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Ozet
Bu calisma, ‘Laetitia’ erik ¢esidinde modifiye atmosfer paketleme (MAP) ve MAP ile kombine edilen, gaz
formunda 1-metilsiklopropen (1-MCP) salinimi saglayan yeni nesil jeneratér uygulamalarinin (Sticker
ve Sheet) meyve kalitesi ve muhafazasi lizerine etkilerini arastirmak amaciyla gergeklestirilmistir. Bu
amagla farkli uygulamalar yapilan meyveler 0+0.5°C’de sicaklik ve %85-90 bagil nemde 90 giin
depolanmistir. Calismada agirlik kaybi (%), meyve eti sertligi (N), suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM-
%), titre edilebilir asitlik (TA-%), meyve kabuk ve et rengi (L*, C* h°) ile fizyolojik bozukluklar
muhafazanin 0, 20, 50 ve 90. giinlerinde belirlenmistir. Depolama siiresi boyunca MAP ve MAP + 1-MCP
uygulamalarinin meyve agirlik kaybini 6nemli 6l¢ilide azalttigini ve meyve eti sertligini kontrol grubuna
kiyasla daha iyi korudugunu gostermistir. MAP + 1-MCP Sticker/Sheet uygulamalari, meyve eti sertlik
degerleri agisindan en etkili yontem olmugtur. MAP + 1-MCP Sticker uygulamasi TA korunmasinda daha
iyi bulunmustur. MAP + 1-MCP uygulamalari, 6zellikle Sheet formu, meyve eti renk doygunlugunu (C*)
daha iyi korurken, hue agis1 degerinde (h°) daha belirgin bir diisiis géstermistir. Meyve eti kararmasi
acisindan ise uygulamalar arasinda onemli bir fark belirlenmemistir. Elde edilen sonuglar, MAP ile
kombine edilen 1-MCP jeneratorlerinin, 6zellikle sticker formunun, eriklerde (Laetitia) kalite kaybin
azaltarak ticari uygulamalar i¢in etkili bir yontem olabilecegini ortaya koymaktadir.
Anahtar Kelimeler: Muhafaza, 1-metilsiklopropen, MAP, meyve kalitesi, renk degisimi

Effects of 1-MCP Generators and Modified Atmosphere Packaging on the

Storage Quality of ‘Laetitia’ Plums

Abstract
This study was carried out to evaluate the effects of modified atmosphere packaging (MAP) and MAP
combined with novel 1-methylcyclopropene (1-MCP) release generators (Sticker and Sheet types) on
the postharvest quality and storage performance of ‘Laetitia’ plum fruits. Fruits were stored for 90 days
at 0 + 0.5 °C and 85-90% relative humidity. Weight loss (%), flesh firmness (N), soluble solids content
(SSC, %), titratable acidity (TA, %), skin and flesh color (L*, C*, h°), and physiological disorders were
evaluated at 0, 20, 50, and 90 days of storage. MAP and MAP + 1-MCP treatments significantly reduced
fruit weight loss and maintained higher firmness compared to the control group. Among treatments,
MAP + 1-MCP Sticker and Sheet applications were the most effective in preserving fruit firmness. The
MAP + 1-MCP Sticker treatment maintained titratable acidity slightly better than the other treatments.
"MAP + 1-MCP applications, particularly the Sheet form, better preserved flesh color saturation (C*) but
resulted in a more pronounced decrease in hue values. No significant differences were observed among
treatments in terms of flesh browning. The results suggest that combining MAP with 1-MCP generators,
especially in Sticker form, can effectively reduce postharvest quality loss and represents a promising
approach for the commercial storage of plums.
Keywords: Storage, 1-methylcyclopropene, modified atmosphere packaging, fruit quality, color change

Giris

sicakligin neden oldugu bir fizyolojik bozukluk

Erik (Prunus salicina L.), taze tiikketim ve islenmis
iriinlerde yaygin olarak kullanilan bir meyve
tiridiir. Olgunlagsma silirecinin  hizli  olmasi
nedeniyle, erikler depolama ve pazarlama
asamalarinda kalite kayiplarina, renk degisimlerine
ve yumusamaya yatkindir (Khan ve Singh, 2009).
Ayrica hasat sonrasi slirecte meydana gelen
yumusama ve meyve eti kararmasi eriklerin raf
omrinii ciddi sekilde sinirlayan baglica faktorlerdir
(Menniti vd., 2004). Meyve eti kararmasi, 0 °C’ye
yakin sicakliklarda depolamadan kaynaklanan bir
soguk zararidir (Argenta vd. 2011). Bu zarara,
lipidlerin  peroksidasyonuna ve antioksidan
sistemlerin etkinliginin azalmasina neden olan
oksidatif bir stlire¢ sebep olur ve sonugta hiicresel
hasar meydana gelir (Singh ve Singh, 2013). Bu
hasarlar genellikle i¢ et renginin kahverengilesmesi
seklinde kendini gosterir (Argenta vd, 2011;
Hendges vd., 2013). Meyve eti kararmas: diisiik

olmasina ragmen (Singh vd., 2009; Singh ve Singh,
2013) etilenin varhigr bu bozuklugun siddetini
arttirabilir (Corréa vd., 2011).

Etilen hormonu olgunlasmayr hizlandirici etki
gostermesiyle oOzellikle klimakterik meyvelerde
kritik 6neme sahiptir. Etilenin artisiyla beraber etki
zinciri icinde meyve etinde yumusama ve yapisal
coziinmeler goriiliir (Khan ve Singh, 2009). Bu etkiyi
kontrol altina almak amaciyla, 1-metilsiklopropen
(1-MCP) gibi etilen inhibitorleri kullanilmaktadir. 1-
MCP diisiik konsantrasyonlarda bile etkili olarak
etilen reseptorlerine baglanir ve etilenin etkilerini
bloke ederek etilenle iligkili fizyolojik degisimlerin
hizin1 yavaglatir (Blankenship ve Dole, 2003).
Eriklerde yapilan ¢alismalarda 1-MCP uygulamalari,
meyve etinin yumugsamasini geciktirmis, kabuk
rengindeki degisimleri azaltmis ve i¢ kararmayi
siirlandirmigtir  (Argenta vd, 2003; Martinez-
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Romero vd., 2003; Bae vd., 2011; Erbas ve Koyuncu,
2016; Stanger vd., 2017; Uysal vd., 2020).
1-MCP’nin klasik uygulama formlar1 disinda, son
yllarda yeni 1-MCP jeneratér teknolojileri
gelistirilmistir. Bu teknolojiler arasinda, meyve
ambalaji icerisine yerlestirilen ve gaz halinde 1-MCP
salimi yapan 1-MCP sticker (etiket) ve 1-MCP sheet
(kumas) formlart bulunmaktadir. Bu sistemler,
ozellikle uygulama kolaylig1 ve daha kiigiik dlgekte
uygulanabilirligi acisindan avantaj tasimaktadir. Bu
tip 1-MCP jeneratorleri uygulama asamasinda
kiiciik miktarlarda su spreylemesi ile hizlica aktif
hale gecebilmekte ve MAP, plastik saleler ve karton
kutular gibi materyaller icerisine yerlestirilerek,
pratikte  {riin  muhafazasinda  kullanilmaya
baslanmistir. Yeni bir teknoloji olan bu tip 1-MCP
jeneratorlerinin erik  muhafazasi lizerine
etkinliklerini ortaya koyan bir calisma mevcut
degildir.

MAP, ambalaj icindeki gaz bilesimini degistirerek
solunum hizini disiiriir ve nem kaybini azaltarak
olgunlasmay1 geciktirir (Kader, 2002). MAP
uygulamalarinda uygun nem ve gaz gecirgenligine
sahip ambalajlar sec¢ilmelidir. Ambalaj materyalinin
ve gaz gecirgenlik 6zelliklerinin uygun secilmemesi
durumunda ambalaj i¢i CO, veya etilen birikimi ile
nem dengesinin bozulmasi gibi kosullar, erigin i¢
kararmas1 ve diger fizyolojik bozukluklarini
tetikleyebilir (Candan vd., 2008). Bir¢ok calismada
MAP ile 1-MCP uygulamalarimin  birlikte
kullanilmasinin, tek basina MAP veya 1-MCP’ye
kiyasla eriklerin depolama kalitesini (sertlik, agirlik
kaybi, renk degisimi ve etilen/solunum diizeyleri)
daha iyi korudugu bildirilmistir. Nitekim Erkan ve
Eski (2012) Japon eriklerinin depolanmasinda
MAP+1-MCP  kombinasyonunun  yumusamays,
agirlik kaybini ve renk degisimini azalttigini rapor
etmislerdir. Benzer sekilde Martinez-Romero vd.
(2003), Erbas ve Koyuncu (2016) ve Uysal vd.
(2020) c¢alismalarinda 1-MCP  uygulamasinin
eriklerde depolama siiresince olumlu etkilerinin
oldugunu dogrulamistir.

Bu c¢alismada, ‘Laetitia’ eriklerinde 90 glnliik
depolama siiresince MAP ve MAP ile kombine
edilebilen yeni bir teknoloji olan sticker ve sheet
formundaki 1-MCP jeneratorlerinin meyve kalitesi
tizerindeki etkileri belirlenmis ve bu uygulamalarin
pratik kullanim potansiyeli degerlendirilmistir.

Materyal ve Yontem

Meyvelerin temini ve deneme kurulumu
Arastirmada Aydin Adnan Menderes Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi koleksiyon bahcesinde yetisen 12
yash ‘Laetitia’ erik ¢esidine ait agaglardan hasat
edilen meyveler kullanilmistir. Meyvelerin hasat
islemleri meyve st rengi ve meyve eti sertligi esas
alinarak sert olgun dénemde yapilmis (23 Temmuz
2024) ve hizhca Aydin Adnan Menderes
Universitesi, Bahce Bitkileri Béliimii fizyoloji

laboratuvarina getirilmistir. Sonraki asamada
meyveler bir 6rnek olarak se¢ilmis, berelenmis,
kurtly, ¢ok ufak meyeler ayiklanarak deneme disi
birakilmistir.

Secim sonrasinda meyveler dort gruba ayrilmis ve
6n sogutmasi yapilmistir. Birinci grubu hig
uygulama  yapilmayan kontrol meyveleri
olusturmus ve bu meyvelerin kasalar igerisinde
acikta depolanmigtir. ikinci grup meyveler ise
sadece MAP  (Aypek-LifePack®) igerisinde
muhafaza edilmistir. Ugiinci  ve  dérdiincii
uygulamalar ise MAP ile kombine edilen etiket
(Sticker) ve kumas (Sheet) 1-MCP uygulamalar
olmustur (Lytone Enterprise, Inc. Taiwan). 1-MCP
Sticker uygulamasi MAP’larin icerisine
yapistirilarak, 1-MCP Sheet uygulamasi ise
MAP’larin igerisine yerlestirilerek yapilmis, 1-
MCP’nin aktive olup gaz haline gegebilmesi i¢cin bu
1-MCP jeneratorlerinin {izerine az miktarda su
spreylemesi yapilmis ve sonrasinda MA posetlerinin
agz1 kapatilmistir. Sonrasinda tiim gruplar 0+0.5°C
sicaklik ve %85-90 nem kosullarinda 90 giin siire ile
depolanmistir.  Calismanin  baslangicinda  ve
depolamanin 20., 50. ve 90. giinlerinde drnekleme
yapilarak meyve kalite analizleri yapilmistir.

Yontem

Meyve agirlik kaybi (%)

Agirlik kayiplarini belirlemek tizere her tekerriirde
yer alan meyvelerin hasat giinii baslangic ve
sonrasinda 20. 50. ve 90. giin analiz donemlerindeki
agirliklart alinmistir. Depolama siiresince meydana
gelen agirhik kaybi miktar1 baslangic agirliginin
ylzdesi (%) olarak hesaplanmistir.

Meyve eti sertligi (N)
Meyve eti sertlgini belirlemek iizere, meyveler
ekvator bolgesinden esit 2 aralikta meyve kabugu
soyulmustur. Meyve eti sertligi l¢limleri 8 mm ¢apli
ug kullanilarak dijital el penetrometresi (Lutron FG-
5100) ile dl¢iilmistir.

Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar: (SCKM)

Meyvelerden alinan dilimler kati meyve sikacagi
yardimiyla sikilmis ve elde edilen meyve suyu filtre
kagidindan  stiziilerek, dijital refraktometre
(HI96801, HANNA, Italy) kullanilarak ol¢tilmiistiir.
Sonuclar % olarak ifade edilmistir (Karacali, 2016).

Titre edilebilir asitlik miktar1 (TA)

Meyvelerden elde edilen meyve suyu 6rneklerinden
10 mL alinmig ve tizerine 30 mL saf su eklenerek, pH
8.1 oluncaya kadar, 0.1 N sodyum hidroksit ¢ozeltisi
ile titrasyon islemi yapilmistir. Harcanan miktar
tizerinden hesaplama yapilmis ve sonuglar % malik
asit olarak ifade edilmistir (Karagali, 2016).
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Meyvelerde kabuk ve et rengi 6l¢iimleri
Meyvelerde renk ol¢limleri kromometre cihazi
(Minolta CR-200 Minolta Camera Co, LTD Ramsey,
N]J) ile yapilmistir. Sonuglar parlaklik (L*), kroma
(C*) ve hue agt (h®) degerleri -cinsinden
belirlenmistir. Meyvelerin C* ve h° degerleri
asagidaki formiillere gore hesaplanmistir.

C* =+/(a**2 + b*2), h° = arctan(b*/a*)

Fizyolojik bozukluklar

Analiz donemlerinde meyve kabugu ve eti
incelenerek belirlenen bozukluklar incelenmis ve
tespit edilen bozulmalar yizde (%) olarak
hesaplanmistir.

istatistiksel analiz

Calisma tesadif parselleri deneme desenine gore
her uygulama 3 tekerriirlii olarak kurulmustur.
Arastirmadan elde edilen veriler IBM ® SPSS ®
Statistics 19 (IBM, NY,USA) istatistik paket program
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus ve
ortalamalar arasindaki farklihiklar Tukey testi ile
(p<0.05) belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Depolama siirecinde erik meylerinin agirhik kaybi
(%) degerleri uygulama ve uygulama x zaman
interaksiyonu agisindan dnemli (p<0.05) farkhliklar
gostermistir (Sekil 1).

Uygulama Ort. P value
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» o, y
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4
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Sekil 1. ‘Laetitia’ erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca agirlik kaybi (%) tizerine etkileri
Figure 1. Effects of different treatments on weight
loss (%) of the ‘Laetitia’ plum during storage.

Depolamanin 50. giiniinde kontrol meyvelerinin
agirhik kaybi (%2.38) diger uygulamalara gore daha
yliksek olmasina ragmen tiim uygulamalar arasinda
istatistiksel ~ olarak  ©6nemli  bir  farkhlik
belirlenmemistir. Depolamanin 90. gilinilinde
kontrol, MAP, MAP+1-MCP Sticker, 1-MCP Sheet
uygulamalarinda meydana gelen agirlik kaybi sirasi
ile %°5.06, %1.70, %1.96 ve 9%0.63 olarak
belirlenmistir.  Depolama  sonunda  kontrol
meyvelerindeki agirlik kaybi diger uygulamalara
gore istatistiksel olarak onemli diizeyde yiiksek

bulunurken; MAP, MAP +1-MCP Sticker ve MAP +1-
MCP Sheet uygulamalar1 ayni istatistiki grupta yer
almistir (Sekil 1). Calismamizla benzer sekilde Uysal
vd. (2020) ‘Black Diamond’ erik ¢esidinde MAP ve
MAP + 1-MCP uygulamalarinin kontrol grubuna
gore meyve agirlik kaybini azalttigin1 ancak 1-MCP
uygulamasi ile MAP’1n kombine edilmesinin agirlik
kayb1 miktarinin 6nlenmesi ilizerine 6nemli bir
katkida bulunmadigimi belirtmistir. Farkli erik
cesitlerinde yapilan c¢alismalarda ise MA
ambalajlamanin  veya 1-MCP ile birlikte
uygulanmasinin agirhk kaybini belirgin sekilde
azalttigt saptanmistir (Manganaris vd., 2008;
Kaynas vd., 2010; Erkan ve Eski, 2012; Erbas ve
Koyuncu, 2016). Calismalarda elde edilen bu farkl
sonuglara; kullanilan farkli MA ambalajlarinin ve
erik cesitlerinin neden olabilecegi diisiiniilmektedir.
Erikte meyve eti sertligi oldukca 6nemli bir kalite

parametresidir.  Depolama  siiresi  uzadikca
istenmeyen diizeylerde meyve yumusamasi
gorillebilmektedir. Depolamanin 20. giliniinde

kontrol meyveleri ve uygulama yapilmis meyveler
arasinda meyve eti sertligi acisindan bir fark
belirlenmemistir. Buna karsilik depolamanin 50.
giinlinde MAP+1-MCP Sticker uygulamas: yapilmis
meyvelerin kontrol ve MAP uygulamas1 yapilmis
meyvelere gore daha yiiksek (p<0.05) meyve eti
sertligine sahip oldugu tespit edilmistir. Depolama
sonunda ise MAP+1-MCP Sticker ve MAP +1-MCP
Sheet uygulamalar1 meyve eti sertligini korumada
kontrol ve MAP uygulamalarina goére ¢ok daha
basarii  bulunmustur. Depolama  siiresince
uygulamalarin ortalama sertlik degerleri ele
alindiginda MAP+1-MCP  Sticker uygulanan
meyvelerde diger uygulamalara goére Onemli
derecede (p<0.05) daha yiiksek meyve eti sertlik
degeri (39.02 N) ol¢tlmistir (Sekil 2).

Uygulama Ort. Pyalue
Kontral 3224c )

MAP 3o Sertlik (N) Uvgulama <0001
MAP+-MCP Sticker  39.022 Zaman <0.0001

MAP+1-MCP Sheet 350 b
50

Uyg.Xzaman  0.0007

45 a ab
40 abe
35 #be abede bede
abede bede
30 def
[
25 p— |
20 f
o 20 50 90
Depolama siiresi (giin)
-8— Kontrol MAP MAP+1-MCP Sticker =8=MAP+1-MCP Sheet

Sekil 2. ‘Laetitia’ erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca meyve eti sertligi (N) lizerine
etkileri

Figure 2. “Effects of different treatments on flesh
firmness (N) of the ‘Laetitia’ plum during storage.

Bahge iriinlerinin muhafazasinda MAP kullanimi
iritin kalitesinin korunmasi agisindan bir¢ok fayda
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saglamaktadir. Ancak bunun i¢in her iriine 6zgii
dogru gaz ve nem gecirgenligine sahip ambalajlar
sec¢ilmelidir (Algil vd., 2016). Stanger (2017)
‘Laetitia’ erik ¢esidinde MAP secimine gore
depolama siiresince meyve eti sertliginin degisiklik
gosterebilecegini belirtmistir. Eriklerin tirettigi i¢sel
etilen, hiicre duvar1 bilesenlerinin bozulmasi ve
meyve eti sertliginin kaybiyla iliskili enzim
aktivitesini diizenler (Dong vd., 2002). Bu nedenle,
1-MCP daha diisiik etilen tretimi saglayarak erikteki
meyve meyve eti sertliginin kaybininin azalmasina
katki  saglamaktadir (Argenta vd., 2011).
Calismamizda meyvelerin etilen tliretim miktar:
Olciilememis olmasina ragmen her iki tip 1-MCP
uygulamasinda da meyvelerin daha sert olmasini,
bu uygulamalarin meyvelerdeki etilen sentezini
azaltmig/baskilamis  olmasiyla  aciklayabiliriz.
Benzer sekilde Melo vd. (2021) ‘Laetitia’ erik
cesidinde tek basina MAP kullanimi ile meyve eti
sertligini koruma agisindan kontrol grubuna goére
onemli bir fark belirleyemez iken 1-MCP + MAP
kombinasyonu ile meyve eti sertliginin ¢ok daha
basarili bir sekilde korundugunu ifade etmistir.
Uysal vd. (2020) ‘Black Diamond’, Erbas ve Koyuncu
(2016) ise ‘Angeleno’ erik cesitlerinde 1-MCP + MAP
uygulamasinin tek basina MAP kullanimina gore
meyve eti sertligini daha basarili bir sekilde
korudugunu belirtmistirler.

Taze meyvelerin sogukta muhafazasi sirasinda
SCKM miktarinda belirli bir artis meydana
gelebilmektedir. Bu artisa, su kaybi sonucunda
sekerlerin meyve suyunda oransal olarak artmasi
veya sekerlerin mutlak artisinin sebep olabilecegi
bildirilmistir (Ozdemir vd., 2006; Erbas ve Koyuncu,
2016). Calismamizda da ‘Laetitia’ erik cesidine ait
meyvelerinin SCKM degerleri depolamanin 50.
giliniine kadar tiim uygulamalarda genellikle artis
gostermistir. Bu artis kontrol meyvelerinde daha
belirgin olmus ancak wuygulama X zaman
interaksiyonu istatistiksel olarak dnemli (p>0.05)
olmamistir. Depolama stiresi boyunca
uygulamalarin SCKM degerlerinin ortalamalar
dikkate alindiginda ise MAP+1-MCP Sticker
uygulamasi1 yapilmis meyveler kontrol grubu
meyvelere gore dnemli diizeyde daha diisiik SCKM
degerlerine sahip olmustur (Sekil 3). Melo (2021),
calismamiza benzer sekilde ‘Laetitia’ erik ¢esidinde
MAP+1-MCP  uygulanmis meyvelerde SCKM
miktarinin daha diisiik oldugunu belirtmistir.
Candan vd. (2006)’de ‘Black Amber’ erik ¢esidinde
1-MCP uygulanmis meyvelerde raf émrii sonunda
kontrol meyvelerine gore daha diisitk SCKM
degerlerinin 6l¢tldiigiinii belirtmesine karsin, farkl
calismalarda 1-MCP uygulamasinin ‘Laetitia’ erik
cesidinde SCKM igerikleri iizerine bir etkisi olmadig1
da belirtilmistir (Argenta vd., 2011; Corréa vd.
2011; De martin vd., 2018). Farkh calismalarin
SCKM tizerindeki bu farkh etkilerinin, ¢esit ve hasat

olgunlugundaki degisikliklerle iliskili olabilecegi
disiiniilmektedir.

Erik meyvelerinin titre edilebilir asitlik (TA) miktar1
meyve kalitesini ortaya koyan diger o6nemli bir
parametredir ve depolama siiresince asitlik
kaybimmin  korunmasi &nemlidir. Depolamanin
basindan 90. giin sonuna kadar tim uygulamalara
ait meyvelerin TA miktarlar1 beklendigi gibi dusiis
gostermistir.  Ancak, MAP+1-MCP Sticker
uygulamasi  yapilmis  meyvelerde  &zellikle
depolamanin 20. giinii ve 50. giini arasinda TA
basarili bir sekilde korunmustur. Depolama
sliiresince  uygulama  ortalamalar1  dikkate
alindiginda ise, MAP+1-MCP Sticker uygulamasi
yapilmis meyvelerde kontrol, MAP ve MAP+1-MCP
Sheet wuygulamalarina gore onemli derecede
(p<0.05) daha yiiksek TA miktar1 belirlenmistir
(Sekil 4).

Uygulama Ort. Pralue
Kaniral 14050

Jys
MAP 13783 SCKM (%) Uygulama <“':]'3;:
MAPSLMCP Sticker  1335b Zaman :
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Sekil 3. ‘Laetitia’ erik cesidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca SCKM (%) tizerine etkileri
Figure 3. “Effects of different treatments on SSC (%)
of the ‘Laetitia’ plum during storage
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Sekil 4. ‘Laetitia’ erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca TA miktar1 (%) lizerine etkileri
Figure 4. “Effects of different treatments on TA (%)
of the ‘Laetitia’ plum during storage

Erbas ve Koyuncu (2016) ‘Angeleno’ erik ¢esidinde
MAP+1-MCP uygulamasinin sadece MAP
uygulamasina goére TA miktarin1 korumada sogukta
depolama asamasinda bir etkisi olmadigim
belirtirken, raf omri kosullarinda MAP+1-MCP
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uygulamasinin sadece MAP uygulamasina gore daha
basarili oldugunu belirtmistir. Farkli ¢alismalarda
ise, 1-MCP uygulamasinin ‘Laetitia’ (Argenta vd.,
2003), ‘Autumn Giant’ ve ‘Black Beauty’ (Erkan ve
Eski, 2012) erik c¢esitlerinde TA kaybindaki
azalislar1 yavaslattigi rapor edilmistir.

MAP ve 1-MCP uygulamalarinin meyve kabugu
rengi L* degeri iizerindeki etkileri Sekil 5'te
sunulmustur.

Uygulama Ort. Pvalue
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Sekil 5. ‘Laetitia’ erik cesidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca meyve kabugu L* degisimi
tizerine etkileri

Figure 5. Effects of different treatments on the fruit
skin L* of the ‘Laetitia’ plum during storage
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Sekil 6. ‘Laetitia’ erik cesidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca meyve kabugu C* degisimi
lizerine etkileri

Figure 6. Effects of different treatments on the fruit
skin C* of the ‘Laetitia’ plum during storage
Uygulama, bunlarin
interaksiyonu

depolama  siiresi ve

istatistiksel olarak  anlamh
bulunmustur  (p<0.05). MAP+1-MCP  Sheet
uygulamasi, depolama boyunca en yiiksek L*
degerini koruyarak kabuk renginde daha acik ve
parlak bir goriiniim saglamistir. Depolama sonunda
bu grup en yiiksek L* degerine sahip olmustur, bu da
meyve ylizeyinin daha az koyulasma gdsterdigini
ortaya koymaktadir. MAP’ta depolanan meyvelerde
20. glin itibariyle L* degerlerinde kisa siireli bir artig
gorilmiis ancak 50. giinde belirgin bir disis
gozlemlenmistir. Depolama sonunda ise deger
yeniden artarak kontrol ve diger uygulamalarla

benzer seviyeye ulagsmistir. Kontrol grubu ve
MAP+1-MCP Sticker uygulamasi, 6zellikle 50. giinde
en diisiik L* degerlerine sahip olmustur, bu da
meyve kabuk renginin koyulastigini
distindiirmektedir. Velardo-Micharet, (2017) 1-
MCP uygulamasinin ‘Songold’ erik c¢esidinde
olgunlugu yavaslatmasi ile beraber L* degerini de
korudugunu belirtmistir. Erbas ve Koyuncu, (2016)
ise MAP+1-MCP uygulamasinin MAP uygulamasina
gore meyve kabugu L* degeri lizerine dnemli bir
etkisininin olmadigin ifade etmislerdir.

‘Laetitia’ eriklerinde meyve kabugunun C* degerleri
uygulamalar arasinda farklilik goéstermemis, ancak
depolama siiresi boyunca istatistiksel acidan 6nemli
degisimler ortaya ¢ikmistir (Sekil 6). Tim
uygulamalarin C* degerlerinde 20. giinde belirgin
bir diisiis goriilmiis, ardindan 50. giinde kismi bir
artis yasanmis ve 90. giin sonunda ise C* degerleri
tekrar azalma egilimi gostermistir. Bu sonug,
depolama siiresince meyve kabugu renginin
doygunlugunun kademeli olarak azaldigini, yani
meyve renginin daha mat hale geldigini
gostermektedir. 1-MCP uygulamalarinin meyve
kabugu rengi Uzerine etkileri meyve cesidi ve
uygulama Zamanina gore degiskenlik
gosterebilmektedir. 1-MCP uygulamas: ‘Angeleno’
erik cesidinde meyve kabugu C* degerinde énemli
bir etkide bulunmaz iken ‘Royal Zee’, ‘Linda Rosa’ ve
‘Friar’ gesitlerinde kontrol meyvelerine gére daha
iyi korudugu belirtilmistir (Candan vd.,2011). Erbas
ve Koyuncu, (2016) ise arastirmamizla benzer bir

sekilde = MAP+1-MCP  uygulamasinin ~ MAP
uygulamasina gore meyve kabugunun C* degeri
uzerine  6nemli bir etkisinin  olmadiginm
belirlemistir.

Kirmizi-mor kabuk rengine sahip c¢esitlerde, h°
degerinin 0’a yaklasmasi, meyvede kirmizi renk
gelisiminin arttigin1 gostermektedir. Depolama
stiresince h°® degerlerinde genel bir azalma egilimi
gozlenmis, bu da kabuk renginin giderek daha
kirmizi1 tonlara kaydigini, yani olgunlagsmanin
ilerledigini gdstermektedir (Sekil 7).

Ozellikle 50. giinde kontrol grubunda en diisiik h®
degeri (0.87°) kaydedilmis ve bu da kontrol
meyvelerinde renk degisiminin diger uygulamalara
gore daha hizl oldugunu diisiindiirmektedir. 1-MCP
uygulamalarinin erik meyvelerinin yaslanmasini
geciktirmesi, MA paketlemenin ise su kaybini
sinirlandirmasinin bir sonucu olarak meyve rengi
daha basarili bir sekilde korunabilmektedir (Algiil
vd.,, 2016; Uysal vd, 2020). Calismada 90. giin
sonunda uygulamalar arasinda istatistiksel anlamda
onemli bir farklilk goriilmemesine ragmen,
depolama siiresince uygulama ortalamalar1 dikkate
alindiginda MAP ve MAP + 1-MCP Sheet
uygulamalar1 6nemli diizeyde daha yiiksek h°
degerlerine sahip olmustur. Bu durum, ‘Laetitia’
eriklerinde depolama siiresince kabuk renginin
olgunlasmaya paralel olarak saridan kirmiziya
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kaydigini, MAP ve 1-MCP Sheet kombinasyonunun
bu siireci yavaslatarak meyve renginin daha uzun
slire korunmasini sagladigini géstermektedir.

Uygulama ont. Pvalue
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Sekil 7. ‘Laetitia’ erik cesidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca meyve kabugu h° degisimi
tizerine etkileri

Figure 7. Effects of different treatments on the fruit
skin hue (h°) of the ‘Laetitia’ plum during storage

De Martin vd. (2018), 1-MCP uygulamasinin
‘Laetitia’ erik ¢esidinde meyve kabugu h° degerini
korudugunu belirtmistir. Ayrica bu bulgular, daha
once erik, seftali ve avokado gibi klimakterik
meyvelerde 1-MCP uygulamasinin renk degisimini
geciktirdigini rapor eden ¢alismalarla da (Watkins,
2006; Ortiz vd., 2011; Dogan vd., 2017) uyumludur.
‘Laetitia’ erik ¢esidinde meyve eti L* degerleri, 90
giinlik depolama boyunca tiim uygulamalarda
azalis gostermistir. L* degerleri, zamanla diiserek
meyve etinde koyulasma egilimini ortaya koymus ve
uygulamalar arasinda bu agidan 6nemli (p>0.05) bir
farklilik belirlenmemistir (Sekil 8). Meyve etindeki
renk degisimi depolama sirasinda pigment
doéniistimleri ve fenolik oksidasyonla iligkilidir.
Uygulamalarin  etkisinin istatistiksel = olarak
anlamsiz olmasi, 1-MCP formlarinin ve MAP
uygulamasinin meyve eti renginin parlaklig

izerinde Dbelirgin bir katki saglamadigini

gostermistir.
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Sekil 8. ‘Laetitia’ erik cesidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca meyve eti L* degisimi iizerine
etkileri

Figure 8. Effects of different treatments on the fruit
flesh L* of the ‘Laetitia’ plum during storage
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Sekil 9. ‘Laetitia’ erik cesidinde farkli uygulamalarin
depolama boyunca meyve eti C* degisimi lizerine
etkileri

Figure 9. Effects of different treatments on the fruit
flesh C* of the ‘Laetitia’ plum during storage

Uygulama Ort. Pvalie
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Sekil 10. ‘Laetitia’ erik ¢esidinde farkh
uygulamalarin depolama boyunca meyve eti
h°degisimi iizerine etkileri
Figure 10. Effects of different treatments on the
fruit flesh hue (h°) of the ‘Laetitia’ plum during
storage

MAP+1-MCP Sticker

Meyve etinin C* degeri 20. gline kadar artis
gosterirken, daha sonra azalmistir (Sekil 9). Bir
baska ifade ile meyve eti renginin canliligini yitirdigi
gorilmiistiir. En ytliksek ortalama C* degerleri, MAP
+ 1-MCP Sheet (37.64) ve MAP + 1-MCP Sticker
(37.43) uygulamalarinda elde edilmistir. Bu durum,
1-MCP’'nin etilen inhibitérii olarak pigment
stabilitesini  arttirdign  ile  agiklanmaktadir
(Blankenship ve Dole, 2003; Watkins, 2006;). Sonug
olarak, MCP igeren uygulamalar meyve eti renginin
canliligini daha uzun siire koruyabilmistir.

Calismada tiim uygulamalarda depolama siiresince
meyve eti h® degerleri zamanla azalmig, bu da meyve
etinin daha kirmiziya doniistiigiinii goéstermektedir
(Sekil 10). 1-MCP uygulamalarinin h® degerini sabit
tutmasi beklenirken, bu ¢alismada 6zellikle MAP +
1-MCP uygulamalarinda h® degerinin daha fazla
distiigi ve meyve etinin daha kirmizi tonlara
yoneldigini gostermistir. Bu durum, ‘Laetitia’
cesidinde renk degisiminin iizerine yalnizca etilen
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kontrollii olmadigini, antosiyanin gibi pigmentlerin
sentezinin 1-MCP tarafindan  baskilanmamis
olabilecegini  gostermektedir.  Ayrica, MAP
ortaminin etkisiyle bu degisimlerin hizlanmis
olabilecegi de disiliniilmektedir. Nitekim Watkins
(2006), 1-MCP’nin, meyvelerde renk degisimini
tamamen durdurmadigini; etkisinin, pigment sentez
yollarina ve meyve tiiriine gore farklilik gdsterdigini
belirtmistir.

Calismamizda depolama sliresince tlim
uygulamalarda meyve eti kararmasi artan
diizeylerde goriilmiis ancak uygulamalar arasinda
istatistiksel anlamda 6nemli (p>0.05) bir farklilik
gorilmemistir (Sekil 11). Calismamizla farkl olarak
De Martin, (2018) ve Melo, (2021) 1-MCP
uygulamalarinin ‘Laetitia’ erik cesidinde meyve eti
kararmasini azalttigini belirtmislerdir. Melo, (2021)
calismasinda MAP icerisinde depolanan ‘Laetitia’
eriklerinde meyve eti kararmasinin %100 degerine
kadar ulasabilecegini belirtmistir. Ayni ¢calismada 1-
MCP uygulanmis ‘Laetitia’ eriklerinde 0 °C’de 25 giin
+ 20 °C’de 4 giin kosullarinda %30 oraninda meyve
eti kararmasinin meydana geldigini belirtmistir. Bu
durum c¢alismamizda tiim uygulamalarda goriilen
meyve eti kararmasinin ‘Laetitia’ erik ¢esidinin bu

bozukluga hassas olmasinda kaynaklandigini
diistindirmiistr.
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50

: o

20 /
0
0
0 20 50 90
Depolama siiresi (giin)
——Kontral MAP MAP+1-MCP Sticker MAP+1-MCP Sheet
Sekil 11. ‘Laetitia’ erik ¢esidinde farkl

uygulamalarin depolama boyunca meyve eti
kararmasi (%) tlizerine etkileri

Figure 11. Effects of different treatments on the
fruit flesh browning (%) of the ‘Laetitia’ plum during
storage.

Sonug¢

‘Laetitia” eriklerinde farkli depolama uygulamalari
(kontrol, MAP, MAP+1-MCP Sticker ve MAP+1-MCP
Sheet) meyve Kkalitesi tlizerine belirgin etkiler
gostermistir. Kontrol grubu, depolama sonunda en
yuksek agirlik ve sertlik kaybi sergilerken, MAP+1-
MCP Sticker ve MAP+1-MCP Sheet uygulamalari,
agirhik kaybini siirlandirmis, meyve eti sertligini,
TA miktarim1 daha iyi korumus ve meyve kabuk
renginde daha parlak ve agik bir gorinim
saglamistir. Ayrica, SCKM miktar1 MAP+1-MCP
Sticker uygulamasinda kontrol grubuna goére daha

dengeli  seyretmis ve meyve Kkalitesinin
korunmasina katki saglamistir. Meyve eti kararmasi
izerine dnemli bir etki goriilmemesine karsin, 1-
MCP (Sticker-Sheet) ve MAP kombinasyonlarinin
eriklerin hasat sonrasi kalitesini korumada pratikte
kullanilabilecek etkili bir strateji olabilecegi
gorilmigtiir.
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