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ÖZ 

 

Bu çalışmada iki farklı olgunluk ve yılda derilen, modifiye atmosferde paketlenip soğukta depolanan kaysılarda 1-

Methylcyclopropene (1-MCP) uygulamasının bazı kalite parametrelerindeki değişimler üzerine etkilerinin belirlenmesi 
amaçlanmıştır. Materyal olarak ‘Çağataybey’ ve ‘Karacabey’, kayısı çeşitleri kullanılmıştır. Meyvelerin turuncu sarı 
renklerini aldığı (1. dönem) ve yeşilden sarıya hafif döndüğü (2. dönem) dönemlerde olmak üzere 2 hasat yapılmıştır. Her 
iki dönemde hasat edilen meyveler; modifiye atmosferde paketleme (MAP) torbalarında ve MAP+ 1-MCP uygulamaları 
yapılarak 0℃’de %90-95 oransal nemde 45 gün muhafaza edilmiştir. Çalışma süresince ağırlık kaybı, suda çözünebilir 
toplam kuru madde (SÇKM) miktarı, titre edilebilir asit (TEA) miktarı, pH değeri, meyve eti sertliği (MES), meyve kabuk 
rengi (L* ve h° değerleri), antioksidan aktivitesi, toplam karotenoid, β-karoten, şeker (glikoz, fruktoz ve sakaroz) bileşen 
analizleri yapılmıştır. Elde edilen bulgulara göre, ‘Çağataybey’ ve ‘Karacabey’ kayısı çeşitlerinin 0℃ sıcaklık ve %90-

95 oransal nemde 45 güne kadar kaliteli olarak muhafazası mümkün olabilecektir. ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde soğukta 
muhafazanın başlangıcında ortalama %1,37 olan TEA miktarı 45. günde %1,13’e, ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde soğukta 
muhafazanın başlangıcında ortalama %1,59 olan TEA miktarı, 45. günde %0,97’ye düşmüştür. ‘Çağataybey’ kayısı 
çeşidinde soğukta muhafazanın başlangıcında ortalama %10,79 olan SÇKM miktarı 45. günde %12,39’a ulaşmış, 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın başlangıcında ortalama %11,00 olan SÇKM miktarı 45. günde 
%12,36’ya ulaşmıştır. ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 15. gününde ortalama %1,56 olan ağırlık 
kayıpları 45. günde %2,84’e ulaşmıştır. ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 15. gününde ortalama %0,62 

olan ağırlık kayıpları 45. günde %2,32’ye ulaşmıştır. Ancak, sarı olumda derilen meyvelerin, nispeten düşük sertlik 
değerleri nedeniyle depolamadan sonra ticari olarak uzak pazarlar yerine yerel veya yakın pazarlara gönderilmesi uygun 
olacaktır. 1-MCP uygulamasının her iki çeşitte de MAP ile birlikte kullanılması ümitvar bulunmuştur. 1-MCP 

uygulamasının farklı dozlarının uygulanması yararlı olacaktır. 
 

Anahtar Kelimeler: Hasat, olgunluk, kalite, soğukta muhafaza 

 

Effects of 1-Methylcyclopropene (1-MCP) Treatment on Modified Atmosphere Storage of ‘Çağataybey’ and 

‘Karacabey’ Apricot Varieties 

 

ABSTRACT 

 

This study aimed to determine the effects of 1-Methylcyclopropene (1-MCP) application on changes in some quality 

parameters in apricots harvested at two different maturitys and years, modified atmosphere packaged and stored in cold 

storage. ‘Çağataybey’ and ‘Karacabey’ apricot varieties were used as material. 2 harvests were made in the periods when 

the fruits took on an orange-yellow color (1st period) and when they slightly turned from green to yellow (2nd period). The 

fruits harvested in both periods were stored in MAP bags and MAP+1-MCP applications at 0℃ and 90-95% relative 

humidity for 45 days. During the study, weight loss, total Soluble Solid (TSS), titratable acid (TEA) amount, pH value, 

fruit flesh firmness (MES), fruit peel color (L* and h° values), antioxidant activity, total carotenoid, β-carotene, and sugar 

(glucose, fructose and sucrose) component analyses were performed. According to the findings, it is possible to store 

‘Çağataybey’ and ‘Karacabey’ apricot varieties in high quality for up to 45 days at 0℃ temperature and 90-95% relative 

humidity. In the ‘Çağataybey’ apricot variety, the TEA amount, which was 1.37% on average at the beginning of cold 

storage, decreased to 1.13% on the 45th day, in the ‘Karacabey’ apricot variety, the TEA amount, which was 1.59% on 

average at the beginning of cold storage, decreased to 0.97% on the 45th day. In the ‘Çağataybey’ apricot variety, the TEA 

amount, which was 10.79% on average at the beginning of cold storage, reached 12.39% on the 45th day, in the 

‘Karacabey’ apricot variety, the TEA amount, which was 11.00% on average at the beginning of cold storage, reached 
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12.36% on the 45th day. In the ‘Çağataybey’ apricot variety, the weight losses, which were 1.56% on average on the 15th 

day of cold storage, reached 2.84% on the 45th day. In the ‘Karacabey’ apricot variety, the weight loss, which was 0.62% 

on the 15th day of cold storage, reached 2.32% on the 45th day. However, it would be appropriate to send the fruits 

harvested at yellow maturity to local or nearby markets instead of distant markets for commercial purposes after storage 

due to their relatively low hardness values. The use of 1-MCP application together with MAP in both varieties was found 

promising. Application of different doses of 1-MCP application would be beneficial. 

 

Keywords: Harvest, maturity, quality, cold storage 

 

 

GİRİŞ 

 

Kısa olan derim mevsiminde toplanan kayısıların 
hepsi tamamen tüketilemez ve bu nedenle olgunlaşma 
sürecini geciktirmek için düşük sıcaklıkta 
depolanırlar. Soğukta depolanan kayısılarda 
genellikle olgunlaşmanın gecikmesi ve duyusal 
kalitenin düşmesi söz konusudur. Kayısı meyveleri 
soğuk hava deposundan oda sıcaklığına alındığında 
genellikle hızla yumuşarlar. Etilen engelleyici olan 1-

Metilsiklopropen (1-MCP), meyve olgunlaşmasını 
engellediği ve kayısı gibi klimakterik meyvelerin 
depolama sonrası kalitesini iyileştirdiği birçok 
araştırıcı tarafından bildirilmiştir [1, 2, 3, 4]. 

Kayısılarda depolama, pazarlama, taşıma ve raf ömrü 
sırasında kalite kayıpları, mantarsal ve fizyolojik 
bozulmalar olabilmektedir. Kayısılarda meyve zemin 
renginin yeşilden sarıya dönüşümü hasat zamanının 
belirlenmesi için kullanışlı bir kriter olduğu Scorza 
[5] ve Lichou vd. [6] tarafından bildirilmiştir. ‘Ninfa’, 
‘Precoce de Tyrinthe’, ‘Iğdır’ ve ‘Şekerpare’ kayısı 
çeşitlerinin soğukta muhafazası da meyveler 0℃ 

sıcaklık ve %90-95 oransal nem koşullarında 35 gün 
süreyle depolanması sonucunda ‘Precoce de 

Tyrinthe’ ve ‘Ninfa’ çeşitlerinde muhafaza ve raf 
ömrü sonunda tüm meyvelerde yumuşama ve 
çürüklük gelişimi görülürken, Iğdır ve Şekerpare 
çeşitlerinde ise saptanmamıştır. ‘Iğdır’ ve ‘Şekerpare’ 
çeşitleri 35 gün, ‘Precoce de Tyrinthe’ çeşidinin 14 
gün ve ‘Ninfa’ çeşidinin ise 21 gün depolanabileceği 
saptanmıştır [7]. Modifiye atmosferde paketleme 

(MAP) torbalarında ‘Precoce de Tyrinthe’ kayısı 
çeşitlerinin 2-3 hafta, ‘Precoce de Colomer’ kayısı 
çeşidinin 4 hafta ve ‘Sakıt-2’ kayısı çeşidinin 4-5 

hafta [8], ‘Goldrich’, ‘Ante’ ve ‘Bebeco’ kayısı 
çeşitlerinin 30 gün [9], ‘Aprikoz’ kayısı çeşidinin 30 
gün [10] soğukta depolanabileceği bildirilmiştir. 

Yeşil ve sarı olumda derilen ‘Perfection’ kayısı 
çeşidi meyvelerinde 1-MCP uygulandıktan sonra 
0℃’de 5 hafta muhafaza sırasında kalitedeki 
değişimlerin araştırıldığı çalışmada, 1-MCP 

uygulamasında depolama sırasında daha az sertlik ve 
titre edilebilir asit (TEA) kaybı saptanmış ve sarı 
olum meyvelerinde meyve eti sertliği ve TEA’nın 
korunmasının yeşil olumdaki meyvelere göre daha az 
olmuştur [2]. 1-MCP’nin farklı dozlarının, ‘Currot’ 

ve ‘Bulida’ kayısı çeşitleri üzerine etkisinin 
araştırıldığı bir çalışmada, 1-MCP uygulamasının 
meyve kalitesi üzerine geciktirici etkiye sahip olduğu 
ve 1-MCP uygulama dozu ile ağırlık kaybı, renk 

değişikliği, yumuşamanın geciktirilmesinin 
sağlandığı bildirilmiştir [11]. 1-MCP uygulanan 

‘Canino’ kayısı çeşidinin 30 günün üzerinde soğukta 
depolanabileceği bildirilmiştir [12]. 

Bu çalışmanın amacı, iki farklı olgunlukta derilen 
‘Çağataybey’ ve ‘Karacabey’ kayısı çeşitlerinin 
meyvelerinde soğukta muhafaza sırasında MAP ve 
MAP+1-MCP uygulamasının meyve kalitesine 
etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 

 

MATERYAL VE METOT 

 

Materyal olarak 2014 ve 2015 yıllarında, 
‘Çağataybey’ ve ‘Karacabey’ kayısı çeşitlerinin 

meyveleri kullanılmıştır. Bu çeşitler Alata Bahçe 
Kültürleri Araştırma Enstitüsü Kayısı Koleksiyon 
parselinde, zerdali üzerine aşılı 6×4 mesafelerde 

dikilen ve damlama sulama sistemi ile sulanan 10 

yaşında ki ağaçlarda yetişmiştir. Derim meyvelerin 

zemin rengine göre; yeşil olum (açık yeşil, kısmen 
sarı renge dönen) ve sarı olum (meyve yüzeyinin 
çoğunluğu turuncumsu sarı renkli) olarak iki farklı 
dönemde yapılmıştır. Meyveler bahçeden geldikten 
hemen sonra 12 saat boyunca 20℃’de bekletilmiştir. 
Daha sonra 5 kg’lık MAP torbalarına (Xtend®, 
StePac, İsrail) konulup 12 saat boyunca 20℃’de 1 μl/l 
1-MCP uygulanan ‘1-MCP’ uygulamaları yapıldıktan 
sonra 0℃’de %90-95 oransal nemde 45 gün 
depolanmıştır. Depolama süresince 15 gün aralıklar 
ile analizleme için meyveler depodan çıkarılarak 
analizler yapılmıştır. 

Depolama sırasında periyodik olarak 3 yinelemeli 
ve her yinelemede 10’ar adet meyve olacak şekilde 
ayda bir alınan meyve örneklerinde kalite analizleri 
yapılmıştır. Toplam olarak 120 meyve kullanılmıştır. 

•Ağırlık kaybı: Muhafaza sırasında 0,01 g’a 

duyarlı teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) başlangıç 
ağırlığıyla karşılaştırılarak % olarak hesaplanmıştır. 

•Mantarsal ve fizyolojik bozulmalar: Muhafaza 

sırasında meyveler incelenmiş ve mantarsal ve 
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fizyolojik bozulma gösterenler saptanarak % olarak 

hesaplanmıştır. 
•Meyve kabuk rengi L* ve h° değerleri: Ağırlık 

kayıpları için her 15 günde bir depodan dışarı 
çıkarılan meyvelerde C.I.E. L*a*b*’ye göre Minolta 
CR-300 Chromometer renk ölçüm cihazı (Konica 
Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile meyvenin 

ekvator bölgesinde her iki yanaktan daha önceden 
işaretlenen yerlerden her seferinde okuma yapılmıştır 
[13]. 

•Meyve eti sertliği (MES): Muhafaza sırasında her 
meyvenin ekvator bölgesinin iki yanağından, 
yaklaşık 1 cm çapındaki meyve kabuğu kaldırıldıktan 
sonra 8 mm’lik uç kullanılarak penetrometre (Effegi 

model FT 327) ile kg-kuvvet (kg-k) cinsinden 

belirlenmiştir. 
•Suda çözünebilir toplam kuru madde (SÇKM) 

miktarı: Muhafaza sırasında her yinelemenin meyve 
suyu örnekleri 20℃ oda sıcaklığında el 
refraktometresi (Atago ATC-1E Model, Atago Co. 

Ltd., Tokyo, Japonya) ile % olarak saptanmıştır. 
•Titre edilebilir asitlik (TEA) miktarı: Muhafaza 

sırasında potansiyometrik yöntem ile ölçülmüş olup, 
meyve suyunun 0,1 N NaOH çözeltisi titrasyonuyla 
malik asit cinsinden % olarak saptanmıştır. 

•Meyve suyu pH’sı: Muhafaza sırasında Hanna 
model HI 2211 dijital pH metre (Thermo Fisher 

Scientific Inc., MA, ABD) ile belirlenmiştir. 
•Antioksidan aktivitesi (%): Her çeşidin her 

uygulamasının her tekerrüründen alınan meyve püre 
örneği 4℃’de 4000 rpm’de 20 dakika süre 
santrifüjlenmiştir. Santrifüj edilmiş örnekten 5 ml 
alınıp üzerine 5 ml saf su eklenerek, vorteks ile 
karıştırılmıştır. Bu karışımdan alınan 100 µl meyve 
suyu örneğine (distile su ile seyreltilmiş ve 
santrifüjlenmiş) 2,46 mL 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil 

(DPPH*; %50 etanolde 0,025 g/l) ilave edilmiştir. 
Kontrol örneğinde 100 µl distile su kullanılmıştır. 
Örneklerin absorbansı, vakit kaybedilmeden %100 
metanole karşı 5, 10, 30, 45, 60 dakikalarda 
spektrofotometrede (Biotek power wave HT, ABD) 

515 nm’de ölçülmüş, ölçümün sabitlendiği 60. dakika 
verileri kullanılmıştır. Antioksidant aktivitesi, eşitlik 
1.0’a göre DPPH’ın inhibisyon %’si olarak ifade 

edilmiştir [14]. Antioksidant Aktivitesi (%)= Şahit Numune Absorbans Değeri −  Örnek Absorbans DeğeriŞahit Numune Absorbans Değeri× 100 (1.0) 
•Toplam karotenoid (mg/kg) ve β-karoten (mg/kg) 

içeriği: Meléndez-Martínez vd. [15]’ne göre 
yapılmıştır. Püre haline getirilen meyveden 5 g alınıp 
üzerine 25 ml ekstraksiyon çözeltisi (hekzan: aseton: 
metanol / 50:25:25, %0,1 BHT) ile karıştırılmıştır. 
4000 rpm, 10 dk, 4℃’de santrifüjlenmiştir. Berrak 
kısıp alınıp 4 defa ayırma hunisinde 15 ml damıtık su 

ile yıkanmıştır. Sabunlaştırma için 15 ml %10’luk 

KOH (etanolde çözünmüş) ile 1 saat karanlıkta 
bekletilmiştir. 10 ml %10’luk NaCl ile sabunlaştırma 
reaksiyonu sonlandırılmıştır. Karışım tekrar 4 defa 15 
ml damıtık su ile yıkanmıştır. 35℃’de hekzan fazı 
rotari evaporatörde uçurulmuştur. Kalıntı 2 ml aseton: 
metanol çözeltisinde (1:2, %0,1 BHT) 

çözündürülmüştür. 0,45 µm’lik filtreden süzülüp 
Viallere enjeksiyon yapılmıştır. Yüksek basınç sıvı 
kromatografisi (HPLC)’nde (HPLC, Shimadzu 

LC20AD, Tokyo, Japonya) okuma yapılmıştır. 
Kromatografi Koşulları: Kolon: ProntoSIL C30, 
kolon sıcaklığı: 20℃, hareketli faz: MeOH (A), 

MTBE (B), Su (C), gradient akış (MTBE ve MeOH 

%0,1 BHT ve %0,02 amonyum asetat içerikli), 
hareketli faz akışı: 1 ml/dk., enjeksiyon hacmi: 50 µL, 
elüsyon süresi: 65 dakika ve dalga boyu: 450 nm’dir. 

Örneklerin konsantrasyonu beta karoten için 452 
nm’de external standart yöntemi ile belirlenmiştir. 

•β-karoten ve toplam karotenoid içerikleri 
“mg/kg” olarak ifade edilmiştir. Şekerlerin (fruktoz, 

glukoz ve sakaroz) analizi (g/100 g): Pulp haline 

getirilen meyveden 5 g alınıp üzerine 20 ml deionize 
su ilave edilip 3 dakika homojenize edilmiştir. Daha 
sonra 0,45 μm’lik membran filtreden geçirilip 
örnekler analize hazır hale getirilmiştir. HPLC’de 

analiz için Bartolome vd. [16]’den modifiye edilmiş 
ve akış hızı 0,9 ml/dk., mobil faz %80 asetonitril + 

%20 saf su, kolon sıcaklığı 300℃ ve analiz süresi 20 
dakika şeklinde uygulanmıştır. 

•Şeker analizi: Fruktoz (g/100 g), glukoz (g/100 g) 
ve sakaroz (g/100 g) miktarlarının belirlenmesinde 
Shimadzu LC-20AL refraktif indeks dedektörü 
kullanılmış, alıkonma zamanına göre tespit edilmiş, 
pik alanına göre daha önce hazırlanan standart 
grafikten hesaplanmış ve miktarlar g/100 g cinsinden 

belirtilmiştir. 
•Çalışma “tesadüf parselleri deneme deseni” göre 

kurulmuş olup, elde edilen verilerin istatistiksel 
analizi SAS software (SAS Institute, Cary, N.C.) 

kullanılarak yapılmıştır. F testi sonunda önemli 
bulunan varyasyon kaynaklarına ait ortalamalar 
Tukey testi ile karşılaştırılmış ve ortalamalar 
arasındaki farklılıklar ayrı harflerle (P<0,05) 

gösterilmiştir. 
 

 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

 

Yeşil ve sarı olumda toplanıp, MAP ve MAP+1-

MCP uygulamaları yapılıp iki yıl süreyle 0℃ sıcaklık 
ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen 

‘Çağataybey’ ve ‘Karacabey’ kayısı çeşitlerinde 
ağırlık kayıpları üzerine yıllar, olgunluk dönemleri ve 
uygulamalar arasındaki farklar istatistiksel olarak 
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önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1 ve 2). ‘Çağataybey’ 
kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 15. gününde 
ortalama %1,56 olan ağırlık kayıpları 45. günde 
%2,84’e ulaşmıştır (Çizelge 1). ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde soğukta muhafazanın 15. gününde ortalama 
%0,62 olan ağırlık kayıpları 45. günde %2,32’ye 

ulaşmıştır (Çizelge 2). Meyveler, esas olarak 
solunum, terleme ve çeşitli metabolik faaliyetler 
nedeniyle ağırlıklarını kaybederler. Meyvedeki 
ağırlık kayıplarının büyük bölümünü su kaybı 
oluşturur [17]. Kayısılarda meyvenin küçük, 
stomalarının fazla ve kutikula tabakasının ince olması 
nedeniyle [18] su kaybının fazla olması MAP 
kullanımıyla çok düşük oranlarda olmaktadır. 
MAP’in, meyve türüne uygun O₂ ve CO₂ 
geçirgenlikleri ile meyveyi çevreleyen havanın 
değişmesine [19] ve böylece meyvenin etrafında 
oldukça yüksek nemli, CO₂’in yüksek, O₂’nin düşük 
olduğu atmosfer oluşturarak olgunlaşmayı 
yavaşlatması yanında su kaybını sınırlandırmaktadır 
[20, 21]. Bulgularımıza benzer olarak, Fan vd. [2]’de 

soğukta muhafaza edilen ‘Perfection’ kayısılarında 
soğukta muhafaza sırasında olgunluk dönemleri 
arasındaki farkları istatistiksel olarak önemsiz 
bulmuşlardır. Koyuncu vd. [22], MAP torbalarda 

0℃’de 40 günlük depolama sonunda ‘Aprikoz’ kayısı 
çeşidinde ağırlık kayıplarını %2,58 olarak 

saptanmışlardır. Bulgularımızdan farklı olarak, 
döküm polipropilen (CPP) ve çift yönlü gerdirilmiş 
polipropilen (BOPP) film kullanılan ‘Kabaaşı’ kayısı 
çeşidinde ağırlık kaybının 4C’de depolamanın 42. 
gününde %1’in altında kaldığı bildirilmiştir [23]. 

Özdoğru vd. [24] tarafından MAP torbalarda 0℃’de 

35 günlük depolamaya ilaveten 2 günlük raf ömrü 
sonunda ‘Ninfa’, ‘Precoce de Tyrinthe’, ‘Iğdır’ ve 

‘Şekerpare’ kayısı çeşitlerinin ağırlık kayıpları 
sırasıyla %4,40, %3,91, %3,07 ve %4,11 olarak 

belirlenmiştir. Çavuşoğlu vd. [25]’de 0℃ ve %90-95 

oransal nem içeren koşullarda köpük tabaklar 
içerisine yerleştirilerek üzeri streç film ile tek kat 
olacak şekilde kaplanan ‘Bebeco’ kaysılarının 25 gün 
muhafaza sonunda %5,79 ağırlık kaybına ulaştığını 
bildirmişlerdir. Çalhan [18] tarafından yapılan bir 
çalışmada, ‘Roxana’ kaysılarının 0℃’de 35 gün 
soğukta muhafazasında MAP+1-MCP 

uygulamasında ağırlık kayıpları MAP meyvelerinden 
daha düşük olmuştur. Aslantürk vd. [27], 0C’de 20 

gün depolanan ‘Precoce de Tyrinthe’ kayısı çeşidinde 
MAP’in ağırlık kaybını önemli ölçüde azalttığı ve 
kontrol meyvelerinde %2,3 olan kayıpların %0,70’e 

düştüğünü bildirmişlerdir. 
İki farklı olumda MAP ve MAP+1-MCP 

uygulamaları yapılıp iki yıl süreyle soğukta muhafaza 
edilen her iki kayısı çeşidinde SÇKM miktarı genelde 
%10’un üzerinde olmuştur. 

Çizelge 1. ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde farklı 
olgunlukta derimlerin ve uygulamaların 0℃ 

sıcaklık ve %90-95 oransal nemde muhafaza 

sırasında ağırlık kaybı, SÇKM, TEA, pH 
değeri, MES ve meyve kabuk rengi (L* ve h°) 
değerleri üzerine etkileri 

Çağataybey 
kayısı 
çeşidi 

Ağırlık 
kaybı 
(%) 

SÇKM 
(%) 

TEA 
(%) 

pH 
değeri 

MES 
(kg-k) 

Meyve 

kabuk rengi 

L* 
değeri 

h° 
değeri 

Yıl 
2014 1,71 11,89 a 1,21 b 3,39 a 3,73 b 61,19 b 89,87 

2015 1,66 10,58 b 1,35 a 3,21 b 4,66 a 64,12 a 88,87 

D%₅ (yıl) Ö.D. 0,27 0,06 0,08 0,20 2,52 Ö.D. 
Soğukta Muhafaza Süresi (gün) 

0 - 10,79 c 1,37 a 3,16 b 4,30 64,78 88,32 

15 1,56 c 10,36 c 1,41 a 3,29 ab 4,23 63,43 90,80 

30 2,35 b 11,40 b 1,21 b 3,41 a 4,18 62,06 90,61 

45 2,84 a 12,39 a 1,13 b 3,36 a 4,06 60,36 87,76 

D%₅ 
(muhafaza) 

0,16 0,51 0,12 0,14 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

Olgunluk 

Yeşil olum 1,66 10,63 b 1,28 3,38 a 4,67 a 63,03 91,27 a 

Sarı olum 1,72 11,85 a 1,29 3,23 b 3,73 b 62,29 87,48 b 

D%₅ 
(olgunluk) 

Ö.D. 0,27 Ö.D. 0,08 0,20 Ö.D. 2,95 

Uygulama 

MAP 1,67 11,44 a 1,26 3,33 4,17 62,41 88,91 

MAP+1-MCP 1,71 11,04 b 1,30 3,28 4,22 62,91 89,84 

D%₅ 
(uygulama) 

Ö.D. 0,28 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

*Ö.D.: Önemli değil 
 

Çizelge 2. ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde farklı 
olgunlukta derimlerin ve uygulamaların 0℃ 

sıcaklık ve %90-95 oransal nemde muhafaza 

sırasında ağırlık kaybı, SÇKM, TEA, pH 
değeri, MES ve meyve kabuk rengi (L* ve h°) 
değerleri üzerine etkileri 

Karacabey 

kayısı 
çeşidi 

Ağırlık 
kaybı 
(%) 

SÇKM 
(%) 

TEA 

(%) 

pH 

değeri 
MES 

(kg-k) 

Meyve 
kabuk rengi 

L* 

değeri 
h° 

değeri 
Yıl 

2014 1,07 11,39 b 1,19 3,39 5,03 a 61,37 84,55 b 

2015 1,04 11,69 a 1,17 3,37 2,81 b 62,43 89,90 a 

D%₅ (yıl) Ö.D. 0,21 Ö.D. Ö.D. 0,21 Ö.D. 3,70 

Soğukta Muhafaza Süresi (gün) 
0 - 11,00 c 1,59 a 3,25 b 4,08 ab 62,69 88,08 

15 0,62 c 11,38 bc 1,11 b 3,28 c 4,43 a 60,28 87,74 

30 1,27 b 11,43 b 1,06 bc 3,49 a 3,78 bc 62,60 84,67 

45 2,32 a 12,36 a 0,97 c 3,48 a 3,41 c 62,45 88,40 

D%₅ 
(muhafaza) 

0,22 0,39 0,12 0,16 0,40 Ö.D. Ö.D. 

Olgunluk 

Yeşil olum 1,06 11,39 b 1,20 3,40 4,02 62,86 89,82 a 

Sarı olum 1,06 11,69 a 1,17 3,35 3,83 60,95 84,62 b 

D%₅ 
(olgunluk) 

Ö.D. 0,21 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 3,70 

Uygulama 

MAP 1,04 11,54 1,13 b 3,41 3,87 61,91 87,04 

MAP+1-MCP 1,08 11,54 1,24 a 3,34 3,98 61,90 87,40 

D%₅ 
(uygulama) 

Ö.D. Ö.D. 0,06 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

*Ö.D.: Önemli değil 
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‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 2014 yılında 
SÇKM miktarı 2015 yılından daha yüksek olurken, 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde daha düşük olmuştur 
(Çizelge 1 ve 2). ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 
soğukta muhafazanın başlangıcında ortalama %10,79 
olan SÇKM miktarı artışlar göstererek, 45. günde 
%12,39’a ulaşmıştır (Çizelge 1). ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde soğukta muhafazanın başlangıcında 
ortalama %11,00 olan SÇKM miktarı da artışlar 
göstermiş ve 45. günde %12,36’ya ulaşmıştır 
(Çizelge 2). ‘Çağataybey’ ve ‘Karacabey’ kayısı 
çeşitlerinde SÇKM miktarı sarı olumda yeşil 
olumdan daha yüksek olmuştur (Çizelge 1 ve 2). 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde MAP+1-MCP 

uygulamasında (%11,04) SÇKM miktarı MAP 
meyvelerinden (%11,44) daha düşük olmuştur 
(Çizelge 1). ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde ise SÇKM 
miktarı üzerine uygulamalar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 2). 
Kayısılarda yapılan çalışmalarda, muhafaza sırasında 
SÇKM miktarında artışlar olduğu değişik araştırıcılar 
tarafından belirtilmiştir [9, 26, 27]. Bulgularımıza 
benzer olarak, kayısı ile yapılan çalışmalarda genelde 
SÇKM üzerine 1-MCP’nin etkisinin olmadığı 
bildirilmiştir [28, 29, 12]. Bulgularımızdan farklı 
olarak, ‘Roxana’ kaysılarının soğukta muhafazasında 
MAP+1-MCP uygulamasında SÇKM miktarı MAP 
meyvelerinden daha yüksek bulunmuştur [18]. 
Müftüoğlu [23] tarafından ‘Kabaaşı’ kayısılarında 
MAP meyvelerinde 35 günlük bir depolama sırasında 
SÇKM miktarında düşüşler olduğu bildirilmiştir. 
Özdoğru vd. [24] tarafından MAP torbalarda 

depolanan ‘Ninfa’ (başlangıca göre düşüş) ve 
‘Şekerpare’ (başlangıca göre yükseliş) kayısı 
çeşitlerinde SÇKM miktarındaki değişiklikler 
istatistiksel anlamda önemli, ‘Precoce de Tyrinthe’ ve 
‘Iğdır’ çeşitlerde ise önemsiz bulunmuştur. Koyuncu 
vd. [22]’de MAP torbalarda depolama sonunda 
‘Aprikoz’ ‘kayısı çeşidinde SÇKM miktarında 
düşüşler saptanmışlardır. Çavuşoğlu vd. [25]’de 
soğukta depolanan ‘Bebeco’ kaysılarının muhafaza 
sonunda SÇKM miktarının başlangıca göre düşüşler 
gösterdiğini saptamışlardır. 

İki farklı olumda MAP ve MAP+1-MCP 

uygulamaları yapılıp iki yıl süreyle soğukta muhafaza 
edilen her iki kayısı çeşidinde TEA miktarı üzerine 
olgunluk dönemleri arasındaki farklar istatistiksel 
olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1 ve 2). 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 2015 yılında TEA 
miktarı 2014 yılından daha yüksek olmuştur (Çizelge 
1). ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde TEA miktarı üzerine 
yıllar arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 2). ‘Çağataybey’ kayısı 
çeşidinde soğukta muhafazanın başlangıcında 
ortalama %1,37 olan TEA miktarı azalışlar göstermiş 

ve 45. günde %1,13’e düşmüştür (Çizelge 1). 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama %1,59 olan TEA miktarı 
benzer şekilde azalarak, 45. günde %0,97’ye 

düşmüştür (Çizelge 2). ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 
TEA miktarı üzerine uygulamalar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1). 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde ise MAP+1-MCP 

uygulamasında (%1,24) TEA miktarı MAP 
meyvelerinden (%1,13) daha düşük olmuştur 
(Çizelge 2). TEA miktarındaki düşüşlerin sebebinin 
solunum sırasında organik asitlerin kullanılmasının 
olabileceği bildirilmiştir [30, 31, 32]. Meyvelerde 

olgunlaşmanın ilerlemesiyle TEA içeriğindeki 
azalışların, olgunlaşma ilerledikçe asitlerin 
solunumda daha fazla kullanılması, pektinlerin 
parçalanmasıyla da oluşan katyonlarla nötrleşmeden 
kaynaklandığı belirtilmiştir [33, 34, 17, 7]. 

Bulgularımıza benzer olarak, soğukta depolanan 
kayısılarda muhafaza sırasında kayısıların TEA 
miktarında düşüşler olduğu değişik araştırıcılar 
tarafından bildirilmiştir [2, 9, 23, 35, 24, 7, 36, 22, 25, 

27]. ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde olduğu gibi, 1-

MCP uygulanmış meyvelerin, depolama süresince 
kontrol meyvelerine kıyasla daha yüksek TEA’ya 

sahip olduğu bildirilmiştir [2]. Kayısı ile yapılan bir 
çalışmada TEA üzerine 1-MCP’nin etkisinin 

olmadığı bildirilmiştir [37, 28, 12]. Fan vd. [2] 

tarafından ‘Perfection’ kaysılarının soğukta 
muhafazası sonunda sarı olum meyvelerinde 
TEA’nın korunmasının yeşil olumdaki meyvelere 
göre daha az olmasına rağmen, 1-MCP 

uygulamasının TEA kaybını her iki olgunlukta da 
yavaşlattığını bildirilmiştir. Bulgularımızdan farklı 
olarak, tarafından soğukta depolanan ‘Roxana’ [18, 

26] ve ‘Bebeco’ [38] kaysılarının muhafaza sonunda 
TEA miktarının başlangıca göre artışlar gösterdiğini 
saptamıştır. 

Yeşil ve sarı olumda toplanıp, MAP ve MAP+1-

MCP uygulamaları yapılıp iki yıl süreyle 0℃ sıcaklık 
ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 2015 yılında meyve 
suyu pH değeri 2014 yılından daha düşük olmuştur 
(Çizelge 1). ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde ise meyve 
suyu pH değeri üzerine yıllar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 2). 
‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama 3,16 olan meyve suyu pH 

değeri 45. günde artarak 3,36 olmuştur (Çizelge 1). 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama 3,25 olan meyve suyu pH 

değeri 45. günde artarak 3,48 olmuştur (Çizelge 2). 
‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde meyve suyu pH değeri 
yeşil olumda sarı olumdan daha yüksek olmuştur 
(Çizelge 1). ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde meyve suyu 
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pH değeri üzerine olgunluk dönemleri arasındaki 
farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur 
(Çizelge 2). Her iki kayısı çeşitlerinde de meyve suyu 
pH değeri üzerine uygulamalar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1 
ve 2). Meyve suyu pH değerinde artışların genellikle 
meyve olgunluğuyla ilişkilidir. Yapılan çalışmalarda 
kayısı muhafazasında ‘meyve suyu pH değerinde 
artışlar olduğu bildirilmiştir [18, 24, 27]. 

Yeşil ve sarı olumda toplanıp, MAP ve MAP+1-

MCP uygulamaları yapılıp iki yıl süreyle 0℃ sıcaklık 
ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 2015 yılında MES 
2014 yılından daha yüksek olurken, ‘Karacabey’ 
kayısı çeşidinde daha düşük olmuştur (Çizelge 1 ve 

2). ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde ise MES üzerine 
muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 1). ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde soğukta muhafazanın başlangıcında 
ortalama 4,08 kg-k olan MES azalarak 45. günde 3,41 

kg-k olmuştur (Çizelge 2). ‘Çağataybey’ kayısı 
çeşidinde MES yeşil olumda sarı olumdan daha 
yüksek olmuştur (Çizelge 1). ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde ise MES üzerine olgunluk dönemlerinin 
etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur 
(Çizelge 2). Her iki kayısı çeşidinde de MES üzerine 
uygulamalar arasındaki farklar istatistiksel olarak 
önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1 ve 2). Hücre 
duvarının mekanik yapısında ve hücresel 
bağlantılardaki değişiklikler meyve olgunlaşması 
ve/veya hasat sonrası uygulamalar sırasında sertlik 
kayıplarına neden olabilir [39]. Monjazeb Marvdashti 

vd. [40] tarafından karbonhidratların olgunlaşma 
sırasında parçalanması sebebiyle meyvede 
yumuşama olabileceği belirtilmiştir. Kayısılarda 
meyve et sertliği, tüketici tarafından ürün kabulünde 
kritik bir öneme sahiptir. Genel olarak kayısılarda 
MES 9-13,50 N değerlerine ulaştığında yeme 
olumuna geldiğini [41] ve meyvenin pazarlanabilir 

olarak kabul edilebilmesi için meyve eti sertliğinin 10 
N (1,02 kg-k)’un üzerinde olması gerektiği 
bildirilmiştir [42, 43]. Bulgularımıza göre her iki çeşit 
ve tüm uygulamalarımızda meyvelerimizin MES 
değeri bu değerin üzerinde olmuştur. 45 günlük 
soğukta muhafaza sonunda bile her iki çeşitte 
değerlerimiz 33-40 N aralığında olmuştur. 
Kayısılarda depolama süresi MES’de azalmalar 

olduğu yapılan çalışmalarda bildirilmiştir [28, 9, 35, 

24, 7, 44, 22, 26, 27]. Bulgularımıza benzer olarak, 
Çalhan [18] tarafından yapılan çalışmada ‘Roxana’ 
kayısılarının muhafazasında MES üzerine MAP ve 
MAP+1-MCP uygulamaları arasındaki farklar 
önemsiz bulunmuştur. Kayısı ile yapılan bir 
çalışmada muhafaza süresince MES üzerine 1-

MCP’nin etkisinin olmadığı bildirilmiştir [37]. 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde olduğu gibi, Fan vd. 

[2] yeşil ve sarı olumda derilen ‘Perfection’ kayısı 
çeşidi meyvelerinde depolama sırasında erken hasat 
(yeşil olum) edilen meyvelerin daha sert kaldıklarını 
saptamışlardır. Bununla birlikte bulgularımızdan 
farklı olarak, derim sonrası olgunlaşma aşamasında 1-

MCP uygulamasının kayısıların yumuşamasını 
geciktirdiği bildirilmiştir [43, 45, 44, 12]. 

İki farklı olumda MAP ve MAP+1-MCP 

uygulamaları yapılıp iki yıl süreyle soğukta muhafaza 
edilen her iki kayısı çeşidinde meyve kabuk rengi L* 
değeri üzerine muhafaza süresi, olgunluk dönemleri 
ve uygulamalar arasındaki farklar istatistiksel olarak 
önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1 ve 2). ‘Çağataybey’ 
kayısı çeşidinde 2015 yılında MES 2014 yılından 
daha yüksek olurken, ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde 
meyve kabuk rengi L* değeri üzerine yıllar arasındaki 
farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur 
(Çizelge 1 ve 2). Renk skalasında genellikle 100’den 

sonraki değerler yeşil rengi ifade ederken, 100-90 

yeşilimsi sarıyı, 90-80 arası değerler sarıyı, 80-70 

arası değerler de sarımsı turuncuyu ifade eder. 
‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde meyve kabuk rengi h° 
değeri üzerine yıllar arasındaki farklar istatistiksel 
olarak önemsiz bulunurken, ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde meyve kabuk rengi h° değeri 2015 yılında 
MES 2014 yılından daha yüksek olmuştur (Çizelge 1 
ve 2). Her iki kayısı çeşidinde de meyve kabuk rengi 
h° değeri üzerine muhafaza süresi ve uygulamalar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 1 ve 2). Her iki kayısı çeşidinde 
meyve kabuk rengi h° değeri yeşil olumda sarı 
olumdan daha yüksek olmuştur (Çizelge 1 ve 2). Her 

iki kayısı çeşidinde de meyve kabuk rengi L* değeri 
üzerine muhafaza süresi, olgunluk dönemleri ve 
uygulamalar arasındaki farkların önemsiz olması 
meyvelerin yavaş olgunlaştığına işaret etmektedir. 
Dong vd. [37], Bahar ve Lurie [46], Botondi vd. [47] 

ve Munoz-Robredoa vd. [48] kayısılarda renk 
değişimlerinin 1-MCP’den etkilenmediğini 
bildirmişlerdir. Çalhan [18] tarafından yapılan 
çalışmada kayısılarının muhafazasında meyve kabuk 
rengi L* değeri üzerine MAP ve MAP+1-MCP 

uygulamaları arasındaki farklar önemsiz 
bulunmuştur. Müftüoğlu [23] tarafından ‘Kabaaşı’ 
kayısı çeşidini 4C sıcaklıkta 42 gün süreyle 
depolanmış ve MAP uygulamasında meyve kabuk 
rengi L* ve h° değerinde istatiksel olarak bir fark 
görülmemiştir. Bureau vd. [49], ‘Bergeron’ ve 

‘Goldrich’ kayısı çeşitlerinde yaptıkları çalışmada, 
erken dönemde meyveler yeşilken yüksek olan h° 
değerinin olgunluğun ilerlemesiyle azaldığını 
bildirmişlerdir. Bulgularımızdan farklı olarak, 1-

MCP uygulanmış meyvelerinde renk 
değişikliklerinin daha az ve bu meyvelerin kontrol 
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meyvelerinden daha yeşil olduğu bildirilmiştir [2]. 

Satuor vd. [12]’da 1-MCP uygulanmış meyvelerde 
renk değişikliklerinin (L* ve h°) kontrole göre daha 
az olduğunu belirtmişlerdir. Kayısı meyvelerinde 
renk değişimlerinin artış eğilimlerinin 1-MCP ile 

baskılandığı bildirilmiştir [44]. Erbaş vd. [36], 

Koyuncu vd. [22] ve Aslantürk vd. [27] tarafından 
yapılan çalışmalarda kayısıların muhafaza sırasında 
meyve kabuk rengi L* değerinde azalmalar 
görülmüştür. Fan vd. [2], Dong vd. [37], Çalhan [18], 

Özdoğru vd. [24] ve Aslantürk vd. [27] tarafından 
yapılan çalışmalarda kayısıların muhafaza sırasında 
meyve kabuk rengi h° değerinde azalmalar 
görülmüştür. 

Yeşil ve sarı olumda toplanıp, MAP ve MAP+1-

MCP uygulamaları yapılıp 45 gün süreyle 0℃ 

sıcaklık ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 2014 yılında 
antioksidan aktivitesi 2015 yılından daha yüksek, 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde ise çeşidinde 
antioksidan aktivitesi üzerine yıllar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3 
ve 4). ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde antioksidan 
aktivitesi üzerine muhafaza süresinin etkisi 
istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3). 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama %1,94 olan antioksidan 

aktivitesi artışlar göstermiş ve 45 günlük muhafaza 
sonunda %14,90’a ulaşmıştır (Çizelge 4). Her iki 
kayısı çeşidinde de antioksidan aktivitesi sarı olumda 
yeşil olumdan daha yüksek olmuştur (Çizelge 3 ve 4). 

Her iki kayısı çeşidinde de antioksidan aktivitesine 
uygulamaların etkisi istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 3 ve 4). ‘Çağataybey’ kayısı 
çeşidinde başlangıçta antioksidan aktivitesi %11,41 

olurken, ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde %1,94 

olmuştur. Kayısı çeşitleri arasında antioksidan 
aktivitesi bakımından görülen bu farklılıklar, değişik 
kayısı çeşitleri ve tipleri ile yapılan çalışmalarda da 
bildirilmiştir [50, 51, 52, 53, 7]. Depolama süresi 
uzadıkça meyve olgunlaşması ile antioksidan 
aktivitesinde artışlar görülmektedir. ‘Karacabey’ 
kayısı çeşidi bulgularımıza benzer olarak, Özdoğru 
vd. [7]’nin çalıştıkları ‘Iğdır’, ‘Şekerpare’, ‘Ninfa’ ve 

‘Precoce de Tyrinthe’ kayısı çeşitlerin 35’er günlük, 
Çavuşoğlu vd. [25]’nin ‘Bebeco’ kayısı çeşidinin 25 
günlük ve Aslantürk vd. [27]’nin ‘Precoce de 

Tyrinthe’ kayısı çeşidinin 20 günlük muhafazaları 
sonunda antioksidan aktivitesinde artışlar olmuştur. 
Bulgularımızdan farklı olarak, 1-MCP uygulanmış 
meyvelerde depolama sırasında antioksidan 
aktivitenin artışlar gösterdiği ve kontrole göre daha 
yüksek olduğu bildirilmiştir [43]. Müftüoğlu 
[23]’nun çalışmasında ‘Kabaaşı’ kayısı çeşidinin 

muhafazası süresince MAP uygulamasında 
antioksidan aktivitesinde düşüşler olmuştur. 

İki farklı olumda MAP ve MAP+1-MCP 

uygulamaları yapılıp 45 gün süreyle soğukta 
muhafaza edilen ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 
antioksidan aktivitesi üzerine yıllar arasındaki farklar 
istatistiksel olarak önemsiz bulunurken, ‘Karacabey’ 
kayısı çeşidinde 2015 yılında antioksidan aktivitesi 
2014 yılından daha yüksek olmuştur (Çizelge 3 ve 4). 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama 16,08 mg/kg olan toplam 

karotenoid miktarı en yüksek değere 15. günde (27,40 

mg/kg) ulaşmış, sonrasında azalışlar ve artışlar 
göstermiş ve 45 günlük muhafaza sonunda 24,75 

mg/kg olmuştur (Çizelge 3). ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde soğukta muhafazanın başlangıcında 
ortalama 16,41 mg/kg olan toplam karotenoid miktarı 
en yüksek değere 30. günde (34,84 mg/kg) ulaşmış, 
sonrasında azalarak ve 45 günlük muhafaza sonunda 
13,85 mg/kg’a düşmüştür (Çizelge 4). Her iki kayısı 
çeşidinde de toplam karotenoid miktarı üzerine 
olgunluk dönemleri arasındaki farklar istatistiksel 
olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3 ve 4). 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde MAP+1-MCP 

uygulamasında (18,36 mg/kg) toplam karotenoid 

miktarı MAP meyvelerinden (25,81 mg/kg) daha 

düşük olurken, ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde 
MAP+1-MCP uygulamasında (21,96 mg/kg) toplam 

karotenoid miktarı MAP meyvelerinden (19,09 

mg/kg) daha yüksek olmuştur (Çizelge 3 ve 4). 

Meyve olgunlaşması sırasında karotenoid içeriğinin 
arttığı [54], ancak daha sonra meyve yaşlanması 
süreci başladığında bu dönemde gelişen oksidatif 
süreçler nedeniyle azaldığı bildirilmiştir [55]. 1-MCP 

uygulanmış meyvelerde depolama sırasında 
karotenoidlerin daha iyi tutulduğu ve kontrole göre 
daha yüksek değerler aldığı bildirilmiştir [43]. El-

Badawy ve El-Salhy [35] ise ‘Canino’ kayısı 
çeşidinde depolama süresinin uzaması ile 
‘karotenoidlerin arttığını bildirmişlerdir. 
Bulgularımızdan farklı olarak, Müftüoğlu [23]’nun 

çalışmasında ‘Kabaaşı’ kayısı çeşidi MAP 
uygulamasında toplam karotenoid miktarı üzerine 
muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur. 1-MCP uygulanan kayısıların askorbat 

ve karotenoid seviyelerini daha iyi koruduğu, 1-MCP 

uygulanan meyvenin besin değerini iyileştirdiği 
bildirilmiştir [56]. 1-MCP uygulanan kayısılarda 
askorbat ve karotenoid seviyelerinin daha iyi 

korunmasıyla ilgili olarak, depolama sırasında daha 
yüksek antioksidan aktivite değerleri elde edilmiştir 
[43]. Bazı meyvelerde karotenoid ve askorbat 

içerikleri ile toplam antioksidan kapasite arasında iyi 
bir korelasyon olduğu bildirilmiştir [57]. Kayısı 
meyveleri yeşil ve/veya sert olumda derildiklerinde, 
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klimakterik gösterdiklerinden olgunlaşmayla birlikte 
toplam karotenoid miktarında ve antioksidan 
aktivitesinde artışlar olmaktadır. Kayısı çeşitleri 
arasında bu bakımdan farklılıklar olduğu değişik 
kayısı çeşitleri ve tipleri ile yapılan çalışmalarda 
bildirilmiştir [51, 52, 53, 7]. 

 

Çizelge 3. ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde farklı 
olgunlukta derimlerin ve uygulamaların 0℃ 

sıcaklık ve %90-95 oransal nemde muhafaza 

sırasında antioksidan aktivitesi, toplam 
karotenoid, β-karoten ve şekerler (fruktoz, 
glukoz ve sakaroz) içerikleri üzerine etkileri 

Çağataybey 
kayısı 
çeşidi 

Antioksidan 

aktivite 
(%) 

Toplam 

karotenoid 
(mg/kg) 

β-

karoten 
(mg/kg) 

Şekerler 
(g/100 g) 

Fruktoz Glukoz Sakaroz 

Yıl 
2014 13,56 a 20,12 14,75 b 0,70 1,61 5,29 

2015 10,32 b 24,04 19,97 a 0,68 1,64 5,20 

D%₅ (yıl) 2,13 Ö.D. 2,67 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 
Soğukta Muhafaza Süresi (gün) 

0 11,41 16,08 b 13,25 b 0,51 c 1,33 b 5,13 ab 

15 12,38 27,40 a 19,25 a 0,63 bc 1,48 b 5,75 a 

30 12,70 20,09 ab 17,64 ab 0,90 a 1,87 a 4,77 b 

45 11,28 24,75 a 19,31 a 0,73 b 1,80 a 5,32 ab 

D%₅ 
(muhafaza) 

Ö.D. 7,46 4,99 0,12 0,20 0,70 

Olgunluk 

Yeşil olum 9,61 b 20,85 16,53 0,73 a 1,72 a 4,99 b 

Sarı olum 14,27 a 23,32 18,19 0,66 b 1,53 b 5,50 a 

D%₅ 
(olgunluk) 

2,13 Ö.D. Ö.D. 0,06 0,10 0,38 

Uygulama 

MAP 10,92 25,81 a 20,31 a 0,74 a 1,78 a 5,64 a 

MAP+1-MCP 12,97 18,36 b 14,41 b 0,64 b 1,46 b 4,85 b 

D%₅ 
(uygulama) 

Ö.D. 4,00 2,67 0,06 0,10 0,38 

*Ö.D.: Önemli değil 
 

Yeşil ve sarı olumda toplanıp, MAP ve MAP+1-

MCP uygulamaları yapılıp iki yıl süreyle 0℃ sıcaklık 
ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen her iki 

kayısı çeşidinde de 2015 yılında β-karoten miktarı 
2014 yılından daha yüksek yüksek bulunmuştur 
(Çizelge 3 ve 4). ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 
soğukta muhafazanın başlangıcında ortalama 13,25 

mg/kg olan β-karoten miktarı artış ve azalışlar 
göstermiş ve artarak 45 günlük muhafaza sonunda 
19,31 mg/kg’a ulaşmıştır (Çizelge 3). ‘Karacabey’ 
kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın başlangıcında 
ortalama 8,21 mg/kg olan β-karoten miktarı en 
yüksek değere 30. günde (31,55 mg/kg) ulaşmış, 
sonrasında azalarak ve 45 günlük muhafaza sonunda 
9,57 mg/kg’a düşmüştür (Çizelge 4). Her iki kayısı 
çeşidinde de β-karoten miktarı üzerine olgunluk 
dönemleri arasındaki farklar istatistiksel olarak 
önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3 ve 4). ‘Çağataybey’ 
kayısı çeşidinde MAP+1-MCP uygulamasında (14,41 

mg/kg) β-karoten miktarı MAP meyvelerinden (20,31 

mg/kg) daha düşük olurken, ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde MAP+1-MCP uygulamasında (15,70 

mg/kg) β-karoten miktarı MAP meyvelerinden (12,19 

mg/kg) daha yüksek olmuştur (Çizelge 3 ve 4). 

Kayısıda bulunan toplam karotenoidlerin %60-70’ini 

β-karoten oluşturmaktadır. Bu nedenle kayısı çok iyi 
β-karoten kaynağı olduğu bildirilmiştir [23]. 

Depolama süresince kayısı çeşitlerinin toplam 
karotenoid ve β-karoten miktarları ile antioksidan 
aktivitesinde görülen artışlar meyve olgunlaşması ile 
uyumlu görülmektedir. 

 

Çizelge 4. ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde farklı 
olgunlukta derimlerin ve uygulamaların 0℃ 

sıcaklık ve %90-95 oransal nemde muhafaza 

sırasında antioksidan aktivitesi (%), toplam 
karotenoid (mg/kg), β-karoten (mg/kg) ve 

şekerler (fruktoz, glukoz ve sakaroz) içerikleri 
(g/100 g) üzerine etkileri 

Karacabey 
kayısı 
çeşidi 

Antioksidan 
aktivite 

(%) 

Toplam 
karotenoid 

(mg/kg) 

β-
karoten 

(mg/kg) 

Şekerler 
(g/100 g) 

Fruktoz Glukoz Sakaroz 

Yıl 
2014 10,38 18,23 b 12,12 b 0,97 a 3,19 a 3,63 b 

2015 9,75 22,83 a 15,76 a 0,59 b 1,90 b 4,77 a 

D%₅ (yıl) Ö.D. 2,14 1,71 0,06 0,13 0,20 

Soğukta Muhafaza Süresi (gün) 
0 1,94 c 16,41 b 8,21 b 0,34 c 1,79 d 4,11 b 

15 12,80 ab 17,00 b 6,45 b 0,79 b 2,81 b 4,85 a 

30 10,63 b 34,84 a 31,55 a 0,87 b 2,40 c 3,76 b 

45 14,90 a 13,85 b 9,57 b 1,11 a 3,19 a 4,07 b 

D%₅ 
(muhafaza) 

2,69 3,99 3,19 0,12 0,24 0,36 

Olgunluk 

Yeşil olum 8,50 b 20,41 14,42 0,83 a 2,65 a 4,19 

Sarı olum 11,63 a 20,64 13,47 0,73 b 2,44 b 4,21 

D%₅ 
(olgunluk) 

1,44 Ö.D. Ö.D. 0,06 0,13 Ö.D. 

Uygulama 

MAP 10,40 19,09 b 12,19 b 0,79 2,61 a 4,15 

MAP+1-MCP 9,74 21,96 a 15,70 a 0,77 2,48 b 4,25 

D%₅ 
(uygulama) 

Ö.D. 2,14 1,71 Ö.D. 0,13 Ö.D. 

*Ö.D.: Önemli değil 
 

İki farklı olumda kontrol ve 1-MCP uygulamaları 
yapılıp iki yıl süreyle soğukta muhafaza edilen 
‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde fruktoz miktarı üzerine 
yılların etkisi istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 3). ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde ise 2014 yılında fruktoz miktarı 2015 
yılından daha yüksek bulunmuştur (Çizelge 4). 
‘Çağataybey’ kayısı soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama 0,51 g/100 g olan fruktoz 

miktarı en yüksek değere 30. günde (0,90 g/100 g) 

ulaşmış, sonrasında azalarak ve 45 günlük muhafaza 

sonunda 0,73 g/100 g’a düşmüştür (Çizelge 3). 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama 0,34 g/100 g olan fruktoz 

miktarı artışlar göstermiş ve 45. günde 1,11 g/100 g’a 

ulaşmıştır (Çizelge 4). Her iki kayısı çeşidinde de 
fruktoz miktarı yeşil olumda sarı olumdan daha 
yüksek olmuştur (Çizelge 3 ve 4). ‘Çağataybey’ 
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kayısı çeşidinde MAP+1-MCP uygulamasında (0,64 

g/100 g) fruktoz miktarı MAP meyvelerinden (0,74 

g/100 g) daha düşük olurken, ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde fruktoz miktarı üzerine uygulamalar 
arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 3 ve 4). 

Yeşil ve sarı olumda kontrol ve 1-MCP 

uygulamaları yapılıp iki yıl süreyle soğukta muhafaza 
edilen ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde glukoz miktarı 
üzerine yılların etkisi istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur (Çizelge 3). ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde ise 2014 yılında glukoz miktarı 2015 
yılından daha yüksek bulunmuştur (Çizelge 4). 
‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama 1,33 g/100 g olan glukoz 

miktarı artışlar göstermiş ve 45. günde 1,80 g/100 g 

olmuştur (Çizelge 3). ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde 
soğukta muhafazanın başlangıcında ortalama 1,79 

g/100 g olan glukoz miktarı artışlar göstermiş ve 45 
günlük muhafaza sonunda 3,19 g/100 g’a ulaşmıştır 
(Çizelge 4). ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde MAP+1-

MCP uygulamasında (1,46 g/100 g) glukoz miktarı 
MAP meyvelerinden (2,48 g/100 g) daha düşük 
olurken, ‘Karacabey’ kayısı çeşidinde MAP+1-MCP 

uygulamasında (1,46 g/100 g) glukoz miktarı MAP 
meyvelerinden (2,61 g/100 g) daha düşük olmuştur 
(Çizelge 3 ve 4). 

Her iki kayısı çeşidinde de hakim şekerin sakaroz 
olduğu saptanmıştır. ‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde 
sakaroz miktarı üzerine yılların etkisi istatistiksel 
olarak önemsiz bulunurken, ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde 2014 yılında sakaroz miktarı 2015 yılından 
daha düşük bulunmuştur (Çizelge 3 ve 4). 

‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama 5,13 g/100 g olan sakaroz 

miktarı en yüksek değere 15. günde (5,75 g/100 g) 

ulaşmış, sonrasında biraz azalarak ve 45 günlük 
muhafaza sonunda 5,32 g/100 g olmuştur (Çizelge 3). 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde soğukta muhafazanın 
başlangıcında ortalama 4,11 g/100 g olan sakaroz 

miktarı en yüksek değere 15. günde (4,85 g/100 g) 

ulaşmış, sonrasında azalarak ve 45 günlük muhafaza 
sonunda 4,07 g/100 g’a düşmüştür (Çizelge 4). 
‘Çağataybey’ kayısı çeşidinde sakaroz miktarı sarı 
olumda yeşil olumdan daha yüksek olurken, 
‘Karacabey’ kayısı çeşidinde sakaroz miktarı üzerine 
olgunluk dönemlerinin etkisi istatistiksel olarak 
önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3 ve 4). ‘Çağataybey’ 
kayısı çeşidinde MAP+1-MCP uygulamasında (5,64 

g/100 g) sakaroz miktarı MAP meyvelerinden (4,85 

g/100 g) daha yüksek olurken, ‘Karacabey’ kayısı 
çeşidinde sakaroz miktarı üzerine uygulamaların 
etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur 
(Çizelge 3 ve 4). Kayısılarda olgunluk döneminde 
fruktoz, glukoz ve sakaroz miktarları Bureau vd. [58] 

ve Satuor vd. [12] tarafından da bulgularımıza benzer 
şekilde saptanmıştır. Fan vd. [44] ise ‘Shushanggan’ 
kayısılarının muhafazasında başlangıçta fruktoz, 
glukoz ve sakaroz miktarlarını sırasıyla 1,15 g/100 g, 

2,17 g/100 g ve 7,58 g/100 g olarak saptamışlar ve 1-

MCP uygulanmış kayısılar ve kontrol meyveleri 
arasında şekerlerde önemli bir fark bulunmadığını 
bildirmişlerdir. 

Her iki kayısı çeşidinde de yıllara, olgunluk 
dönemlerine, uygulamalara ve depolama süresine 
göre herhangi bir mantarsal ve fizyolojik bozulmaya 
rastlanılmamıştır. 

 

 

SONUÇ 

 

Günümüzde tüketiciler besin, vitamin ve 
antioksidan bakımından zengin meyveleri tercih 
etmektedirler. Bu özellikleri ihtiva eden meyvelerin 
dalından koptuktan sonra da besinsel özelliklerini en 
az kayıpla korumaları için uygun yöntem ve/veya 
uygulamaların yapılması gereklidir. Bu açıdan MAP 
uygulamaları önemli bir alternatif oluşturmaktadır. 
Bu çalışmada ‘Çağataybey’ ve ‘Karacabey’ kayısı 
çeşitlerinin 0℃ sıcaklık ve %90-95 oransal nemde 45 

güne kadar kaliteli olarak muhafazası mümkün olup, 

bundan sonra ki çalışmalarda 60 gün ve üzerinde 
denemeler yapılması uygun olacaktır. 1-MCP 

uygulamasının her iki çeşitte de MAP ile birlikte 
kullanılması ümitvar bulunmuştur. Yaptığımız 
çalışmada MAP ile birlikte 1 μl/l 1-MCP uygulaması 
ümitvar bulunmasına rağmen, bundan sonra ki 
çalışmalarda 1-MCP’nin farklı dozları ile farklı MAP 
uygulamalarının denenmesi yararlı olacaktır. Ancak, 

sarı olumda derilen meyveler, nispeten düşük sertlik 
değerleri nedeniyle depolamadan sonra ticari olarak 
uzak pazarlar yerine yerel veya yakın pazarlara 

gönderilmesi uygun olacaktır. 
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