yapilan ve 4°C sicaklikta 3 hafta depolama
siiresi sonunda “Dellteks F1” c¢esidi
kavunlarda, meyve eti sertligi en yiiksek
degerlere sahip olmuslardir. Buna karsilik;
20°C’de depolama kapsaminda uygulama
dozlarinda o6nemli diizeyde farklilik
olmamistir(p>0,05).

Cizelge 1. Farkli dozlarda 1- MCP (Smartfresh™) uygulamalarinin ve farkli depolama
sicakliklarinin “Dellteks F1” kavun cesidinde meyve eti sertliine olan etkileri

(kg).
Uygulama Dogzlarl Depolama siireleri Uyg. Dozlar1 Ort.
Baslangic 3 hafta (4°C) 3 hafta (20°C)
Kontrol 3,890 A 1,273 D 0,307 E 1,823 b
625 ppb 3,890 A 1,910 C 1,053 D 2,284 a
1250 ppb 3,890 A 2,730 B 1,183 D 2,601 a
Depo Siir, Ort. 3,890 a 1,9711b 0,8478 ¢ *
Onem. Diizeyi
LSD (0,05) 0,3231 0,3231

Uygulama Dozu xDepolama Siiresi: ~ (LSD 0,05)= 0,5595

*: %5 diizeyinde onemli, O.D.: Onemli Degil.

Suda ¢oziiniir kuru madde oram

Bir¢ok meyve ve sebzede oldugu gibi
kavunda da hasat sonras1 6onemli bir kalite
parametresi olan suda ¢oziiniir kuru madde
oraninda (SCKM), 1-MCP uygulamalarinin,
kontrol meyveleriyle karsilastirildiginda
cesitli etkileri s6z konusu olmustur (Cizelge
2). Bu degisim, 4°C sicaklikta depolamada
azalma; 20°C depolamada ise artig seklinde
olmustur. Farkli depolama sicakliklari, suda

¢Oziiniir kuru madde oranimmi Onemli
diizeyde azaltmistir (p<0,05). 1-MCP
uygulamalari,

uygulama dozu arttik¢a, diisiik depolama
sicaklig1 ile kombine edildiginde SCKM
oraninda onemli diizeyde diisiik artis tespit
edilmistir (p<0,05). Yeme olumu
doneminde hasat edilmis “Galia” c¢esidi
kavunlarda 1-MCP uygulamalari, depolama
siirecinde SCKM oran1 degerlerinin artigin
onlemistir (Gal et al., 2006). Bu baglamda,
calismamizda SCKM oram1 parametresi
kapsaminda, 1-MCP uygulamalar: ile diisiik
sicaklikta depolama 6nemli diizeyde etkide
bulunmaktadir.

Cizelge 2. “Dellteks F1” kavun ¢esidinde farkli 1- MCP (Smartfresh™) ve farkli depolama
sicakliklarinda suda ¢6ziiniir kuru madde oraninda meydana gelen degisimler

%).
Uygulama DE)zlzm Depolama siireleri Uyg. Dozlar1 Ort.
Baslangic 3 hafta (4°C) 3 hafta (20°C)
Kontrol 7,087 E 12,367 AB 10,133 D 9,862 b
625 ppb 7,087 E 12,000 BC 12,800 BC 10,629 a
1250 ppb 7,087 E 11,600 C 11,450 C 10,046 b
Depo Siir. Ort. 7,087 ¢ 11,989 a 11,461 b *
Onem. Diizeyi *
LSD (0,05) 0,4095 0,4095

Uygulama Dozu XDepolama Siiresi: " (LSD 0,05)= 0,7094
*: %5 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil.
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Titre edilebilir toplam asitlik miktart

Titre edilebilir toplam asitlik degeri
kantolop kavunlarinda kaliteyi ifade eden
parametrelerden olmamaktadir (Cantwell,
1996). “Dellteks F1” c¢esidi kantolop
kavunlarinda, 1-MCP ve depolama sicakligi
TETA miktarinda oOnemli diizeyde bir
etkide bulunmamistir (p>0,05). Bununla
birlikte niimerik bir farklilik goriilmektedir.
1- MCP uygulamalart TETA miktarinda
azalisin ~ Onlenmesine neden olmustur.
Bunun yaninda; diisiik depolama sicakligi
da benzer etkiler gostermistir (Cizelge 3).
TETA miktar1 en yliksek meyvelerin, 1250
ppb 1-MCP uygulamasina tabi tutularak
4°C sicaklikta 3 hafta siireyle depolananlar
oldugu tespit edilmistir. Benzer olarak 5-
100 ppm gibi yiiksek dozlarda 1-MCP
uygulamasi ileri olgunluk déneminde hasat

edilen domateslerde, TETA miktarina
olumlu etkide bulunmustur (Wills and Ku,
2002). Elde edilen bulgulara gére, SCKM
orani ve meyve eti sertligi parametrelerine
ait bulgular da goz oniine alindiginda diisiik
sicaklikta depolanan kavunlarda 1-MCP
uygulamalarinin olgunlasmanin gecikmesi
lizerine olumlu etkileri s6z konusu
olmustur. Bununla birlikte caligmada
kullanilan materyalin olgunluk diizeyi de
onem tasimaktadir. Kavunda 6nemli bir
hasat kriteri olan zemin rengi kapsaminda;
zemin rengi yesilden sariya donerken
yapilan hasat, uzun siire depolama ve
pazarlama  agisindan  biiyilk  6nem
tasimaktadir (Fallik, 2001). Bu calismada
kullanilan kavunlar da s6z konusu dénemde
hasat edilmislerdir.

Cizelge 3. “Dellteks F1” kavun cesidinde farkli 1- MCP (Smartfresh™) ve farkli depolama
sicakliklarinda titre edilebilir asitlik miktarinda meydana gelen degisimler (% g

malik asit).

Uygulama Dozlar1 Depolama siireleri Uyg. Dozlar1 Ort.
Baslangic 3 hafta (4°C) 3 hafta (20°C)

Kontrol 0,0640 0,0673 0,0587 0,0633

625 ppb 0,0640 0,0743 0,0820 0,0734

1250 ppb 0,0640 0,0833 0,0736 0,0737

Depo Siir. Ort. 0,0640 0,0750 0,0714 )

Onem. Diizeyi O.D. O.D.

LSD (0,05) -

Uygulama Dozu xDepolama Siiresi: *(LSD 0,05)= O.D.

*: %5 diizeyinde 6nemli, O.D.: Onemli Degil.

Agirlik kaybt ve 1250 ppb 1-MCP uygulanmis

Agirlik kaybi, tiim bahge iiriinlerinde
muhafaza siiresince direk olarak iiriin
miktarina yansimasi nedeniyle cok onemli
ticari bir parametredir. Calismamizda
agirhk  kaybit  yoniinden  1-MCP’nin
uygulama dozlar1 arasinda onemli diizeyde
farklilik bulunmazken, muhafaza sicakligi
yoniinden ortalama degerler arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05). 4°C
sicaklikta depolanan “Dellteks F1” kantolop
kavunlarinda  agirhk  kayba, 20°C’de
muhafaza edilen meyvelere gore daha az
olmustur (Sekil 1). Ug hafta siireyle
depolanan Dellteks F1 kantolop kavun
cesidinde kontrol meyvelerinde %1,55, 625
ppb 1-MCP uygulanmis meyvelerde %1,92

meyvelerde %1,55 oranindaki agirlik kaybz,
20°C’de muhafaza edilen meyvelerde
sirasiyla %35.,83, %5,15 ve %5,69 olarak
gerceklesmistir. Calismamizda  saptamis
oldugumuz bu degerler Gal et al.(2006) nin
Galia kavun c¢esidinde elde ettikleri
sonuclariyla benzerlik gostermektedir. S6z
konusu calismada; 5 °C’de 15 giin
depolanan ve 20°C’de 3 giin siireyle raf
Omriine tabi tutulan “Galia” tipi kavunlarda,
300 ve 450 ppb dozlarinda 1- MCP
uygulamasi, uygulama yapilmamis kontrol
meyvelerine gore agirlik kaybinda 6nemli
bir azalmay1 saglamistir.
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Agirlik Kayb:

Agirlik kaybi degerleri (%)

T T
Depo Sicakligi 4cC 20C
Uygulama Kontrol
LSD (0,05) Uygulama*Depo sicaklig:: 1,039

T T T
20C 4C 20C

625pphb 1250ppb

Sekil 1. “Dellteks F1” kantolop kavun cesidinde farkli 1- MCP (Smartfresh™) ve farkli
depolama sicakliklarinda agirlik kaybinda meydana gelen degisimler (%).

Ciiriime ve bozulma orani

Bakteriyel veya fungal etmenlerden ileri
gelen kayiplar, kantolop tipi kavunlarda
hasat sonrasinda karsilasilan  6nemli
sorunlarin basinda gelmektedir; Ozellikle
“Galia” ¢esidinde, pratikte sik kullanilan

onleme yolu sicak su uygulamasi
olmaktadir  (Fallik et al., 2000).
Calismamizda  1-MCP (Smartfresh™)

uygulamalar1 3 hafta depolama sonrasi
clirime ve bozulma oramint kontrol
meyveleriyle kiyaslandiginda diistirmiistiir
(Sekil 2). Dogal bir sonug olarak ciiriime ve
bozulma oram1 4°C sicaklikta depolanan
kavunlarda 20°C’de muhafaza edilen
meyvelere gore Onemli oranda diisiik
bulunmustur. Yukarida aciklandigi gibi 1-
MCP uygulamalarinin ¢iirime oranini
azaltmasi, uygulama yapilan meyvelerde
yaslanmanin gecikmesi dolayisiyla
cliriimelere neden olan patojenlerin hem
enfeksiyon hem de yayilmalarimin az
olmasindan kaynaklanmustir. Uc  hafta
depolama sonunda; 4°C’de depolama
kapsaminda kontrol kavunlarinda ciiriime
bozulma oran1 %50 olurken; her iki doza ait

kavunlarda bu oran %8,333 seklinde tespit
edilmistir.  Buna  karsilik; 20°C’de
depolanan kavunlarda 1-MCP uygulamalar
ile kontrol arasindaki fark 4 °C’de depolama
sonunda goriillen farklilbik kadar meydana
gelmemistir (Sekil 2). 20°C sicaklikta 3
hafta depolama sonrasinda uygulama
yapilmamis kavunlarda goriilen bozulma
orani %75 olurken; 1-MCP uygulamasinin
625 ppb dozuna ait kavunlarda %50, 1250
ppb dozuna ait kavunlarda ise %58,333
olarak saptanmistir. Elde edilen bulgular;
1-MCP uygulamalarinin “Charantais” cesidi
kantolop  kavunlarinda  s6z  konusu
parametre agisindan etkilerine benzerlik
gostermistir (Nishiyama et al., 2007). 1-
MCP uygulamalari, ‘“Charantais” cesidi
kavunlarda bu tiir bozulmalarda Onemli
diizeyde azalmayi saglamistir.

Elde edilen bulgular; kavunda bakteriyel
veya fungal etmenlerden ileri gelen
kayiplarin oraninda sicaklifin depolama
sicakliginin  daha O©Onemli bir etmen
oldugunu ortaya koymaktadir.
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Sekil 2. “Dalton F1” kantolop kavun cesidinde farkli 1- MCP (Smartfresh™) ve farkli
depolama sicakliklarinda ciirime ve bozulma oraninda (%) meydana gelen

degisimler.
Sonuc¢

Sonu¢ olarak; hasat sonrast 1-
Methylcyclopropene(1-MCP) uygulamalari,
Canakkale yoresinde yetistirilen “Dellteks
F1” cesidi kavunlarda; meyve eti sertligi
(MES), suda c¢oziiniir kuru madde oram
(SCKM), agirlik kaybi ve ciiriime- bozulma
oranin1 Onemli diizeyde ve olumlu sekilde
etkilemistir. Bu kapsamda séz konusu
parametreler iizerine gerceklesen etkiler,
1250 ppb dozda 1- MCP uygulanan
meyvelerde daha belirgin sekilde ortaya
cikmustir. Buna karsin s6z konusu etkilerin
onemlilik diizeyi depolama sicakliklar ile
interaksiyon kapsaminda incelendiginde
daha belirgin olmaktadir. Bunun yaninda;
s6z konusu tiirde yapilan ¢aligmalarda hasat
zamaninin etkisi gdz Oniline alinarak,
“Dellteks F1” cesidi kavunlarin, kantolop
ve ananas tipi kavunlarda tespit edilen hasat
olumu kriterleri dikkate alinarak hasadi
gerceklestirilmistir.  Bu baglamda hasat
zamaninin da, 1- MCP uygulamalar1 ve
depolama sicakliginin etkilerinde 6nemli bir
faktor oldugu diisiiniilmektedir.

Canakkale yoresinde yetistirilen
“Dellteks F1” c¢esidi kavunlarda, hasat
sonrasi 1- MCP (Smartfresh™) uygulamast,
4°+0,5°C sicaklik ile % 90- 95 oransal nem

kosullarinda  depolama ile  kombine
edildiginde meyve kalitesinin korunusuna
onemli diizeyde  olumlu  etkilerde
bulunmustur.

Tesekkiir

Makale yazarlar1 bu calismay1 destekleyen
Canakkale Ziraat Odasi’na tesekkiir ederler.
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