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Ozet
Esme ayva cesidi iilkemiz i¢in olduk¢a 6nemli bir ticari degere sahip olmasina karsin, ge¢
hasada bagh diisiik sicakliklar nedeniyle, depolamanin ilerleyen dénemlerinde meyve
etinde kahverengilesme meydana gelebilmekte ve bu durum Esme ayva cesidinin
muhafazasini sinirlamaktadir. Bu arastirmada, Esme ayva gesidine ait meyvelerde, biri ge¢
hasat donemi olan iki farkli hasat déneminin ve askorbik asit uygulamalarinin (10 ppm ve
20 ppm) 20 2C’de %60+5 nispi nem kosullarinda ki 30 giinliik raf émrt siirecinde meyve
kalitesi ve meyve eti kahverengilesmesi lizerine olan etkileri incelenmistir. Calisma
sonucunda Hasat I ve Hasat Il donemleri arasinda agirlik kaybi (%), meyve eti sertligi (N),
asitlik (%), nisasta indeksi (1-8), meyve kabugu yaglanmasi (%) ve meyve kabuk rengi (L*,
hue, chroma) gibi kalite parametreleri agisindan 6nemli degisiklikler oldugu saptanmistir.
Ayrica raf omriintin 30. giiniinde askorbik asit uygulamasi yapilmayan II. hasat dénemine
ait kontrol meyve grubunda %6.6 oraninda meyve eti kahverengilesmesi belirlenmesine
ragmen uygulamalar ve hasat donemleri arasinda 6nemli bir farklilik tespit edilmemistir.
Anahtar Kelimeler: ‘Esme’, askorbik asit, ge¢ hasat, raf 6mrii, meyve kalite

Effects of Different Harvest Periods and Ascorbic Acid Treatments on The
Shelf Life of Quince Cv. Esme

Abstract
Esme quince variety has a very important commercial value for Tiirkiye, but low
temperatures at the late harvest period, can cause flesh browning in the storage and this
situation may limit the storage life of the Esme quince variety. In this study, the effects of
two different harvest dates one of which late harvest period and ascorbic acid applications
(10 ppm and 20 ppm) were examined on fruit quality and fruit flesh browning of Esme
quince variety during a 30-day shelf life at 20 2C and 60+5% relative humidity conditions.
As aresult of the study, there were significant changes in quality parameters such as weight
loss (%), flesh firmness (N), acidity (%), starch index (1-8) and fruit skin greasiness (%)
and fruit skin color (L*, hue, chroma) between Harvest I and Harvest Il periods. In addition,
although a 6.6% rate of fruit flesh browning was detected in the control fruit group of the
2nd harvest period, where ascorbic acid was not applied on the 30t day of the shelf life, no
significant difference was detected between applications and harvest periods.
Key words: ‘Esme’, ascorbic acid, late harvest, shelf life, fruit quality

Giris

karsilasilan meyve eti kahverengilesmesi ayvanin

Ayva (Cydonia oblonga Mill), yumusak ¢ekirdekli
meyveler grubuna dahil olan, Rosaceae familyasina
ait bir meyve tiridir. Tirkiye ayvanin anavatanlari
icerisinde yer almakta olup, ayva iiretiminde
Diinya’da ilk sirada yer almaktadir (FAO, 2022).
Ulkemizde en c¢ok tercih edilen ayva cesidi olan
‘Esme’, liretimin biyiik  bir  bélimiini
karsilamaktadir. Dlinya’da ayva meyvesi cogunlukla
islenmis olarak (recel, komposta ve konserve vb.)
tilketilmesine ragmen, Tiirkiye’de ve belirli
iilkelerde taze olarak da tiiketilmektedir (Tuna
Giines, 2008).

Ayva klimakterik bir meyvedir ve hasat sonrasi
dénemde depolamada ve raf 6mriinde ortaya ¢ikan
bazi problemler nedeniyle ayvanin uzun siireli
muhafazasinda sorunlar bulunmaktadir (Tirk ve
Memigoglu, 1994; Calhan ve Koyuncu, 2018; Ahadi,
2022). Ozellikle sogukta muhafazanin 2. ve 3. ayinda

depolanmasini sinirlandiran en énemli faktorler
arasindadir. Meyve eti kahverengilesmesi ilk olarak
meyve etinde hafif derecede ortaya ¢ikan, ilerleyen
doénemlerde ise tim meyve dokusuna yayilabilen bir
bozukluktur. Meyve eti kahverengilesmesi lizerine
cesitli faktorler etkili olabilmektedir. Ayvalarin agag
uzerindeyken soguk ve yagish havalara denk
gelmesinin meyve eti kahverengilesmesine sebep
olabilecegi bildirilmistir (Ozelkék vd., 1997). Tiirk
vd. (1997) ise hasat zamani, depolama sicaklig1 ve
neminin meyve eti kahverengilesmesi iizerine etki
ettigini belirtmislerdir. Ayrica Tiirk ve Memigoglu
(1994) ise ayvada meyve eti kahverengilesmesine
bahgenin yeri, aga¢ yas1 ve {lriin yiikiiniin de etkili
oldugunu vurgulamistir. Tiim bu arastirmalarda
belirtilen sebeplerin meyve eti kahverengilesmesi
iizerine etkili oldugu, ancak hasat dncesi kosullarin
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da meyve eti kahverengilesmesinde biyiik etkiye
sahip oldugu disiinilmektedir.

Ulkemizde baz1i ayva ireticileri kendi satis
planlamasina gore iriinlerini optimum dénemde
hasat etmeyip, hasadi geciktirmeyi tercih
edebilmektedir. Ancak bu durumda havalarin
sogumasiyla aga¢ lizerinde iisiiyen meyvelerde
meyve eti kahverengilesmesi goriilebilmektedir.
Tiirkiye’de ayva iretiminin yaygin oldugu
bolgelerde biiyiik hacimde {liretim yapan ireticiler
genel olarak meyvelerini hasattan hemen sonra
sogukta muhafazaya almakta ve wuzun siire
muhafaza etmektedir. Ancak 6zellikle iiriin satisini
tiiketiciye direkt kendisi yapan daha kiigiik
Olcekteki treticiler, ilk hasat edilen ve satisa kisa
slirede sunulacak olan meyveleri soguk hava
deposunda muhafaza etmek yerine, serin oda
sartlarinda  (yaklasik 20 ©°C) bir siire
bekletebilmektedir. Bu freticilerin ilk hasat
tiriinlerini marketlere satmasi durumunda da, ayva
meyveleri marketlerde raf kosullarinda birkac hafta
slire stire ile satista kalmaktadir. Tiim bu stiregler
dikkate alindiginda, ayva meyvelerinin hasattan
tilkketime kadar gecen siirede raf kosullarinda
saklanma siiresi oldukc¢a uzun siireli olabilmektedir.
Literatiirde, ayvanin sogukta muhafaza sonrasi raf
omrd lizerine yapilan ¢alismalarda, en fazla 7-9 giin
stre ile kalite degisimleri incelenmistir. Ayva
meyvesinin raf kosullarinda uzun siire (30 giin)
bekletilmesine baghh  olarak meyve kalite
degisiminin ne o6l¢iide oldugu ve meyvelerin
pazarlanabilme 6zelligini ne kadar silire ile
koruyabildigine yonelik bir calismaya literatiirde
rastlanmamaistir.

Askorbik asit (C vitamini) meyve ve sebzelerde
dogal olarak {retilen major antioksidan
molekiillerinden bir tanesidir ve kahverengilesmeyi
onleyici 6zelliginden dolay: gesitli gida iirtinlerinin
muhafazasinda ve besin degerinin korunmasinda
kullanilmaktadir (Yurdugiil, 2005; Panahi ve
Dehdivan, 2017). Dogal ve yenilebilir 6zelliginden
dolay1 6zellikle ‘fresh-cut’ iiriinlerinde askorbik asit
kullanimi olduke¢a yaygindir. Literatiirde askorbik
asit uygulamasinin ayvalarda kahverengilesmeyi ve
clrimeyi engelledigine dair calismalar
bulunmasina karsin, isiime zararinda sonucu
ortaya ¢ikan meyve eti kahverengilesmesi lizerine
olan etkisi incelenmemistir. Calismamizda, biri geg
hasat olarak belirlenmis, iki farkli hasat donemine
bagl olarak 30 giinliik raf 6mri siiresince meydana
gelebilecek kalite degisimlerini karsilastirmak ve
ayni zamanda bu degisimlere, 6zellikle de meyve eti
kahverengilesmesine, askorbik asit uygulamasinin
etkisini ortaya koymak amag¢lanmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismanin  bitkisel = materyalini, tiilkemizde
yetistiriciligi en yogun yapilan ‘Esme’ ayva cesidi
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(Cydonia oblonga Mill.) olusturmustur. Meyveler,
Denizli'nin Irliganh ilgesinde bulunan ¢dgiir anaci
iizerine asili 6 yash bir meyve bahgesinden temin
edilmistir.

Yontem

Ik hasat tarihi olarak belirlenen 18.11.2022
tarihinde ve ge¢ hasat olarak belirlenen ikinci hasat
ise 09.12.2022 tarihinde olmak iizere iki farkh
donemde kabuk zemin rengi esas alinarak hasadi
yapilan meyveler hizlica Aydin Adnan Menderes
Universitesi Bahge Bitkileri Béliimii fizyoloji
laboratuvarina getirilmistir. Her iki hasat
déneminde de tiim meyveler 3 gruba ayrilmis; 1.
grubu hi¢ uygulama yapilmayan kontrol meyveleri
olusturmustur. 2. ve 3. gruba ise sirasi ile 10 ppm ve
20 ppm’lik askorbik asit uygulamalar1 yapilmistir.
Askorbik asit uygulamalari icin meyveler 20 dk siire
ile 10 ve 20 ppm’lik askorbik asit ¢ozeltisine
daldirllmis ve bu ¢ozelti icine yayici-yapistirict
olarak Tween 20 (% 0,01) damlatilmistir. Kontrol
meyveleri de icinde Tween 20 bulunan su igerisinde
20 dk siire ile bekletilmistir. Uygulamalardan sonra
meyveler oda kosullarinda 1-2 saat siire ile
bekletilerek kurutulmus ve sonrasinda 20 °C
sicaklikta %60-65 nispi nem kosullarinda 30 giinliik
raf 6mrii ¢alismalari i¢in bekletilmistir.

Arastirma, 3 tekerrtrlii ve her tekerriirde 5 adet
meyve olacak sekilde, iki faktorlii tesadiif parselleri
deneme desenine gore kurulmustur. Meyve Kkalite
analizleri denemenin baslangicini olusturan hasat
giinlerinde (0. giin) ve raf émriintin 10., 20. ve 30.
glinlerinde her tekerriirden 5 adet meyve 6rnekleri
alimarak yapilmistir. Bunlarin disinda meyvelerde
agirhik kaybi (%) degisimlerini belirlemek i¢in her
iki hasat doneminde de her uygulama icin 3
tekerriirlii ve her tekerriirde 6 meyve olacak sekilde
toplam 18 adet meyve ayrilmis ve 10’ar giinliik
analiz araliklariyla 30 giin siiresince meyvelerdeki
agirhik kayiplari belirlenmistir.

Meyve eti sertligi (N); meyvelerin ekvator diizlemi
cevresinde esit aralikta 2 bolgeden meyve kabugu
soyulduktan sonra 11 mm ¢apli u¢ kullanilarak dijital
el penetrometresi (Lutron FG-5100) ile dl¢iilmiigtiir.
Suda ¢o6ziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM);
meyvelerden alinan dilimlerden, kati meyve
sikacagl yardimiyla ¢ikartilan meyve suyu, filtre
kagidindan siiziilerek, HANNA HI96801 dijital
refraktometre kullanilarak % olarak 6l¢iilmiistiir.
Titre edilebilir asitlik miktar1 (TA); meyvelerden
elde edilen meyve suyu 6rneklerinden alinan 10 mL
meyve suyu ornegi lizerine 30 mL saf su eklenerek,
pH metre degeri 8.1 oluncaya kadar 0.1 N sodyum
hidroksit ¢ozeltisi ile titrasyon islemi yapilmistir.
Sonuglar malik asit cinsinden % olarak ifade
edilmistir.

Meyvelerde kabuk ve et rengi 6lciimleri; meyvelerde
renk Olciimleri icin HunterLab kromometre cihazi
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kullanilarak, L*, hue ag1 degeri (h°) ve chroma (C*)
degerleri belirlenmistir.

Nisasta indeksi (1-8); meyveler ekvatoral
bolgesinden kesilerek %1'lik iyotlu potasyum
iyodiir (IKI) ¢ozeltisine 1-2 dakika arasi stireyle
batirilmistir. C6zeltiden alinan meyvelerin boyanma
durumlarina gére Cornell Universitesi nisasta
indeksi skalasina gore 1-8 degerleri arasinda
rakamsal olarak degerlendirilmistir (Blanpied ve
Silsby, 1992).

Meyve eti kahverengilesme orani (%); diizenli
olarak olglim yapilan meyvelerde meyve eti
kararma oranlar1 her tekerriirde
degerlendirilmistir. Meyve eti kahverengilesen
meyvelerin sayisi, her tekerriirdeki meyvelerin
toplamina oranlanmasi ile % olarak ifade edilmistir.
iklim verilerinin toplanmasi; ayva meyvelerinin
hasat edildigi bolgenin 2022 yili aylik ortalama ve
minimum sicaklik degerleri, Kasim ve Aralik
aylarmin giinlik minumum sicaklik degerleri ve
aylik toplam yagis miktarlar1 Meteoroloji Genel
Midirliginden alnarak takip edilmis ve iklim
verilerinin meyve eti kahverengilesme orani ile
iliskisi incelenmistir.

Istatistiksel analiz; arastirmadan elde edilen veriler
IBM ® SPSS ® Statistics 19 (IBM, NY,USA) istatistik
paket program kullanilarak varyans analizine tabi
tutulmus ve ortalamalar arasindaki farkhliklar
Tukey testi ile (p<0.05) belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Her iki farkli hasat déneminde de hasat edilen ayva
meyvelerinde 30 giinlik raf Omri stiresince
belirlenen agirlik kaybi (%) uygulamalar arasinda
onemli farkhilik géstermemistir. Hasat I doneminde
30. giin sonunda kontrol meyveleri, 10 ppm
askorbik asit ve 20 ppm askorbik asit uygulanmis
meyvelerde agirlik kaybi sirasi ile % 4.69, %4.47 ve
%4.27 olarak belirlenirken, Hasat II doneminde
kontrol, 10 ppm ve 20 ppm askorbik asit uygulanmis
meyvelerde ise agirhik kaybi sirasi ile %21.25,
%20.69 ve %19.11 olarak 6l¢iilmiis ve iki hasat
doéneminde agirhk kaybi bakimindan istatistik
olarak (p< 0.05) onemli farklilik tespit edilmistir
(Sekil 1). Tirk ve Memigoglu (1994) Esme ayva
cesidinde ge¢ hasat tarihi olarak belirlenen 25
Ekimde hasat edilen meyvelerin 0° Cde 6 ay
depolama sonrast  %9.1 oraminda agirhk
kaybettigini belirtmistir. Calismamizda ise 6zellikle
2. hasat tarihi olarak daha geg¢ bir donem segilmesi
ve gec hasada bagh olarak meyvelerin daha soguk
hava sartlarina maruz kalmasinin 20° C'de ki raf
Omrii kosullarinda meyve olgunlasmasini arttirdigi
ve bu durumun agirlik kaybinda da biiyiik etkisi
oldugu diistiniilmektedir.

Meyve kalitesi agisindan 6nemli bir parametre olan
meyve eti sertligi iki hasat donemi arasinda énemli
diizeyde degisiklik gdstermistir. Hasat I'de 63.87 N
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olarak olgiilen deger gec¢ hasat olarak belirlenen II.
Hasat doneminde olgunluk artisina bagl olarak
onemli diizeyde (p< 0.05) dusiis gostererek 57.75 N

degerine diismistiir (Cizelge 1). Esme ayva
cesidinde meyve eti sertliginin olgunlugun
ilerlemesi ile azaldigt ve hasat olgunlugunu

belirlemede kullanilabilecek bir hasat kriteri oldugu
daha dnce yapilmis ¢alismalarda belirtilmistir (Tiirk
ve Memic¢oglu, 1994; Calhan ve Koyuncu, 2018).

Hasat 1-Hasat 2

Agirhk kaybi (%)

Zaman (giin)

--®--- HI Kontrol - HI Askorbik asit 10 ppm HI Askorbik asit 20 ppm

—e— H2 Kontrol —e— H2 Askorbik asit 10 ppm —o— H2 Askorbik asit 20 ppm

H1 Uygulama P-value 0.546  H 1-2 Kontrol P-value < 0.0001
H1 Zaman P-value < 0.0001 H 1-2 Askorbik asit 10 ppm P-value <0.0001
HI Uyg. x zaman P-value 0.846  H 1-2 Askorbik asit 20 ppm P-value < 0.0001

Sekil 1. Hasat 1 ve Hasat 2 dénemlerinde 30 giinliik
raf 6mrii siiresince agirlik kaybi (%).

Figure 1. Weight loss (%) during the 30-day of shelf
life in Harvest 1 and Harvest 2 periods.

H2 Uygulama P-value 0.688
H2 Zaman P-value < 0.0001
H2 Uyg. x zaman Pvalue 0.324

Hasat I ve Hasat Il dénemlerinde 30 giinliik raf 6mrii
sliiresinde ise meyve eti sertligi degerlerinde
uygulamalardan bagimsiz olarak énemli derecede
bir diisiis belirlenmistir. Hasat I doneminde raf
omrii sonunda meyve eti sertligi bakimindan
uygulamalar arasinda istatistik olarak 6nemli (p<
0.05) bir fark bulunmazken, Hasat Il déneminde 10
ppm’lik askorbik asit uygulanmis meyvelerde,
kontrol ve 20 ppm askorbik asit uygulanmis
meyvelere gore onemli derecede daha yiiksek
sertlik degerleri 6l¢iilmiistiir. Hasat I ve Hasat Il
donemlerinin meyve eti sertligi degisimi
uygulamalar bazinda karsilastirildiginda; 10 ppm
askorbik asit uygulamasinda Hasat II déneminde
sertlik degeri Hasat I donemine gore diisiis gosterse
de bu degisim istatistik olarak farkli bulunmamis ve
meyve eti sertligi diger uygulamalara gore daha iyi
korunmustur (Cizelge 2).

Meyvelerin TA (%) miktar1 ikinci hasat déneminde
diisiis gosterse de, bu degisim istatistik olarak
o6nemli bulunmamistir (Cizelge 1). Her iki hasat
doéneminde de asitlik degerinde 30 gilinliik raf 6mri
sliresince belirgin bir dlsiis yasanmis ve
uygulamalar  arasinda onemli bir  fark
bulunmamistir (Cizelge 2).

L. hasat giinii SCKM degeri 13.7 dlgiiliirken II. hasatta
bu deger 12.57’'ye diisiis gostermistir (Cizelge 1).
Tiirk ve Memicoglu (1994) tarafindan ytriitiilen bir
arastirmada hasat donemi ilerledikce SCKM
degerlerinde artis yasandigi belirtilmis ve bu acidan
calismamizla farklilik olusturmustur.
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Arastirmamizda Hasat I ve Hasat Il donemlerinde  Hasat II doneminde 10 ppm askorbik asit
raf omri  siresince SCKM  degerlerinde  uygulanmis meyvelerde az da olsa daha ytiksek
dalgalanmalar gorilmiis, Hasat 1 doéneminde SCKM degerleri 6l¢iilmiistiir (Cizelge 2).

uygulamalar arasinda 6nemli bir fark goriilmezken,

Cizelge 1. ‘Esme’ ayva ¢esidinde Hasat I ve Hasat Il donemlerindeki incelenen kalite parametreleri
Table 1. The quality parameters examined in Harvest 1 and Harvest 2 periods of Esme' quince variety

Hasat I Hasat II p-value
Sertlik (N) 63.87 57.75 0.041
TA (%) 1.17 1.06 0.199
SCKM (%) 13.70 12.57 0.002
Nisasta indeksi (1-8) 6.33 8.00 0.011
Meyve kabugu - L* 78.60 77.63 0.390
Meyve kabugu - h® 87.98 82.57 0.004
Meyve kabugu - Chroma 58.16 68.80 <0.0001
Meyve eti - L* 77.77 78.47 0.384
Meyve eti - h® 83.78 84.30 0.370
Meyve eti - Chroma 40.97 43.05 0.111

Cizelge 2. ‘Esme’ ayva c¢esidinde askorbik asit uygulamalarinin ve farkli hasat dénemlerinin 30 giinliik raf
omri siiresince meyve eti sertligi, TA miktari, SCKM ve nisasta indeksi iizerine etkileri

Table 2. The effects of ascorbic acid treatments and different harvest periods on fruit flesh firmness, TA, SSC
and starch index in 'Esme' quince variety during 30 days of shelf life

Nisasta indeksi

Sertlik (N) TA (%) SCKM (%) (1-8)
Uygulama %girirrllz)m HasatI Hasat I HasatI Hasat II HasatI He}?at Hasat I Hasat II
0 63.83 58.67 1.17 1.06 13.7 12.57 6.33 8.00
Kontrol 10 57.98 58.07 1.02 0.85 13.87 13.00 7.57 -
20 56.57 52.35 0.85 0.63 13.63 12.77 8.00 -
30 57.16 48.41 0.79 0.49 13.7 11.83 8.00 -
Ortalama 58.88a 54.37ab 0.96a 0.75a 13.73a  12.54b 7.48a -
10 ppm 0 63.83 58.67 1.17 1.06 13.7 12.57 6.33 8.00
10 63.35 56.89 0.96 0.81 13.35 12.83 7.93 -
20 53.37 58.08 0.95 0.67 13.7 13.83 8.00 -
30 56.71 54.26 0.87 0.63 14 13.33 8.00 -
Ortalama 59.32a 56.97a 0.99a 0.79a 13.69a 13.14a 7.57 a -
20 ppm 0 63.83 58.67 1.17 1.06 13.7 12.57 6.33 8.00
10 62.74 52.96 0.92 0.86 12.7 13.03 8.00 -
20 55.41 48.76 0.74 0.71 13.17 12.87 8.00 -
30 57.31 50.30 0.74 0.66 13.60 13.23 8.00 -
Ortalama 59.82a 52.66b 0.89a 0.82a 13.29a  12.92b 7.58a -
Uygulama p value 0.85 0.01 0.08 0.146 0.06 0.005 0.70
Zaman p value <0.0001  <0.0001 <0.0001 <0.0001 0.138 0.04 <0.0001
Uyg. X Zaman p value 0.682 0.012 0.573 0.413 0.324 0.005 0.899
Hasat 1-2" Kontrol p 0.007 <0.0001 <0.0001
value
Hasat 1-2 10 ppm p 0.205 0.024 0.0001
value
Hasat 1-2 20 ppm p <0.0001 0.807 0.117

value

Harfler yalnizca Hasat I veya Hasat II' deki uygulamalar arasindaki farki temsil eder. Ayni harflerin takip ettigi
ortalamalar %5 olasilikli Tukey testine gore farklilik gostermez.
Letters only represent the difference between applications in Harvest 1 or Harvest 2. Means followed by the same
letters do not differ according to the 5% probability Tukey test.

Ayva, elma ve armut gibi yumusak cekirdekli meyve
tiirlerinde biiylime ve gelisme doneminde nisasta
birikimi artar ve olgunlasma déneminde nisasta
hidrolize olarak seker miktar1 artis gosterir
(Kingston, 1992; Calhan ve Koyuncu, 2018).
Arastirmamizda Hasat I doneminde 6.33 olarak
belirlenen nisasta indeksi degeri, II. Hasat giinii en

yuksek deger olan ‘8.00" olarak belirlenmis ve iki
hasat donemi arasinda onemli bir farkhilik
bulunmustur (Cizelge 1).1. Hasat déneminde nisasta
indeksi raf Omrii siirecinin 10. gliniinde tim
uygulamalarda hizla artis gostermis ve 20. giinde
tim uygulamalarda en yiiksek deger olarak
belirlenen ‘.00’ degerine wulagmistir. Nisasta
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parcalanmasi agisindan uygulamalar arasinda
istatistik olarak bir farklilik belirlenmemistir
(Cizelge 2).

Bazi meyve tiir ve ¢esitlerinde olgunlugun ilerlemesi
ile meyve kabugunda yaglanma olusumu artis
gosterebilmekte ve bu durum ¢esiti mum
bilesenlerinde meydana gelen degisimler nedeniyle
gerceklesmektedir (Yang vd., 2021). Her iki hasat
doneminde de kontrol meyveleri ve askorbik asit
uygulanmis meyvelerin kabuklarinda yaglanma
orani raf édmri siiresince artis gostermis, Hasat Il
doneminde tiim uygulamalarda ortalama meyve
kabugu yaglanma oranlar1 Hasat 1'e gore daha
ylksek oranlarda olmustur. Hem Hasat [ hem de
Hasat Il déneminde kontrol meyveleri askorbik asit
uygulanmis meyvelere gore daha yiiksek oranda
yaglanma gostermelerine ragmen uygulamalar

arasinda istatistik olarak 6nemli (p<0.05) bir fark
bulunmamistir (Cizelge 3).

Esme ayva cesidi meyvelerinde ge¢ hasatta ve hasat
sonrasinda depolama boyunca maruz kalinan diisiik
sicakliklar, tsiimeye bagl olarak meyve eti
kahverengilesmesine neden olabilmektedir(Tiirk ve
Memigoglu, 1994; Calhan ve Koyuncu, 2018).
Calismada, ayvalarin hasat edildigi boélgenin,
ozellikle diisiik sicaklik degerleri agisindan, meyve
eti kahverengilesmesine sebep olabilecek Kasim ve
Aralik aylarn iklim verileri incelendiginde; Birinci
hasat tarihi olan 18 Kasim 2022 tarihine kadar 18
giinlik Kasim ay1 ortalamasi 13.9 °C, 30 giinliik
Kasim ay1 sicaklik ortalamasi 13.7 °C ve ikinci hasat
tarihi olan 09.12.2022 tarihine kadar 9 giinliik
Aralik ay1 ortalamasi ise 10.9 °C olarak 6l¢iilmiistiir

(Cizelge 4).

Cizelge 3. ‘Esme’ ayva cesidinde askorbik asit uygulamalarinin ve farkli hasat dénemlerinin 30 giinliik raf
Omrii siiresince meyve kabugu yaglanmasi (%) ve meyve eti kahverengilesmesi (%) lizerine etkileri

Table 3. The effects of ascorbic acid treatments and different harvest periods on skin greasiness(%) and
flesh browning (%) in 'Esme' quince variety during the 30-day of shelf life

Meyve kabugu yaglanmasi (%)

Meyve eti kahverengilesmesi (%)

Uygulama Zaman (giin) Hasat | Hasat 11 Hasat I Hasat I1
0 0.00 0.00 0.00 0.00
Kontrol 10 13.33 10.00 0.00 0.00
20 31.66 71.66 0.00 0.00
30 66.66 90.00 0.00 20.00
Ortalama 2791a 42.91a 0.00 6.66a
10 ppm 0 0.00 0.00 0.00 0.00
10 10.00 6.66 0.00 0.00
20 26.66 56.66 0.00 0.00
30 66.66 83.33 0.00 0.00
Ortalama 25.83a 36.66a 0.00 0.00a
20 ppm 0 0.00 0.00 0.00 0.00
10 10.00 6.66 0.00 0.00
20 23.33 53.33 0.00 0.00
30 66.66 83.33 0.00 0.00
Ortalama 25.00a 35.83a 0.00 0.00
Uygulama p value 0.926 0.40 0.383
Zaman p value <0.0001 <0.0001 0.410
Uyg. X Zaman p value 0.97 1.0 0.448
Hasat I-1I Kontrol p value <0.0001 0.328
Hasat I-11 10 ppm p value 0.154
Hasat I-11 20 ppm p value 0.146

Harfler yalnizca Hasat I veya Hasat II' deki uygulamalar arasindaki farki temsil eder. Aym harflerin takip ettigi
ortalamalar %5 olasilikli Tukey testine gore farklilik gostermez.
Letters only represent the difference between applications in Harvest 1 or Harvest 2. Means followed by the same
letters do not differ according to the 5% probability Tukey test.

Cizelge 4. Denizli ili Irhganl ilgesi’nin 2022 yilina ait aylik ortalama sicaklhik (°C), aylik minimum sicaklik

(°C) ve aylik yagis toplami (mm) degerleri

Table 4. Monthly average temperature (°C), monthly minimum temperature (°C) and monthly total rainfall
(mm) values of Irliganh District in Denizli Province for 2022

Ocak  Subat  Mart Nisan Mayis Haziran Temmuz Agustos Eylil Ekim Kasim  Aralk
Ortalama 8,2 66 172 211 25,4 28,6 280 245 187 137 106
sicaklik
Minimum g5 9 .4 34 8,5 16,2 18,6 19,5 93 65 3,2 3,0
sicaklik
Aylhk
toplam 476 546 498 252 154 13,4 0,2 1,0 0,0 38 458 276
yagis
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Ayrica I. hasat tarihine kadar en diisiik sicaklik
degeri 3.5 °C, 2. hasat tarihine kadar ise en diistik 3.0
°C sicaklik degerleri olgililmiistiir (Glinliik sicaklik
degerleri verilmemistir). Aylik toplam yagis miktar1
ise Kasim aymda 45.8 mm, Aralik ayinda ise 27.6
mm olarak o6l¢ilmiistir (Cizelge 4). Bu iklim
kosullar1 altinda meyve eti kahverengilesmesi Hasat
I déoneminde toplanmis meyvelerde 30 giinliik raf
omri siiresince goriilmemistir. Ancak ge¢ hasadi
olusturan Hasat Il meyvelerinde ise sadece kontrol
meyvelerinde 30 giinliik raf dmriiniin sonunda
%6.66 oraninda meyve eti kahverengilesmesi
gorlilmistiir (Cizelge 3). Arastirmada askorbik asit
uygulanmis meyvelerde meyve eti
kahverengilesmesi goriilmemesine ragmen, kontrol
meyveleri ile uygulama yapilmis meyveler arasinda
istatistik  acisindan  6nemli  bir  farkhilik
bulunmamistir. Tirk ve Memigoglu (1994) 0+0.5
°C’'de 6 aylik depolama sonunda ge¢ hasat edilen
Esme ayva c¢esidi meyvelerinde %85.0, orta
donemde hasat edilen meyvelerde %37.5 oraninda
meyve kahverengilesmesi goriildiigiinii belirtmistir.
Calismamizda literatiirde ge¢ hasat olarak
belirlenen tarihlerden daha ileri hasat tarihleri
belirlenmesine ragmen raf émrii siiresince ge¢ hasat
déneminde hasat edilen meyvelerde ¢ok diisiik
diizeyde  meyve eti  kahverengilesmesinin
goriilmesi, uzun siire sogukta muhafazanin meyve
eti kahverengilesmesini arttirdi1 diisiincesini
desteklemektedir. Calismamizda sogukta muhafaza
yapilmadigr  i¢in, 20°C’de tutulan kontrol
meyvelerinde bu fizyolojik bozukluk c¢ok diisiik
diizeylerde kalmistir. Bu agidan askorbik asidin geg
hasada ve soguk kosullarda muhafazaya bagl ortaya
cikabilen meyve eti kahverengilesmesi {zerine
etkisi yeterince ortaya konamamistir.
Arastirmamizda askorbik asit uygulamalarinin raf
Omrii sliresince meyve eti kahverengilesmesi
tizerine dnemli bir etkisi goriilmemesine ragmen,
Panahi ve Dehdivan (2017) isfahan Ayva cesidinde
0-5 °C’de depolama siiresince 2.5 ppm ve 5 ppm’lik
askorbik asit uygulamalarinin meyvelerde meydana
gelen cilrtimeleri ve kahverengilesmeyi o6nemli
olciide engelledigini belirtmislerdir. Benzer sekilde
Yurdugiil (2005) ayva meyvelerinde depolama
oncesi 0.5 ve 1 ppm’lik askorbik asit uygulama
sonucu kontrol meyvelerine goére uygulama
yapilmis ayva meyvelerinde Kkalitenin 06nemli
derecede korundugunu belirtmistir. Ahadi (2022)
jasmonat grubu bir biiytime diizenleyici olan metil
jasmonat (meJA) uygulamalarinin ‘Ege 22’ ayva
cesidinde soguk muhafaza sirasinda 1.0 ve 2.5 mM,

raf  omri kosullarinda ise 1.0 mM
konsantrasyonlarinin meyve eti
kahverengilesmesinin Onlenmesinde etkili
oldugunu belirtmistir.

Ayvalarda aga¢ lizerinde ve hasattan sonra

olgunlasmaya bagh olarak kabuk iist rengi klorofil
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parcalanmasi ve sar1 rengi veren renk
pigmentlerinin artis géstermesi ile yesil renkten sar1
renge dogru degismektedir (Tuna Giines, 2003). Bu
renk degisimi de 6nemli bir hasat ve kalite kriteri
olarak kullanilmaktadir (Karagali, 2009). Meyve
kabugu L* degeri 1. hasat doneminde hasat edilen
meyvelerde 30 giinlik raf omri siiresince tiim
uygulamalarda  6nemli  diizeyde  degisiklik
saptanmazken, Hasat II donemindeki meyvelerde
ise L* degerlerinde diistisler saptanmistir. Bu durum
ge¢ hasadin raf Omrii siiresince meyvelerin
parlakliginin artan olgunluga bagh olarak belirgin
bir azalma oldugunu gostermistir (Cizelge 5).
Benzer sekilde, Akgiindogdu (2010) Esme ayva
cesidinde ge¢ hasatin meyve parlakligini temsil
eden L* degerinde diisiis meydana geldigini
belirtmistir. C* degeri II. hasat donemi ile II. hasat
déneminde aga¢ lzerindeki meyvelerde artis
gosterirken, hasat sonrasi raf dmrii siiresinde her iki
déneme ait meyvelerde de diislis gostermistir ve
uygulamalar  arasinda  6nemli  bir fark
bulunmamistir (Cizelge 5).

Ayvalarda st renk olusumu olmadig1 icin zemin
rengi hasat olgunlugunu belirlemede
kullanilmaktadir (Madi vd. 1996; Karagali, 2009;
Calhan ve Koyuncu, 2018;). I. hasat déneminde
hasat edilen meyvelerde h°degeri 87.98 iken II
hasat doneminde 82.57’ye dismiistiir (Cizelge 1).
fleri hasat déneminde h° degerinde meydana gelen
azalis, olgunluga baghh meyve kabugunun yesilden
sar1 renge doniismesinden kaynaklanmistir. Calhan
ve Koyuncu (2018) ve Akgiindogdu (2010) benzer
sekilde hasat doneminin gecikmesiyle h® degerinin
diisiis gosterdigini belirtmislerdir.

Meyve et rengi L* degeri ortalamasi, ge¢ hasat
déneminde hasat I'e gére uygulamalardan bagimsiz
olarak artis gostermis ve raf 6mrii sliresince de tiim
uygulamalarda benzer sekilde artis trendinde
olmustur. C* degeri tiim uygulamalarda raf émrii
sonunda diisiis gostermis ancak 20 ppm’lik askorbik
asit uygulanmis meyvelerde II. hasatin raf émri
boyunca ortalama daha yiiksek C* degerler elde
edilmistir. h°® degerleri ise hasat doénemleri ve
uygulamalar arasinda farklihk gdstermemistir
(Cizelge 5).

Her iki hasat doneminde de kontrol meyveleri ile
uygulama yapilmis meyveler arasinda meyve et
rengi L* degeri acisindan onemli bir farklilik
gozlemlenmemistir (Cizelge 1). Ancak meyve eti L*
degerleri raf 6mrii siiresince her ii¢ uygulamada da
onemli derecede artis gostermistir (Cizelge 5). Bu
durumun nedeni, meyve olgunlasmasina bagh
olarak meyve eti renginin  agilmasindan
kaynaklandig: diistiniilmektedir.



Cizelge 5. ‘Esme’ ayva cesidinde askorbik asit uygulamalarinin ve farklh hasat dénemlerinin 30 giinliik raf 6mrii siiresince meyve kabuk ve et rengi
tizerine etkileri

Table 5. The effects of ascorbic acid treatments and different harvest periods on fruit skin and flesh color of quince variety 'Esme' during the 30-day of
shelf life

Meyve Kabuk rengi Meyve et rengi
L* L* c* Cc* h h L* L* c* c* h h
Uygulama %;?;Sn Hasat I Hasat I Hasatl  HasatlIl Hasatl  HasatlIl Hasat I Hasat I1 Hasat I Ha}?at Hasat I Hasat I1
0 78.60 77.63 5956  68.80 8798  82.57 77.78 7847 4097 4305  83.78 84.30
Kontrol 10 78.95 78.05 55.07  62.93 8839  85.38 78.95 79.10 3880 3647 8544 86.78
20 80.99 78.64 59.88  60.53 8534  84.41 81.62 81.26 4294  37.66  87.10 86.19
30 78.44 74.09 5449 6111 87.78  84.99 79.33 84.04 3823 3774 8676 86.72
Ortalama 79.15a  77.0l1a  57.06a 63.34a  86.52a 8433a  79.55a  81.6la  40.23a 381')73 85.77a  85.99a
10 ppm 0 78.60 77.63 5956  68.80 8798 8257 77.78 78.47 4097 4305 8378 84.30
10 78.73 77.35 58.86  62.82 86.60  85.35 82.80 81.05 3727 3902  85.95 85.64
20 79.01 75.39 5497 6041 87.41  85.82 78.91 82.77 4202 3649  87.04 86.26
30 78,52 75.23 5512 61.67 8728  85.10 81.58 84.41 3866 3650  86.79 84.96
Ortalama 7871a  7640a  57.05a 63.42a 8647a 847la  80.27a  81.68a  39.74a 381')76 85.89a  85.29a
20 ppm 0 78.60 77.63 5956  68.80 87.98  82.57 77.78 78.47 4097  43.05  83.78 84.30
10 77.89 77.98 5609  60.76 86.45  86.15 81.16 80.66 3518 4285  86.47 85.57
20 78.26 76.65 5510  64.50 86.45  84.93 78.09 83.70 4375 3574  87.16 86.82
30 78.80 74.77 5821  60.89 8731  85.13 82.01 83.24 3911 3804  86.83 85.97
Ortalama 7838a  76.76a 57.24a  63.73a  86.20a 84.69a  79.76a  81.52a  39.75a 39.92a 86.06a  85.67a
Uygulama p value 0.821 0.763 0986  0.935 0558  0.806 0331 0.687 0791 0046  0.461 0.173
Zaman p value 0.674 0.002 0182 <0.0001 0547 0002 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <%’f° <0.0001  <0.0001
gi’glﬁezama“ 0.971 0.623 0304 0516 0717  0.966 0.12 0.077 0476 0001  0.749 0.403
Hasat 1-2 Kontrol 0.090 <0.0001 0.082 <0.0001 0.085 0373
p value
Hasat 1-2110 ppm 0.008 <0.0001 0.092 <0.0001 0.143 0.183
p value
Hasat 1-220 ppm 0.074 <0.0001 0.122 0.004 0.788 0.040
p value

Harfler yalnizca Hasat I veya Hasat II’ deki uygulamalar arasindaki farki temsil eder. Ayni harflerin takip ettigi ortalamalar %5 olasilikli Tukey testine
gore farklilik gostermez.

Letters only represent the difference between applications in Harvest 1 or Harvest 2. Means followed by the same letters do not differ according to
the 5% probability Tukey test.

15



Farkli Hasat Donemlerinin ve Askorbik Asit...

Sonug¢

Calisma sonuglari genel olarak degerlendirildiginde
I. hasat déneminde hasat edilen meyveler 30. giin
sonunda pazarlanabilir 6zellikte bulunmus ancak II.
hasat donemine ait meyvelerde belirgin kalite
kayiplar1 yasanmustir. Ozellikle iki farkli hasat
doneminde meyvelerde 30 giinlik raf omri
kosullarinda yasanan agirlhik kayiplar1 blyiik
degisim gostermistir. Ozellikle gec hasat edilen
ayvalarda agirhk kaybinin ilk hasat
donemindekilere gore c¢ok daha yiliksek olmasi
dikkat ¢ekmistir. Meyvelerin muhafaza siiresince
SCKM degerlerinde dalgalanmalar yasanmis, TA
degerlerinde ise diisiis gorilmiistiir. Calismada
hasat tarihinin daha ge¢ doneme alinmasi ile meyve
kabugu L* ve h° degerlerinde olgunluga bagh olarak
diisiis olmus, dolayisiyla meyve parlakligi da
azalmis ve meyveler sararmistir. Meyve kabugu
yaglanmasi raf oOmrii siiresince II. hasat
doénemindeki meyvelerde artan olgunluga bagh
olarak daha fazla artis gdstermistir. Calismada hasat
doneminin geciktirilmesi ve meyvelerin agac
tizerinde soguga maruz kalmasi, raf dmrii siiresince
meyve eti kahverengilesmesi acisindan biiyiik bir
probleme neden olmamis ve askorbik asit
uygulanmis meyvelerde meyve eti
kahverengilesmesi goriilmemesine karsin, bu
bozuklugu engellemede etkisi O6nemli
bulunmamistir. Ancak askorbik asit uygulamasinin
soguk depo kosullarinda uzun siire muhafaza edilen
ayvalarda meyve eti kahverengilesmesine ne yonde
etki edeceginin de arastirilmasi faydal olabilecektir.
Sonug olarak, ge¢ hasadin meyve kalitesinde genel
olarak kayiplara neden olmasi ve iilkemizde normal
sartlarda ayvalarin uzun siire ile sogukta
muhafazasinin yapilmasindan dolayy, olasi ge¢ hasat
durumunda sogukta depolamaya bagli meyve eti
kahverengilesme diizeylerinde artis yasanmasi
ihtimali s6z konusudur.
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