BAHCE 53(2): 81-92 (2024)
https://doi.org/10.53471/bahce. 1494969

1-Methylcyclopropene (1-MCP) Uygulamasinin ‘Cagataybey’ ve ‘Karacabey’
Kayisi Cesitlerinin Modifiye Atmosferde Muhafazasina Etkileri

Mustafa UNLU'™, Celile Aylin OLUK?, Mustafa BIRCAN?®, Zafer KARASAHIN*, Ahmet Erhan
OZDEMIRs

Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Erdemli/Mersin; ORCID: 0000-0001-9957-2954
’Dogu Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Adana; ORCID: 0000-0001-8939-3610

3Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Evdemli/Mersin; ORCID: 0000-0002-2028-3824
“‘Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisti Miidiirliigii, Erdemli/Mersin; ORCID. 0000-0002-5960-6694
SMustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii, Hatay; ORCID: 0000-0001-7114-5715
Gonderilme Tarihi: 3 Haziran 2024 Kabul Tarihi: 3 Ekim 2024

0z

Bu ¢alismada iki farkli olgunluk ve yilda derilen, modifiye atmosferde paketlenip sogukta depolanan kaysilarda 1-
Methylcyclopropene (1-MCP) uygulamasinin bazi kalite parametrelerindeki degisimler iizerine etkilerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Materyal olarak ‘Cagataybey’ ve ‘Karacabey’, kayisi gesitleri kullanilmigtir. Meyvelerin turuncu sari
renklerini aldigi (1. donem) ve yesilden sariya hafif dondiigii (2. donem) donemlerde olmak iizere 2 hasat yapilmistir. Her
iki donemde hasat edilen meyveler; modifiye atmosferde paketleme (MAP) torbalarinda ve MAP+ 1-MCP uygulamalari
yapilarak 0°C’de %90-95 oransal nemde 45 giin muhafaza edilmistir. Calisma siiresince agirlik kaybi, suda ¢oziinebilir
toplam kuru madde (SCKM) miktart, titre edilebilir asit (TEA) miktar1, pH degeri, meyve eti sertligi (MES), meyve kabuk
rengi (L* ve h® degerleri), antioksidan aktivitesi, toplam karotenoid, -karoten, seker (glikoz, fruktoz ve sakaroz) bilesen
analizleri yapilmistir. Elde edilen bulgulara gore, ‘Cagataybey’ ve ‘Karacabey’ kayisi ¢esitlerinin 0°C sicaklik ve %90-
95 oransal nemde 45 giine kadar kaliteli olarak muhafazas1 miimkiin olabilecektir. ‘Cagataybey’ kayisi ¢cesidinde sogukta
muhafazanin baslangicinda ortalama %1,37 olan TEA miktar1 45. giinde %]1,13’e, ‘Karacabey’ kayis1 ¢esidinde sogukta
muhafazanin baslangicinda ortalama %1,59 olan TEA miktari, 45. giinde %0,97’ye diigmiistiir. ‘Cagataybey’ kayisi
¢esidinde sogukta muhafazanin baglangicinda ortalama 9%10,79 olan SCKM miktart 45. giinde %12,39’a ulagmus,
‘Karacabey’ kayisi gesidinde sogukta muhafazanin baslangicinda ortalama %11,00 olan SCKM miktar1 45. giinde
%12,36’ya ulasmistir. ‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin 15. giiniinde ortalama %1,56 olan agirlik
kayiplart 45. giinde %2,84’¢ ulasmistir. ‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin 15. giiniinde ortalama %0,62
olan agirlik kayiplar1 45. giinde %2,32’ye ulagmistir. Ancak, sar1 olumda derilen meyvelerin, nispeten diisiik sertlik
degerleri nedeniyle depolamadan sonra ticari olarak uzak pazarlar yerine yerel veya yakin pazarlara génderilmesi uygun
olacaktir. 1-MCP uygulamasinin her iki gesitte de MAP ile birlikte kullanilmasi {imitvar bulunmustur. 1-MCP
uygulamasinin farkli dozlarinin uygulanmasi yararli olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Hasat, olgunluk, kalite, sogukta muhafaza

Effects of 1-Methylcyclopropene (1-MCP) Treatment on Modified Atmosphere Storage of ‘Cagataybey’ 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. ‘Cagataybey’ and ‘Karacabey’ apricot varieties were used as material. 2 harvests were made in the periods when
the fruits took on an orange-yellow color (1% period) and when they slightly turned from green to yellow (2™ period). The
fruits harvested in both periods were stored in MAP bags and MAP+1-MCP applications at 0°C 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, B-carotene, and sugar
(glucose, fructose and sucrose) component analyses were performed. According to the findings, it is possible to store
‘Cagataybey’ and ‘Karacabey’ apricot varieties in high quality for up to 45 days at 0°C temperature and 90-95% relative
humidity. In the ‘Cagataybey’ apricot variety, the TEA amount, which was 1.37% on average at the beginning of cold
storage, decreased to 1.13% on the 45 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 45" day. In the ‘Cagataybey’ apricot variety, the TEA
amount, which was 10.79% on average at the beginning of cold storage, reached 12.39% on the 45" 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 45" day. In the ‘CaZataybey’ apricot variety, the weight losses, which were 1.56% on average on the 15"
day of cold storage, reached 2.84% on the 45" day. In the ‘Karacabey’ apricot variety, the weight loss, which was 0.62%
on the 15" day of cold storage, reached 2.32% on the 45" 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

GIRIS

Kisa olan derim mevsiminde toplanan kayisilarin
hepsi tamamen tiiketilemez ve bu nedenle olgunlagma
sirecini  geciktirmek i¢in  diisiik  sicaklikta
depolanirlar.  Sogukta  depolanan  kayisilarda
genellikle olgunlasmanin gecikmesi ve duyusal
kalitenin diigmesi s6z konusudur. Kayis1t meyveleri
soguk hava deposundan oda sicakligina alindiginda
genellikle hizla yumusarlar. Etilen engelleyici olan 1-
Metilsiklopropen (1-MCP), meyve olgunlagsmasini
engelledigi ve kayis1 gibi klimakterik meyvelerin
depolama sonrast kalitesini iyilestirdigi bircok
arastirict tarafindan bildirilmistir [1, 2, 3, 4].
Kayisilarda depolama, pazarlama, tasima ve raf dmrii
sirasinda kalite kayiplari, mantarsal ve fizyolojik
bozulmalar olabilmektedir. Kayisilarda meyve zemin
renginin yesilden sariya doniisiimii hasat zamaninin
belirlenmesi i¢in kullanish bir kriter oldugu Scorza
[5] ve Lichou vd. [6] tarafindan bildirilmistir. ‘Ninfa’,
‘Precoce de Tyrinthe’, ‘Igdir’ ve ‘Sekerpare’ kayisi
cesitlerinin sogukta muhafazasi da meyveler 0°C
sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 35 giin
sireyle depolanmast sonucunda ‘Precoce de
Tyrinthe’ ve ‘Ninfa’ ¢esitlerinde muhafaza ve raf
omrii sonunda tiim meyvelerde yumusama ve
clriikliik gelisimi goriilirken, Igdir ve Sekerpare
cesitlerinde ise saptanmamustir. ‘Igdir’ ve ‘Sekerpare’
cesitleri 35 giin, ‘Precoce de Tyrinthe’ ¢esidinin 14
giin ve ‘Ninfa’ ¢esidinin ise 21 giin depolanabilecegi
saptanmistir [7]. Modifiye atmosferde paketleme
(MAP) torbalarinda ‘Precoce de Tyrinthe’ kayisi
cesitlerinin 2-3 hafta, ‘Precoce de Colomer’ kayisi
cesidinin 4 hafta ve ‘Sakit-2’ kayisi ¢esidinin 4-5
hafta [8], ‘Goldrich’, ‘Ante’ ve ‘Bebeco’ kayisi
cesitlerinin 30 giin [9], ‘Aprikoz’ kayis1 ¢esidinin 30
giin [10] sogukta depolanabilecegi bildirilmistir.

Yesil ve sart olumda derilen ‘Perfection’ kayisi
cesidi meyvelerinde 1-MCP uygulandiktan sonra
0°C’de 5 hafta muhafaza sirasinda kalitedeki
degisimlerin  arastirildigt  ¢aligmada, 1-MCP
uygulamasinda depolama sirasinda daha az sertlik ve
titre edilebilir asit (TEA) kaybi1 saptanmis ve sari
olum meyvelerinde meyve eti sertligi ve TEA’ nin
korunmasinin yesil olumdaki meyvelere gore daha az
olmustur [2]. 1-MCP’nin farkli dozlarinin, ‘Currot’
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ve ‘Bulida’ kayis1 c¢esitleri tlizerine etkisinin
arastirildigi bir calisgmada, 1-MCP uygulamasinin
meyve kalitesi iizerine geciktirici etkiye sahip oldugu
ve 1-MCP uygulama dozu ile agirlik kaybi, renk
degisikligi, yumusamanin geciktirilmesinin
saglandigr bildirilmistir [11]. 1-MCP uygulanan
‘Canino’ kayisi ¢esidinin 30 giiniin iizerinde sogukta
depolanabilecegi bildirilmistir [12].

Bu ¢aligmanin amaci, iki farkli olgunlukta derilen
‘Cagataybey’ ve ‘Karacabey’ kayis1 cesitlerinin
meyvelerinde sogukta muhafaza sirasinda MAP ve
MAP+1-MCP uygulamasmmin meyve kalitesine
etkilerinin belirlenmesi amaglanmustir.

MATERYAL VE METOT

Materyal olarak 2014 ve 2015 yillarinda,
‘Cagataybey’ ve ‘Karacabey’ kayis1 cesitlerinin
meyveleri kullanilmistir. Bu c¢esitler Alata Bahge
Kiiltiirleri Aragtirma Enstitlisii Kayis1 Koleksiyon
parselinde, zerdali iizerine asili 6x4 mesafelerde
dikilen ve damlama sulama sistemi ile sulanan 10
yasinda ki agaclarda yetismistir. Derim meyvelerin
zemin rengine gore; yesil olum (agik yesil, kismen
sar1 renge donen) ve sar1 olum (meyve yilizeyinin
cogunlugu turuncumsu sar1 renkli) olarak iki farkl
donemde yapilmistir. Meyveler bahgeden geldikten
hemen sonra 12 saat boyunca 20°C’de bekletilmistir.
Daha sonra 5 kg’likk MAP torbalarina (Xtend®,
StePac, Israil) konulup 12 saat boyunca 20°C’de 1 pl/l
1-MCP uygulanan ‘1-MCP’ uygulamalar1 yapildiktan
sonra 0°C’de %90-95 oransal nemde 45 giin
depolanmugtir. Depolama siiresince 15 giin araliklar
ile analizleme i¢in meyveler depodan ¢ikarilarak
analizler yapilmistir.

Depolama sirasinda periyodik olarak 3 yinelemeli
ve her yinelemede 10’ar adet meyve olacak sekilde
ayda bir alinan meyve Orneklerinde kalite analizleri
yapilmistir. Toplam olarak 120 meyve kullanilmistir.

*Agirlik kaybi: Muhafaza sirasinda 0,01 g’a
duyarli teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) baslangig¢
agirhigiyla karsilastirilarak % olarak hesaplanmustir.

*Mantarsal ve fizyolojik bozulmalar: Muhafaza
sirasinda meyveler incelenmis ve mantarsal ve
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fizyolojik bozulma gdsterenler saptanarak % olarak
hesaplanmustir.

*Meyve kabuk rengi L* ve h° degerleri: Agirlik
kayiplar1 i¢in her 15 giinde bir depodan disari
cikarilan meyvelerde C.I.LE. L*a*b*’ye gore Minolta
CR-300 Chromometer renk ol¢iim cihazi (Konica
Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile meyvenin
ekvator bolgesinde her iki yanaktan daha onceden
isaretlenen yerlerden her seferinde okuma yapilmistir
[13].

*Meyve eti sertligi (MES): Muhafaza sirasinda her
meyvenin ekvator bdlgesinin iki yanagindan,
yaklasik 1 cm ¢apindaki meyve kabugu kaldirildiktan
sonra 8 mm’lik u¢ kullanilarak penetrometre (Effegi
model FT 327) ile kg-kuvvet (kg-k) cinsinden
belirlenmistir.

*Suda ¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM)
miktari: Muhafaza sirasinda her yinelemenin meyve
suyu Ornekleri 20°C oda sicakliginda el
refraktometresi (Atago ATC-1E Model, Atago Co.
Ltd., Tokyo, Japonya) ile % olarak saptanmustir.

*Titre edilebilir asitlik (TEA) miktar1: Muhafaza
sirasinda potansiyometrik yontem ile ol¢iilmiis olup,
meyve suyunun 0,1 N NaOH ¢ozeltisi titrasyonuyla
malik asit cinsinden % olarak saptanmuistir.

*Meyve suyu pH’s1: Muhafaza sirasinda Hanna
model HI 2211 dijital pH metre (Thermo Fisher
Scientific Inc., MA, ABD) ile belirlenmistir.

*Antioksidan aktivitesi (%): Her c¢esidin her
uygulamasinin her tekerriiriinden alinan meyve piire
omegi 4°C’de 4000 rpm’de 20 dakika siire
santrifiijlenmistir. Santrifiij edilmis 6rnekten 5 ml
almip lizerine 5 ml saf su eklenerek, vorteks ile
karigtirllmistir. Bu karisimdan alinan 100 pl meyve
suyu Ornegine (distile su ile seyreltilmis ve
santrifiijlenmis) 2,46 mL 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil
(DPPH*; %50 etanolde 0,025 g/1) ilave edilmistir.
Kontrol ¢rneginde 100 pl distile su kullanilmigtir,
Orneklerin absorbansi, vakit kaybedilmeden %100
metanole karst1 5, 10, 30, 45, 60 dakikalarda
spektrofotometrede (Biotek power wave HT, ABD)
515 nm’de 6l¢iilmiis, 6l¢limiin sabitlendigi 60. dakika
verileri kullanilmistir. Antioksidant aktivitesi, esitlik
1.0’a gore DPPH’1in inhibisyon %’si olarak ifade
edilmistir [14].

Antioksidant Aktivitesi (%) )
__ Sahit Numune Absorbans De§eri — Ornek Absorbans Degeri

Sahit Numune Absorbans Degeri
x 100 (1.0)

*Toplam karotenoid (mg/kg) ve B-karoten (mg/kg)
icerigi: Meléndez-Martinez vd. [15]'ne gore
yapilmustir. Piire haline getirilen meyveden 5 g alinip
lizerine 25 ml ekstraksiyon ¢dzeltisi (hekzan: aseton:
metanol / 50:25:25, %0,1 BHT) ile karistirilmistir.
4000 rpm, 10 dk, 4°C’de santrifiijlenmistir. Berrak
kisip alinip 4 defa ayirma hunisinde 15 ml damitik su

ile yikanmistir. Sabunlagtirma i¢in 15 ml %10’luk
KOH (etanolde ¢06ziinmiig) ile 1 saat karanlikta
bekletilmistir. 10 ml %10’luk NaCl ile sabunlagtirma
reaksiyonu sonlandirilmigtir. Karigim tekrar 4 defa 15
ml damitik su ile yikanmistir. 35°C’de hekzan fazi
rotari evaporatérde ugurulmustur. Kalint1 2 ml aseton:
metanol  ¢ozeltisinde  (1:2,  %0,1 BHT)
¢oziindlrilmiistir. 0,45 pm’lik filtreden siiziiliip
Viallere enjeksiyon yapilmistir. Yiiksek basing sivi
kromatografisi (HPLC)’'nde (HPLC, Shimadzu
LC20AD, Tokyo, Japonya) okuma yapilmistir.
Kromatografi Kosullari: Kolon: ProntoSIL C30,
kolon sicakligi: 20°C, hareketli faz: MeOH (A),
MTBE (B), Su (C), gradient akis (MTBE ve MeOH
%0,1 BHT ve 9%0,02 amonyum asetat igerikli),
hareketli faz akisi: 1 ml/dk., enjeksiyon hacmi: 50 pL,
eliisyon siiresi: 65 dakika ve dalga boyu: 450 nm’dir.
Orneklerin konsantrasyonu beta karoten icin 452
nm’de external standart yontemi ile belirlenmistir.

*B-karoten ve toplam karotenoid igerikleri
“mg/kg” olarak ifade edilmistir. Sekerlerin (fruktoz,
glukoz ve sakaroz) analizi (g/100 g): Pulp haline
getirilen meyveden 5 g alinip iizerine 20 ml deionize
su ilave edilip 3 dakika homojenize edilmistir. Daha
sonra 0,45 pm’lik membran filtreden gegirilip
ornekler analize hazir hale getirilmistir. HPLC’de
analiz i¢in Bartolome vd. [16]’den modifiye edilmis
ve akis hiz1 0,9 ml/dk., mobil faz %80 asetonitril +
%20 saf su, kolon sicakligi 300°C ve analiz stiresi 20
dakika seklinde uygulanmistir.

*Seker analizi: Fruktoz (g/100 g), glukoz (g/100 g)
ve sakaroz (g/100 g) miktarlarinin belirlenmesinde
Shimadzu LC-20AL refraktif indeks dedektorii
kullanilmig, alikonma zamanina gore tespit edilmis,
pik alanina goére daha oOnce hazirlanan standart
grafikten hesaplanmis ve miktarlar g/100 g cinsinden
belirtilmistir.

*Calisma “tesadiif parselleri deneme deseni” gore
kurulmus olup, elde edilen verilerin istatistiksel
analizi SAS software (SAS Institute, Cary, N.C.)
kullanilarak yapilmigtir. F testi sonunda Onemli
bulunan varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar
Tukey testi ile karsilagtirllmis ve ortalamalar

arasindaki farkliliklar ayr1 harflerle (P<0,05)
gosterilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Yesil ve sar1 olumda toplanip, MAP ve MAP+1-
MCP uygulamalar1 yapilip iki yil siireyle 0°C sicaklik
ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen
‘Cagataybey’ ve ‘Karacabey’ kayisi c¢esitlerinde
agirlik kayiplari iizerine yillar, olgunluk dénemleri ve
uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak
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Oonemsiz bulunmustur (Cizelge 1 ve 2). ‘Cagataybey’
kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin 15. giiniinde
ortalama %1,56 olan agirhik kayiplari 45. giinde
%2,84’e ulagmistir (Cizelge 1). ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde sogukta muhafazanin 15. giiniinde ortalama
%0,62 olan agirlik kayiplar1 45. glinde %2,32’ye
ulasmigtir  (Cizelge 2). Meyveler, esas olarak
solunum, terleme ve cesitli metabolik faaliyetler
nedeniyle agirliklarii  kaybederler. Meyvedeki
agirhk kayiplarinin  biiyiik boliimiinii su kaybi
olusturur [17]. Kayisilarda meyvenin kiigiik,
stomalarimin fazla ve kutikula tabakasinin ince olmasi
nedeniyle [18] su kaybinin fazla olmast MAP
kullanimiyla c¢ok diisiik oranlarda olmaktadir.
MAP’in, meyve tlirline uygun O2 ve CO:
gecirgenlikleri ile meyveyi c¢evreleyen havanin
degismesine [19] ve boylece meyvenin etrafinda
oldukga yiiksek nemli, CO2’in yiiksek, O2"nin diigiik
oldugu  atmosfer  olusturarak  olgunlasmayi
yavaglatmasi yaninda su kaybini sinirlandirmaktadir
[20, 21]. Bulgularimiza benzer olarak, Fan vd. [2]’de
sogukta muhafaza edilen ‘Perfection’ kayisilarinda
sogukta muhafaza sirasinda olgunluk donemleri
arasindaki farklar1 istatistiksel olarak Onemsiz
bulmuslardir. Koyuncu vd. [22], MAP torbalarda
0°C’de 40 giinliik depolama sonunda ‘ Aprikoz’ kayis1
cesidinde  agirhik  kayiplarimi  %2,58  olarak
saptanmiglardir. Bulgularimizdan farkli olarak,
dokiim polipropilen (CPP) ve ¢ift yonlii gerdirilmis
polipropilen (BOPP) film kullanilan ‘Kabaas1’ kayis1
cesidinde agirlik kaybinin 4°C’de depolamanin 42.
giininde %1’in altinda kaldigi bildirilmistir [23].
Ozdogru vd. [24] tarafindan MAP torbalarda 0°C’de
35 giinliik depolamaya ilaveten 2 giinliik raf omrii
sonunda ‘Ninfa’, ‘Precoce de Tyrinthe’, ‘Igdir’ ve
‘Sekerpare’ kayis1 ¢esitlerinin agirlik kayiplar
sirastyla %4,40, %3,91, %3,07 ve %4,11 olarak
belirlenmistir. Cavusoglu vd. [25]’de 0°C ve %90-95
oransal nem igeren kosullarda kopiik tabaklar
igerisine yerlestirilerek {izeri stre¢ film ile tek kat
olacak sekilde kaplanan ‘Bebeco’ kaysilarinin 25 giin
muhafaza sonunda %5,79 agirlik kaybina ulastigim
bildirmiglerdir. Calhan [18] tarafindan yapilan bir
calismada, ‘Roxana’ kaysilarmin 0°C’de 35 giin
sogukta muhafazasinda MAP+1-MCP
uygulamasinda agirlik kayiplart MAP meyvelerinden
daha diisiik olmustur. Aslantiirk vd. [27], 0°C’de 20
giin depolanan ‘Precoce de Tyrinthe’ kayisi ¢esidinde
MAP’in agirlik kaybim 6nemli ol¢lide azalttigi ve
kontrol meyvelerinde %2,3 olan kayiplarin %0,70’e
diistiigiinii bildirmislerdir.

Iki farkli olumda MAP ve MAP+1-MCP
uygulamalar yapilip iki y1l stireyle sogukta muhafaza
edilen her iki kayisi ¢esidinde SCKM miktari genelde
%10’un iizerinde olmustur.
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Cizelge 1. ‘Cagataybey’ kayis1 ¢esidinde farklh
olgunlukta derimlerin ve uygulamalarin 0°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde muhafaza
sirasinda agirhik kaybi, SCKM, TEA, pH
degeri, MES ve meyve kabuk rengi (L* ve h°)
degerleri iizerine etkileri

Meyve

SCKM| TEA | pH | MES | kabuk rengi
(%) | (%) |degeri|(kgk)| L* h°
degeri | degeri

Cagataybey [Agirhik
kay1st kaybi
gesidi (%)

Yil
2014 1,71 [11,89a|1,21b]3,39a3,73b (61,19 b| 89,87
2015 1,66 |10,58b| 1,35a|3,21b[4,66a |64,12a| 88,87
D%s (yi) | O.D. | 0,27 | 0,06 | 0,08 | 0,20 | 2,52 | O.D.
Sogukta Muhafaza Siiresi (giin)
0 - [10,79¢|1,37a[3,16b| 4,30 | 64,78 | 88,32
15 1,56 ¢ [10,36 c| 1,41 a 3,29 ab| 4,23 | 63,43 | 90,80
30 235b|11,40b) 1,21 b |341a| 4,18 | 62,06 | 90,61
45 2,84a|1239a|1,13b[3,36a| 4,06 | 60,36 | 87,76
D%s 0,16 | 0,51 | 0,12 | 0,14 | O.D. | O.D. | O.D.
(muhafaza)
Olgunluk
Yesil olum | 1,66 |10,63b| 1,28 |3,38a|4,67a] 63,03 91,27 a
Sar1 olum 1,72 [11,85a| 1,29 [3,23b|3,73b | 62,29 |87,48b
D%s OD. | 027 | OD. | 0,08 | 0,20 | O.D. | 2,95
(olgunluk)
Uygulama
MAP 1,67 |11,44a| 1,26 | 3,33 | 4,17 | 62,41 | 8891
MAP+1-MCP| 1,71 |11,04b] 1,30 | 3,28 | 4,22 | 62,91 | 89,84
D% OD. | 028 | OD. | O.D. | OD. | OD. | O.D.
(uygulama)

*0.D.: Onemli degil

Cizelge 2. ‘Karacabey’ kayis1i g¢esidinde farkli
olgunlukta derimlerin ve uygulamalarin 0°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde muhafaza
sirasinda agirlik kaybi, SCKM, TEA, pH
degeri, MES ve meyve kabuk rengi (L* ve h°)
degerleri {izerine etkileri

< Meyve

Ka}::c?:ey l?f:r;k SCKM | TEA | pH | MES | kabuk rengi
ge;/i p (OZ)) (%) | (%) |degeri|(kgk)| L* | h°
degeri | degeri

Yil

2014 1,07 [11,39b] 1,19 | 339 [5,03a]61,37 [84,55b
2015 1,04 [11,69a| 1,17 | 337 [2,81b] 62,43 [89.90a
D%s(yi) | O.D. | 021 | O.D. | OD. | 021 | &.D. | 3,70

Sogukta Muhafaza Siiresi (giin)

0 - 11,00 c [ 1,59a(3,25b (4,08 ab| 62,69 | 88,08
15 0,62 ¢ |11,38bc| 1,11 b[3,28¢c[4,43a]| 60,28 | 87,74
30 1,27b [ 11,43 b [1,06 be| 3,49 a |3,78 be| 62,60 | 84,67
45 232a|1236a|097c|3,48a|3,41c| 6245 | 88,40
D% 0,22 0,39 0,12 | 0,16 | 040 | O.D. | O.D.
(muhafaza)
Olgunluk
Yesilolum | 1,06 [11,39b| 1,20 | 3,40 | 4,02 | 62,86 (89,82 a
Sart olum 1,06 [11,69a| 1,17 | 3,35 | 3,83 | 60,95 (84,62 b
D% 1 op. | 021 | OD. | OD. | OD. | OD. | 3,70
(olgunluk)
Uygulama
MAP 1,04 | 11,54 |1,13b| 341 | 3,87 | 61,91 | 87,04
MAP+1-MCP| 1,08 | 11,54 [1,24a| 3,34 | 3,98 | 61,90 | 87,40
D% 1 op. | 0.0. | 006 | O.0. | O.D. | 6.D. | O.D.
(uygulama)

*0.D.: Onemli degil
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‘Cagataybey’ kayist ¢esidinde 2014 yilinda
SCKM miktar1 2015 yilindan daha yiiksek olurken,
‘Karacabey’ kayist ¢esidinde daha diisiik olmustur
(Cizelge 1 ve 2). ‘Cagataybey’ kayisi gesidinde
sogukta muhafazanin baglangicinda ortalama %10,79
olan SCKM miktar1 artislar gostererek, 45. giinde
%12,39’a ulagsmistir (Cizelge 1). ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde sogukta muhafazanin  baglangicinda
ortalama %11,00 olan SCKM miktar1 da artiglar
gbstermis ve 45. glinde %12,36’ya ulagmistir
(Cizelge 2). ‘Cagataybey’ ve ‘Karacabey’ kayisi
cesitlerinde SCKM miktar1 sar1 olumda yesil
olumdan daha yiiksek olmustur (Cizelge 1 ve 2).
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde MAP+1-MCP
uygulamasinda (%11,04) SCKM miktari1 MAP
meyvelerinden (%11,44) daha diisik olmustur
(Cizelge 1). ‘Karacabey’ kayis1 ¢esidinde ise SCKM
miktar1 {lizerine uygulamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 2).
Kayisilarda yapilan ¢aligmalarda, muhafaza sirasinda
SCKM miktarinda artiglar oldugu degisik arastiricilar
tarafindan belirtilmistir [9, 26, 27]. Bulgularimiza
benzer olarak, kayisi ile yapilan ¢alismalarda genelde
SCKM {izerine 1-MCP’nin etkisinin olmadig1
bildirilmistir [28, 29, 12]. Bulgularimizdan farkl
olarak, ‘Roxana’ kaysilarinin sogukta muhafazasinda
MAP+1-MCP uygulamasinda SCKM miktar1t MAP
meyvelerinden daha yiiksek bulunmustur [18].
Miiftiioglu [23] tarafindan ‘Kabaasi’ kayisilarinda
MAP meyvelerinde 35 giinliik bir depolama sirasinda
SCKM miktarinda diigtisler oldugu bildirilmisgtir.
Ozdogru vd. [24] tarafindan MAP torbalarda

depolanan ‘Ninfa’ (baslangica gore diisiis) ve
‘Sekerpare’ (baslangica gore yikselis) kayist
cesitlerinde SCKM  miktarindaki  degisiklikler

istatistiksel anlamda 6nemli, ‘Precoce de Tyrinthe’ ve
‘Igdir’ ¢esitlerde ise dnemsiz bulunmustur. Koyuncu
vd. [22]’de MAP torbalarda depolama sonunda
‘Aprikoz” ‘kayis1 c¢esidinde SCKM miktarinda
diisiisler saptanmiglardir. Cavusoglu vd. [25]’de
sogukta depolanan ‘Bebeco’ kaysilarmin muhafaza
sonunda SCKM miktarinin baslangica gore diisiisler
gosterdigini saptamiglardir.

Iki farklh olumda MAP ve MAP+1-MCP
uygulamalari yapilip iki y1l siireyle sogukta muhafaza
edilen her iki kayisi ¢esidinde TEA miktar1 iizerine
olgunluk donemleri arasindaki farklar istatistiksel
olarak oOnemsiz bulunmustur (Cizelge 1 ve 2).
‘Cagataybey’ kayisi c¢esidinde 2015 yilinda TEA
miktar1 2014 yilindan daha yiiksek olmustur (Cizelge
1). ‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde TEA miktar1 lizerine
yillar arasindaki farklar istatistiksel olarak onemsiz
bulunmustur (Cizelge 2). ‘Cagataybey’ kayisi
cesidinde sogukta muhafazanin  baslangicinda
ortalama %1,37 olan TEA miktar1 azaliglar gostermis

ve 45. giinde %1,13’e diigmiistir (Cizelge 1).
‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin
baslangicinda ortalama %1,59 olan TEA miktar
benzer sekilde azalarak, 45. ginde %0,97’ye
diismiistiir (Cizelge 2). ‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde
TEA miktar iizerine uygulamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 1).
‘Karacabey’ kayisi c¢esidinde ise MAP+1-MCP
uygulamasinda (%1,24) TEA miktar1 MAP
meyvelerinden (%1,13) daha diisik olmustur
(Cizelge 2). TEA miktarindaki diisiislerin sebebinin
solunum sirasinda organik asitlerin kullanilmasinin
olabilecegi bildirilmistir [30, 31, 32]. Meyvelerde
olgunlagsmanin ilerlemesiyle TEA igerigindeki
azaliglarin,  olgunlasma ilerledikce  asitlerin
solunumda daha fazla kullanilmasi, pektinlerin
parcalanmasiyla da olusan katyonlarla nétrlesmeden
kaynaklandigi belirtilmistir  [33, 34, 17, 7].
Bulgularimiza benzer olarak, sogukta depolanan
kayisilarda muhafaza sirasinda kayisilarin  TEA
miktarinda diigiisler oldugu degisik arastiricilar
tarafindan bildirilmistir [2, 9, 23, 35, 24, 7, 36, 22, 25,
27]. ‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde oldugu gibi, 1-
MCP uygulanmis meyvelerin, depolama siiresince
kontrol meyvelerine kiyasla daha yliksek TEA’ya
sahip oldugu bildirilmistir [2]. Kayisi ile yapilan bir
calismada TEA iizerine 1-MCP’nin etkisinin
olmadigr bildirilmistir [37, 28, 12]. Fan vd. [2]
tarafindan  ‘Perfection’  kaysilarmin  sogukta
muhafazasi sonunda sar1 olum meyvelerinde
TEA’nin korunmasiin yesil olumdaki meyvelere
géore daha az olmasma ragmen, 1-MCP
uygulamasinin TEA kaybint her iki olgunlukta da
yavaglattigini bildirilmigtir. Bulgularimizdan farkl
olarak, tarafindan sogukta depolanan ‘Roxana’ [18,
26] ve ‘Bebeco’ [38] kaysilarinin muhafaza sonunda
TEA miktarinin baslangica gore artislar gosterdigini
saptamistir.

Yesil ve sart olumda toplanip, MAP ve MAP+1-
MCP uygulamalart yapilip iki y1l siireyle 0°C sicaklik
ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen
‘Cagataybey’ kayist c¢esidinde 2015 yilinda meyve
suyu pH degeri 2014 yilindan daha diisiik olmustur
(Cizelge 1). ‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde ise meyve
suyu pH degeri iizerine yillar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 2).
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin
baslangicinda ortalama 3,16 olan meyve suyu pH
degeri 45. giinde artarak 3,36 olmustur (Cizelge 1).
‘Karacabey’ kayisi cesidinde sogukta muhafazanin
baslangicinda ortalama 3,25 olan meyve suyu pH
degeri 45. giinde artarak 3,48 olmustur (Cizelge 2).
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde meyve suyu pH degeri
yesil olumda sar1 olumdan daha yiiksek olmustur
(Cizelge 1). ‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde meyve suyu
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pH degeri lizerine olgunluk donemleri arasindaki
farklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(Cizelge 2). Her iki kayisi ¢esitlerinde de meyve suyu
pH degeri iizerine uygulamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 1
ve 2). Meyve suyu pH degerinde artiglarin genellikle
meyve olgunluguyla iligkilidir. Yapilan caligmalarda
kayisi muhafazasinda ‘meyve suyu pH degerinde
artislar oldugu bildirilmistir [18, 24, 27].

Yesil ve sar1 olumda toplanip, MAP ve MAP+1-
MCP uygulamalari yapilip iki yil siireyle 0°C sicaklik
ve 9%90-95 oransal nemde muhafaza edilen
‘Cagataybey’ kayis1 cesidinde 2015 yilinda MES
2014 yilindan daha yiiksek olurken, ‘Karacabey’
kayis1 ¢esidinde daha diisiik olmustur (Cizelge 1 ve
2). ‘Cagataybey’ kayis1 cesidinde ise MES {izerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak énemsiz
bulunmustur (Cizelge 1). ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde sogukta muhafazanin baslangicinda
ortalama 4,08 kg-k olan MES azalarak 45. giinde 3,41
kg-k olmustur (Cizelge 2). ‘Cagataybey’ kayisi
cesidinde MES yesil olumda sar1 olumdan daha
yiksek olmustur (Cizelge 1). ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde ise MES {izerine olgunluk dénemlerinin
etkisi istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(Cizelge 2). Her iki kayisi ¢esidinde de MES iizerine
uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (Cizelge 1 ve 2). Hiicre
duvarmin  mekanik  yapisinda ve  hiicresel
baglantilardaki degisiklikler meyve olgunlagmasi
ve/veya hasat sonrasi uygulamalar sirasinda sertlik
kayiplarina neden olabilir [39]. Monjazeb Marvdashti
vd. [40] tarafindan karbonhidratlarin olgunlagma
sirasinda  parcalanmasi  sebebiyle = meyvede
yumusama olabilecegi belirtilmistir. Kayisilarda
meyve et sertligi, tiiketici tarafindan {iriin kabuliinde
kritik bir dneme sahiptir. Genel olarak kayisilarda
MES 9-13,50 N degerlerine ulastiginda yeme
olumuna geldigini [41] ve meyvenin pazarlanabilir
olarak kabul edilebilmesi i¢in meyve eti sertliginin 10
N (1,02 kg-k)’un {izerinde olmasi gerektigi
bildirilmistir [42, 43]. Bulgularimiza gore her iki gesit
ve tim uygulamalarimizda meyvelerimizin MES
degeri bu degerin lizerinde olmustur. 45 giinliik
sogukta muhafaza sonunda bile her iki cesitte
degerlerimiz  33-40 N araliginda olmustur.
Kayisilarda depolama siiresi MES’de azalmalar
oldugu yapilan galismalarda bildirilmistir [28, 9, 35,
24,7, 44, 22, 26, 27]. Bulgularimiza benzer olarak,
Calhan [18] tarafindan yapilan ¢aligmada ‘Roxana’
kayisilarinin muhafazasinda MES iizerine MAP ve
MAP+1-MCP uygulamalar1 arasindaki farklar
onemsiz bulunmustur. Kayis1 ile yapilan bir
calismada muhafaza siiresince MES iizerine 1-
MCP’nin etkisinin olmadig1 bildirilmistir [37].

86

‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde oldugu gibi, Fan vd.
[2] yesil ve sar1 olumda derilen ‘Perfection’ kayisi
cesidi meyvelerinde depolama sirasinda erken hasat
(yesil olum) edilen meyvelerin daha sert kaldiklarini
saptamislardir. Bununla birlikte bulgularimizdan
farkli olarak, derim sonrasi olgunlagma agsamasinda 1-
MCP uygulamasinin kayisilarin - yumusamasini
geciktirdigi bildirilmistir [43, 45, 44, 12].

iki farkli olumda MAP ve MAP+1-MCP
uygulamalar1 yapilip iki y1l siireyle sogukta muhafaza
edilen her iki kayis1 ¢esidinde meyve kabuk rengi L*
degeri iizerine muhafaza siiresi, olgunluk donemleri
ve uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (Cizelge 1 ve 2). ‘Cagataybey’
kayisi ¢esidinde 2015 yilinda MES 2014 yilindan
daha yiiksek olurken, ‘Karacabey’ kayisi cesidinde
meyve kabuk rengi L* degeri tizerine yillar arasindaki
farklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(Cizelge 1 ve 2). Renk skalasinda genellikle 100’den
sonraki degerler yesil rengi ifade ederken, 100-90
yesilimsi sarty1, 90-80 aras1 degerler sartyi, 80-70
arast degerler de sarimsi turuncuyu ifade eder.
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde meyve kabuk rengi h°®
degeri lzerine yillar arasindaki farklar istatistiksel
olarak Onemsiz bulunurken, ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde meyve kabuk rengi h® degeri 2015 yilinda
MES 2014 yilindan daha yiiksek olmustur (Cizelge 1
ve 2). Her iki kayis1 ¢esidinde de meyve kabuk rengi
h° degeri lizerine muhafaza siiresi ve uygulamalar
arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 1 ve 2). Her iki kayisi ¢esidinde
meyve kabuk rengi h°® degeri yesil olumda sari
olumdan daha yiiksek olmustur (Cizelge 1 ve 2). Her
iki kayisi ¢esidinde de meyve kabuk rengi L* degeri
lizerine muhafaza siiresi, olgunluk ddénemleri ve
uygulamalar arasindaki farklarin Onemsiz olmasi
meyvelerin yavag olgunlastifina isaret etmektedir.
Dong vd. [37], Bahar ve Lurie [46], Botondi vd. [47]
ve Munoz-Robredoa vd. [48] kayisilarda renk
degisimlerinin 1-MCP’den etkilenmedigini
bildirmislerdir. Calhan [18] tarafindan yapilan
calismada kayisilarinin muhafazasinda meyve kabuk
rengi L* degeri ilizerine MAP ve MAP+1-MCP
uygulamalar1 arasindaki farklar Onemsiz
bulunmustur. Miiftioglu [23] tarafindan ‘Kabaag1’
kayisi ¢esidini 4°C sicaklikta 42 giin siireyle
depolanmis ve MAP uygulamasinda meyve kabuk
rengi L* ve h°® degerinde istatiksel olarak bir fark
goriilmemistir. Bureau vd. [49], ‘Bergeron’ ve
‘Goldrich’ kayisi gesitlerinde yaptiklar1 ¢aligmada,
erken donemde meyveler yesilken yiiksek olan h°

degerinin  olgunlugun ilerlemesiyle azaldigini
bildirmislerdir. Bulgularimizdan farkli olarak, 1-
MCP uygulanmis meyvelerinde renk

degisikliklerinin daha az ve bu meyvelerin kontrol
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meyvelerinden daha yesil oldugu bildirilmistir [2].
Satuor vd. [12]’da 1-MCP uygulanmis meyvelerde
renk degisikliklerinin (L* ve h°) kontrole gére daha
az oldugunu belirtmiglerdir. Kayisi meyvelerinde
renk degisimlerinin artis egilimlerinin 1-MCP ile
baskilandig: bildirilmistir [44]. Erbas vd. [36],
Koyuncu vd. [22] ve Aslantiirk vd. [27] tarafindan
yapilan galigmalarda kayisilarin muhafaza sirasinda
meyve kabuk rengi L* degerinde azalmalar
gorilmiistir. Fan vd. [2], Dong vd. [37], Calhan [18],
Ozdogru vd. [24] ve Aslantiirk vd. [27] tarafindan
yapilan ¢aligmalarda kayisilarin muhafaza sirasinda
meyve kabuk rengi h° degerinde azalmalar
gOrilmiistir.

Yesil ve sar1 olumda toplanip, MAP ve MAP+1-
MCP uygulamalar1 yapilip 45 giin siireyle 0°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde 2014  yilinda
antioksidan aktivitesi 2015 yilindan daha yiiksek,
‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde ise ¢esidinde
antioksidan aktivitesi lizerine yillar arasindaki farklar
istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 3
ve 4). ‘Cagataybey’ kayis1 cesidinde antioksidan
aktivitesi lizerine muhafaza siiresinin  etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 3).
‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin
baslangicinda ortalama %1,94 olan antioksidan
aktivitesi artiglar gostermis ve 45 giinliik muhafaza
sonunda %14,90’a ulasmistir (Cizelge 4). Her iki
kayisi ¢esidinde de antioksidan aktivitesi sar1 olumda
yesil olumdan daha yiiksek olmustur (Cizelge 3 ve 4).
Her iki kayisi ¢esidinde de antioksidan aktivitesine
uygulamalarin etkisi istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 3 ve 4). ‘Cagataybey’ kayisi
cesidinde baslangicta antioksidan aktivitesi %11,41
olurken, ‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde %1,94
olmustur. Kayis1 ¢esitleri arasinda antioksidan
aktivitesi bakimindan goriilen bu farkliliklar, degisik
kayis1 gesitleri ve tipleri ile yapilan calismalarda da
bildirilmistir [50, 51, 52, 53, 7]. Depolama siiresi
uzadikca meyve olgunlagsmasi ile antioksidan
aktivitesinde artiglar goriilmektedir. ‘Karacabey’
kayisi ¢esidi bulgularimiza benzer olarak, Ozdogru
vd. [7]’nin ¢alistiklar ‘Igdir’, ‘Sekerpare’, ‘Ninfa’ ve
‘Precoce de Tyrinthe’ kayisi gesitlerin 35’er giinliik,
Cavusoglu vd. [25]’nin ‘Bebeco’ kayisi ¢esidinin 25
glinliik ve Aslantirk vd. [27]’nin ‘Precoce de
Tyrinthe’ kayist ¢esidinin 20 giinliik muhafazalar
sonunda antioksidan aktivitesinde artiglar olmustur.
Bulgularimizdan farkli olarak, 1-MCP uygulanmis
meyvelerde  depolama  sirasinda  antioksidan
aktivitenin artislar gosterdigi ve kontrole gore daha
yiksek oldugu bildirilmistir [43]. Miiftiioglu
[23]’nun ¢aligmasinda ‘Kabaasi’ kayist ¢esidinin

muhafazas1  siiresince = MAP  uygulamasinda
antioksidan aktivitesinde diisiisler olmustur.

Iki farkli olumda MAP ve MAP+1-MCP
uygulamalar1 yapilip 45 giin siireyle sogukta
muhafaza edilen ‘Cagataybey’ kayis1 ¢esidinde
antioksidan aktivitesi tizerine yillar arasindaki farklar
istatistiksel olarak dnemsiz bulunurken, ‘Karacabey’
kayisi ¢esidinde 2015 yilinda antioksidan aktivitesi
2014 yilindan daha yiiksek olmustur (Cizelge 3 ve 4).
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin
baslangicinda ortalama 16,08 mg/kg olan toplam
karotenoid miktar1 en yiiksek degere 15. giinde (27,40
mg/kg) ulasmis, sonrasinda azalislar ve artislar
gostermis ve 45 giinliik muhafaza sonunda 24,75
mg/kg olmustur (Cizelge 3). ‘Karacabey’ kayist
cesidinde sogukta muhafazanin baslangicinda
ortalama 16,41 mg/kg olan toplam karotenoid miktari
en yiiksek degere 30. giinde (34,84 mg/kg) ulasmis,
sonrasinda azalarak ve 45 giinliik muhafaza sonunda
13,85 mg/kg’a diismiistiir (Cizelge 4). Her iki kayisi
cesidinde de toplam karotenoid miktar1 iizerine
olgunluk donemleri arasindaki farklar istatistiksel
olarak Onemsiz bulunmustur (Cizelge 3 ve 4).
‘Cagataybey’ kayist ¢esidinde MAP+1-MCP
uygulamasinda (18,36 mg/kg) toplam karotenoid
miktart MAP meyvelerinden (25,81 mg/kg) daha
disilkk olurken, ‘Karacabey’ kayist ¢esidinde
MAP+1-MCP uygulamasinda (21,96 mg/kg) toplam
karotenoid miktari MAP meyvelerinden (19,09
mg/kg) daha yiiksek olmustur (Cizelge 3 ve 4).
Meyve olgunlagsmasi sirasinda karotenoid igeriginin
arttigl [54], ancak daha sonra meyve yaslanmasi
stireci basladiginda bu donemde gelisen oksidatif
stiregler nedeniyle azaldigi bildirilmistir [55]. 1-MCP
uygulanmis  meyvelerde  depolama  sirasinda
karotenoidlerin daha iyi tutuldugu ve kontrole gore
daha yiiksek degerler aldigi bildirilmistir [43]. El-
Badawy ve El-Salhy [35] ise ‘Canino’ kayist
cesidinde  depolama  siiresinin  uzamasi ile
‘karotenoidlerin arttigini bildirmislerdir.
Bulgularimizdan farkli olarak, Miiftiioglu [23] nun
calismasinda  ‘Kabaasi® kayis1 ¢esidi MAP
uygulamasinda toplam karotenoid miktar1 {izerine
mubhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak énemsiz
bulunmustur. 1-MCP uygulanan kayisilarin askorbat
ve karotenoid seviyelerini daha iyi korudugu, 1-MCP
uygulanan meyvenin besin degerini 1iyilestirdigi
bildirilmistir [56]. 1-MCP uygulanan kayisilarda
askorbat ve karotenoid seviyelerinin daha iyi
korunmasiyla ilgili olarak, depolama sirasinda daha
yiiksek antioksidan aktivite degerleri elde edilmistir
[43]. Bazi meyvelerde karotenoid ve askorbat
icerikleri ile toplam antioksidan kapasite arasinda iyi
bir korelasyon oldugu bildirilmistir [57]. Kayisi
meyveleri yesil ve/veya sert olumda derildiklerinde,
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klimakterik gosterdiklerinden olgunlasmayla birlikte
toplam karotenoid miktarinda ve antioksidan
aktivitesinde artiglar olmaktadir. Kayis1 cesitleri
arasinda bu bakimdan farkliliklar oldugu degisik
kayist cesitleri ve tipleri ile yapilan g¢alismalarda
bildirilmistir [51, 52, 53, 7].

Cizelge 3. ‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde farkli
olgunlukta derimlerin ve uygulamalarin 0°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde muhafaza
sirasinda  antioksidan  aktivitesi, toplam
karotenoid, P-karoten ve sekerler (fruktoz,
glukoz ve sakaroz) icerikleri iizerine etkileri

Cagataybey |Antioksidan| Toplam B- Sekerler
kayist aktivite |karotenoid|karoten (g/100 g)
cesidi (%) (mg/kg) |(mg/kg)|FruktogGlukoz|Sakaroz
Yil
2014 13,56 a 20,12 |14,75b| 0,70 | 1,61 | 5,29
2015 10,32 b 24,04 [1997a| 0,68 | 1,64 | 5,20
D%s (y11) 2,13 0.D. 2,67 | OD. | O.D. | O.D.
Sogukta Muhafaza Siiresi (giin)
0 11,41 16,08b |13,25b]|0,51¢|1,33b]5,13 ab
15 12,38 27,40a [19,25a]0,63bc|1,48b]| 5,75a
30 12,70 20,09 ab [17,64 ab| 0,90a|1,87a| 4,77b
45 11,28 24,75a [19,31a[0,73b|1,80a(5,32 ab
D%s O.D. 7,46 4,99 | 0,12 | 0,20 | 0,70
(muhafaza)
Olgunluk
Yesil olum 9,61b 20,85 16,53 |0,73a|1,72a| 4,99b
Sar1 olum 1427 a 23,32 18,19 [0,66b|1,53b] 5,50 a
D% 213 oD. | OD. | 006 | 0,10 | 038
(olgunluk)
Uygulama
MAP 10,92 25,81a |20,31a|0,74a[1,78a| 5,64a
MAP+1-MCP| 12,97 18,36 b [14,41b]0,64b|1,46b| 4,85b
D% O.D. 4,00 2,67 | 0,06 | 0,10 | 0,38
(uygulama)

*O.D.: Onemli degil

Yesil ve sar1 olumda toplanip, MAP ve MAP+1-
MCP uygulamalar1 yapilip iki y1l stireyle 0°C sicaklik
ve %90-95 oransal nemde muhafaza edilen her iki
kayis1 ¢esidinde de 2015 yilinda B-karoten miktari
2014 yilindan daha yiiksek yiiksek bulunmustur
(Cizelge 3 ve 4). ‘Cagataybey’ kayisi g¢esidinde
sogukta muhafazanin baglangicinda ortalama 13,25
mg/kg olan P-karoten miktar1 artis ve azaliglar
gostermis ve artarak 45 giinliik muhafaza sonunda
19,31 mg/kg’a ulagmistir (Cizelge 3). ‘Karacabey’
kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin baglangicinda
ortalama 8,21 mg/kg olan B-karoten miktar1 en
yiksek degere 30. giinde (31,55 mg/kg) ulasmus,
sonrasinda azalarak ve 45 gilinliilk muhafaza sonunda
9,57 mg/kg’a diismiistiir (Cizelge 4). Her iki kayisi
cesidinde de pB-karoten miktar1 {izerine olgunluk
donemleri arasindaki farklar istatistiksel olarak
Oonemsiz bulunmustur (Cizelge 3 ve 4). ‘Cagataybey’
kayisi ¢esidinde MAP+1-MCP uygulamasinda (14,41
mg/kg) B-karoten miktart MAP meyvelerinden (20,31
mg/kg) daha diisiik olurken, ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde MAP+1-MCP uygulamasinda (15,70

88

mg/kg) B-karoten miktart MAP meyvelerinden (12,19
mg/kg) daha yiiksek olmustur (Cizelge 3 ve 4).
Kayisida bulunan toplam karotenoidlerin %60-70’ini
B-karoten olusturmaktadir. Bu nedenle kayisi ¢ok iyi
B-karoten kaynagi oldugu bildirilmistir [23].
Depolama siiresince kayist ¢esitlerinin  toplam
karotenoid ve B-karoten miktarlar1 ile antioksidan
aktivitesinde goriilen artislar meyve olgunlagmasi ile
uyumlu gériilmektedir.

Cizelge 4. ‘Karacabey’ kayis1 ¢esidinde farkl
olgunlukta derimlerin ve uygulamalarin 0°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde muhafaza
sirasinda antioksidan aktivitesi (%), toplam
karotenoid (mg/kg), P-karoten (mg/kg) ve
sekerler (fruktoz, glukoz ve sakaroz) icerikleri
(g/100 g) iizerine etkileri

Karacabey |Antioksidan| Toplam B- Sekerler
kayisi aktivite |karotenoid|karoten (g/100 g)
¢esidi (%) (mg/kg) |(mg/kg) Fruktoz|G1ukoz|Sakaroz
Yil
2014 10,38 18,23b |12,12b|097a|3,19a( 3,63 b
2015 9,75 22,83a |15,762a[0,59b|1,90b| 4,77 a
D%s (y1l) O.D. 2,14 1,71 | 0,06 | 0,13 | 0,20
Sogukta Muhafaza Siiresi (giin)
0 1,94 c 1641b | 821b|0,34c|1,79d| 4,11b
15 12,80ab | 17,00b | 6,45b |0,79b|2,81b| 4,85a
30 10,63b | 34,84a [31,55a[0,87b[240c|3,76b
45 14,90 a 13,85b | 9,57b |1,11a|3,19a|4,07b
D% 2,69 3,99 3,19 | 0,12 | 0,24 | 0,36
(muhafaza)
Olgunluk
Yesil olum 8,50 b 20,41 14,42 10,83a|2,65a| 4,19
Sar1 olum 11,63 a 20,64 13,47 [0,73b[244b| 4,21
D% 1,44 oD. | OD. | 006 | 0,13 | O.D.
(olgunluk)
Uygulama
MAP 10,40 19,09b |12,19b| 0,79 |2,61a| 4,15
MAP+1-MCP| 9,74 21,96a |15,70a| 0,77 [2,48b| 4,25
D% O.D. 214 | 1,71 | OD. | 013 | OD.
(uygulama)

*(O.D.: Onemli degil

iki farkli olumda kontrol ve 1-MCP uygulamalari
yapilip iki yil siireyle sogukta muhafaza edilen
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde fruktoz miktari lizerine
yillarin  etkisi  istatistiksel olarak = Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 3). ‘Karacabey’ kayisi
¢esidinde ise 2014 yilinda fruktoz miktar1 2015
yilindan daha ylksek bulunmustur (Cizelge 4).
‘Cagataybey’ kayist  sogukta  muhafazanin
baslangicinda ortalama 0,51 g/100 g olan fruktoz
miktart en yiiksek degere 30. giinde (0,90 g/100 g)
ulagsmis, sonrasinda azalarak ve 45 giinliilk muhafaza
sonunda 0,73 g/100 g’a dismistiir (Cizelge 3).
‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin
baslangicinda ortalama 0,34 g/100 g olan fruktoz
miktar artiglar gdstermis ve 45. giinde 1,11 g/100 g’a
ulasmistir (Cizelge 4). Her iki kayisi gesidinde de
fruktoz miktar1 yesil olumda sari olumdan daha
yiiksek olmustur (Cizelge 3 ve 4). ‘Cagataybey’
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kayisi ¢esidinde MAP+1-MCP uygulamasinda (0,64
g/100 g) fruktoz miktar1t MAP meyvelerinden (0,74
g/100 g) daha diisiikk olurken, ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde fruktoz miktart iizerine uygulamalar

arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 3 ve 4).
Yesil ve sart olumda kontrol ve 1-MCP

uygulamalar1 yapilip iki y1l siireyle sogukta muhafaza
edilen ‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde glukoz miktari
lizerine yillarin etkisi istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 3). ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde ise 2014 yilinda glukoz miktar1 2015
yilindan daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4).
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin
baglangicinda ortalama 1,33 g/100 g olan glukoz
miktart artiglar gostermis ve 45. giinde 1,80 g/100 g
olmustur (Cizelge 3). ‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde
sogukta muhafazanin baslangicinda ortalama 1,79
g/100 g olan glukoz miktar1 artiglar géstermis ve 45
giinlik muhafaza sonunda 3,19 g/100 g’a ulagmistir
(Cizelge 4). ‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde MAP+1-
MCP uygulamasinda (1,46 g/100 g) glukoz miktar1
MAP meyvelerinden (2,48 g/100 g) daha diisiik
olurken, ‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde MAP+1-MCP
uygulamasinda (1,46 g/100 g) glukoz miktart MAP
meyvelerinden (2,61 g/100 g) daha diisiik olmustur
(Cizelge 3 ve 4).

Her iki kayisi ¢esidinde de hakim sekerin sakaroz
oldugu saptanmigtir. ‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde
sakaroz miktar1 {izerine yillarin etkisi istatistiksel
olarak onemsiz bulunurken, ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde 2014 yilinda sakaroz miktar1 2015 yilindan
daha diisiik bulunmustur (Cizelge 3 ve 4).
‘Cagataybey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin
baglangicinda ortalama 5,13 g/100 g olan sakaroz
miktar1 en yiiksek degere 15. giinde (5,75 g/100 g)
ulasmig, sonrasinda biraz azalarak ve 45 giinliik
muhafaza sonunda 5,32 g/100 g olmustur (Cizelge 3).
‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde sogukta muhafazanin
baglangicinda ortalama 4,11 g/100 g olan sakaroz
miktart en yiiksek degere 15. giinde (4,85 g/100 g)
ulasmis, sonrasinda azalarak ve 45 giinlilk muhafaza
sonunda 4,07 g/100 g’a diismiistiir (Cizelge 4).
‘Cagataybey’ kayisi g¢esidinde sakaroz miktari sari
olumda yesil olumdan daha yiiksek olurken,
‘Karacabey’ kayisi ¢esidinde sakaroz miktar1 {izerine
olgunluk donemlerinin etkisi istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (Cizelge 3 ve 4). ‘Cagataybey’
kayis1 ¢esidinde MAP+1-MCP uygulamasinda (5,64
g/100 g) sakaroz miktar1 MAP meyvelerinden (4,85
g/100 g) daha yiiksek olurken, ‘Karacabey’ kayisi
cesidinde sakaroz miktar1 iizerine uygulamalarin
etkisi istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(Cizelge 3 ve 4). Kayisilarda olgunluk déneminde
fruktoz, glukoz ve sakaroz miktarlar1 Bureau vd. [58]

ve Satuor vd. [12] tarafindan da bulgularimiza benzer
sekilde saptanmistir. Fan vd. [44] ise ‘Shushanggan’
kayisilarinin muhafazasinda baslangigta fruktoz,
glukoz ve sakaroz miktarlarini sirasiyla 1,15 g/100 g,
2,17 g/100 g ve 7,58 g/100 g olarak saptamislar ve 1-
MCP uygulanmis kayisilar ve kontrol meyveleri
arasinda sekerlerde 6nemli bir fark bulunmadigim
bildirmislerdir.

Her iki kayist ¢esidinde de yillara, olgunluk
donemlerine, uygulamalara ve depolama siiresine
gore herhangi bir mantarsal ve fizyolojik bozulmaya
rastlanilmamustir.

SONUC

Giliniimiizde tiiketiciler besin, vitamin ve
antioksidan bakimindan zengin meyveleri tercih
etmektedirler. Bu 6zellikleri ihtiva eden meyvelerin
dalindan koptuktan sonra da besinsel 6zelliklerini en
az kayipla korumalar1 i¢in uygun yontem ve/veya
uygulamalarin yapilmasi gereklidir. Bu agidan MAP
uygulamalari 6nemli bir alternatif olusturmaktadir.
Bu c¢aligmada ‘Cagataybey’ ve ‘Karacabey’ kayisi
¢esitlerinin 0°C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 45
giine kadar kaliteli olarak muhafazasi miimkiin olup,
bundan sonra ki caligmalarda 60 giin ve tlizerinde
denemeler yapilmasi uygun olacaktir. 1-MCP
uygulamasimin her iki g¢esitte de MAP ile birlikte
kullanilmasi  {imitvar bulunmustur. Yaptigimiz
calisgmada MAP ile birlikte 1 pl/l 1-MCP uygulamast
imitvar bulunmasma ragmen, bundan sonra ki
caligsmalarda 1-MCP’nin farkl dozlar ile farkli MAP
uygulamalarinin denenmesi yararli olacaktir. Ancak,
sar1 olumda derilen meyveler, nispeten diisiik sertlik
degerleri nedeniyle depolamadan sonra ticari olarak
uzak pazarlar yerine yerel veya yakin pazarlara
gonderilmesi uygun olacaktir.

TESEKKUR

Bu c¢alisma Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar
Genel  Midirligii  imkanlartyla  yiiriitiilen
TAGEM/BBAD/12/A04/P01/02-4 numarali projenin
bir boliimiidiir. Desteklerinden dolayr 1-MCP’yi
saglayan ve uygulamamiza yardimci olan Savas
YILDIRIM’a ve Smartfresh firmasi ile Xtend® MAP
torbalarini saglayan StePac firmasina tesekkdirlerimi
sunarim.
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