BAHCE Ozel Savi: VII. ULUSAL BAHCE BITKILERI KONGRESI BILDIRILERI - Cilt I: Meyvecilik

Hasat Sonrasi SencyFresh™ Uygulamalarinin Granny Smith Elma Cesidinin
Sogukta Muhafazasi Uzerine Etkisi

Atakan Giineyli, Cemile Ebru Onursal, Tuba Se¢men, isa Eren, Ozgiir Calhan
Meyvecilik Arastirma Enstitiisii Midiirliigli, Egirdir, Isparta
e-posta: atakangnyl@gmail.com

Ozet

Calismada farkli dozlarda SencyFresh™ (%3.3 1-MCP) uygulamasmm Granny Smith elma cesidinin
meyve kalitesi tizerine etkileri incelenmistir. Optimum hasat tarihinde derimi yapilan meyvelere 10°C*de 24
saat siireyle 0, 625 ve 1250 ppb dozunda SencyFresh™ uygulamalari yapilmistir. Uygulamalardan sonra
meyveler 0°C’de %90+5 oransal nemde 7 ay siireyle muhafaza edilmislerdir. Uygulamalarin raf omrii
iizerine etkisini belirlemek igin depodan gikarilan meyveler 20°C’de %60+5 oransal nemde 7 giin siireyle
bekletilmislerdir. Birer ay araliklarla meyve orneklerine kalite analizleri olarak agirlik kaybi, meyve eti
sertligi, meyve rengi, pH, suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM), titre edilebilir asitlik (TEA), etilen iretimi,
solunum hiz analizleri yapilmustir. Ayrica SencyFresh™ uygulamalarmin bir fizyolojik bozukluk olan kabuk
yanikhigma etkisini gérmek icin meyve &rnekleri incelenmistir. Calisma sonucunda SencyFresh™
uygulamalarinin kontrole gére muhafaza siiresince kalitenin korunmasinda etkili oldugu, en etkili dozun
1250 ppb oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: SencyFreshTM', 1-MCP, Granny Smith, elma, depolama

hTM

Effects of Postharvest SencyFres Treatments on Cold Storage of Granny Smith Apple Cultivar

Abstract

This study was aimed at analyzing the effects of SencyFresh™ (3,3% 1-MCP) applied in different
dosages on the fruit quality of Granny Smith apple cultivar. SencyFresh™ was applied in 0, 625 and 1250
ppb dosages for 24 hours at 10°C to the fruits harvested at optimal harvest time. Following the treatments,
fruits were stored at 0°C and 90%=5 relative humidity for 7 months. In order to determine the effects of
treatments on shelf life, fruits taken from the storage room were kept at 20°C and 60%5 relative humidity
for 7 days. As quality analyses, fruit samples were analyzed every other month for weight loss, fruit flesh
firmness, fruit colour, pH, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), ethylene production, and
respiration rate. In addition, fruit samples were analyzed for the purpose of seeing the effects of
SencyFresh™ treatments on superficial scald, which is a physiological disorder. As a result of the study, it
was found that SencyFresh™ treatments were more effective in terms of preserving quality during storage
compared to the control and that the most effective dosage was 1250 ppb.
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Giris ¢esidinin meyve Kkalitesi lizerine olan etkisi
Tiirkiye, diinya elma iiretiminde incelenmistir.

2.480.444 tonluk dtretimle ilk siralarda yer Materyal ve Yontem

almaktadir (Fao, 2015). Tiirkiye Granny Smith Calismada, bitkisel materyal olarak M9
elma tiretimi 2014 yili i¢in 107.927 ton olarak bodur anact iizerine astli 8 yagh Granny Smith
gergeklesmistir (Tuik, 2015). I clma gesidi meyveleri kullanilmistir. 1-MCP
Methylecyclopropene  (1-MCP)  klimakterik  yygulamasinda ~ SencyFresh™  ticari adiyla
meyve ve sebze tiirlerinde etileni baskilayici, iiretilen %33  1-MCP  igeren iiriin
etilen reseptrlerini tutma dzelligine sahip olup  kyllanilnustir. Optimum hasat tarihinde derimi
etilenden kaynaklanan yaslanma ve yapilan meyvelere hasat sonrasi uygulamalar

bozulmalari, renk degisimini, yumusamaysi, olarak 0, 625 (0.042 g/m’) ve 1250 (0.084
kabuk  yanikhigi  fizyolojik  bozuklugunu g/m’) ppb dozunda SencyFresh™ uygulamasi
baskilayip geciktirir (Blankenship ve Dole 10°C sicaklikta 24 saat siireyle yapilmustir.
2003; Serek ve Sisler 1997; Watkins 2002; Kontrol meyveleri ve SencyFresh™ uygulamasi
Watkins ve Miller 2005). 1-MCP’nin etkili yapilan meyveler 0°C’de, %90+5 oransal nem
uygulama dozu iiriine, zamana, uygulama kosullarinda 7 ay siireyle normal atmosfer
sicaklifina, uygulama siiresine ve uygulama (NA)  kosullarinda muhafaza  edilmistir.
sekline baghdir (Watkins, 2002). Calismada Muhafaza siiresince meyvelerde birer ay

farkli  dozlarda ~ 1-MCP  uygulamasmnm araliklarla analizler yapilmigtir. Uygulamalarin
muhafaza ve raf siiresince Granny Smith elma

~812 ~



meyvelerin raf Omrii tzerindeki etkisini
gormek i¢in aylik olarak depodan ¢ikarilan
meyvelerin bir kismi 20°C’de ve %355-60
oransal nem kosullarinda 7 gilin
bekletilmislerdir. Bu siire sonunda bu
meyvelere raf dmrii analizleri yapilmustir.

Agirhik Kaybi (%); her uygulamadan ve her
analiz donemlerinde 0.01 g hassasiyetli dijital
terazi ile agirhik kaybi 6lgiimii yapilmistir.

Meyve Rengi; meyveler her analiz déneminde
Minolta CR400 (Konika Minolta Inc. Japonya)
kromometre cihazi ile 6lglim yapilip, L*, a*,
b* C* ve h” olarak degerlendirilmistir.

Meyve Eti Sertligi (N); meyvenin her iki
yanagmin orta yerinden kabuk soyularak 11.1
mm ¢apinda u¢ kullanilarak tekstiir 6lgiim
cihaziyla (Giiss FTA Type GS14 Fruit-Texture
Analyser Model, Strand, Giiney Afrika) 6l¢iim
yapilmistir.

Suda Céziiniir Kuru Madde (SCKM) (%),
pH ve Titre Edilebilir Asitlik (TEA) (%);
her tekerriirdeki meyvelerden kati meyve
sikacagi yardimiyla elde edilen meyve
sularmin bir kismiyla masa tipi HANNA
marka dijital refraktometre ile SCKM degerleri
okunmugtur. Ayni meyve suyundan 5 mL
alinip saf su ile 50 mL’ye tamamlanmgtir.
Ornekler otomatik titrator (Mettler Toledo
T50) ile pH 8.1’¢ gelene kadar 0.1 N NaOH ile
titre edilmis ve asit miktar1 malik asit
cinsinden okuma yapilmistir.

Etilen Uretimi (nL/kg.h) ve Solunum Hizi
(mLCO,/kg.h); her tekerriir i¢in yaklasik 1 kg
meyve Ornegi 5 kg’lik kavanozlara gaz
kacirmayacak sekilde kapatilip 24 saat siireyle

20°C’de  bekletilmislerdir. ~ Siire  sonunda
kavanozdan 10 mL gaz Ornegi alinarak
(Agilent marka GC-7890A model) gaz
kromotografisinde okuma yapilmig olup

okunan degerler Calhan ve ark. (2012)’e gore
formiiliize edilmistir.

Kabuk Yamkhgi: her analiz déneminde
kabuk yanikligi durumu Jung ve Watkins
(2008) ile Zanella (2003)’e gore
gbzlemlenmistir.

istatistiksel Analizler; calisma, 2 faktorli
tesadtf parselleri deneme desenine gore 4
tekerriirlii olarak kurulmus olup her tekerriirde
10 meyve olacak sekilde diizenlenmistir. Elde
edilen  veriler JMP7 istatistik  paket
programinda varyans analizine tabi tutularak
LSD ¢oklu kargilagtirma testiyle p<0.01
diizeyinde degerlendirilmistir.

BAHCE Ozel Savi: VII. ULUSAL BAHCE BITKILERI KONGRESI BILDIRILERI - Cilt I: Meyvecilik

Bulgular ve Tartisma

Agirhk Kaybr: Depolama siiresince hem
muhafaza hem de raf omrii ¢alismasinda
meyvelerde siirekli agirlik  kaybt oldugu
gozlemlenmistir (Sekil 1). Caligmada agirlik
kayb1 degerlerinde uygulamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak (p<0.01) diizeyinde Snemli
bulunmustur. En az agirlik kayb1 muhafaza ve
raf omrii galismasinda 1250 ppb dozundan elde
edilmistir. ~ Birgok  ¢aligmada  driinlerin
depolanmas: sirasinda su kaybi sonucu agirlik
kayb1 meydana geldigi bildirilmistir (Karacali,
2009). 1-MCP uygulamalarinin agirlik kaybi
tizerine olumlu etkide bulunduguna dair benzer
bulgular daha 6nceki ¢aligmalarda belirtilmistir
(Oziipek ve Koksal, 2012; Kaynas ve ark.,
2012).

Meyve Eti Sertligi: Her iki calijmada da
kontrol grubundan en diisiik deger elde
edilirken, en yiiksek deger 1250 ppb
uygulamasindan alinmistir. Hem muhafaza
hem de raf Omrii calismasinda meyve eti
sertligi zamanla azalma gostermis olup
uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak
(P<0.01) diizeyinde 6nemli bulunmustur (Sekil
1). Calismada elde edilen bulgular Celikel ve
ark. (2009) ile Oziipek ve Koksal (2012) ile
uyum gostermistir.

Meyve Rengi: Biitiin meyve rengi degerleri
hem muhafaza hem de raf émrii ¢aligmasinda
uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak
(p<0.01) diizeyinde 6nemli bulunmustur. L*
degeri muhafaza calismasinda kontrol grubu
(67.11), 625 ppb (67.59) ve 1250 ppb (66.38);
raf omrii ¢aligmasinda kontrol grubu (68.78),
625 ppb (68.76) ve 1250 ppb (68.07)
degerlerini almiglardir (veri verilmemistir).
Yesil rengin korunmasi olarak a* degerinde
uygulamalar kontrole gore daha etkili olmustur
(Sekil 2). Uygulamalar arasinda muhafaza
¢alismasinda Onemli fark bulunmazken, raf
omrii caligmasinda 1250 ppb dozu daha etkili
oldugu gorilmiistir. Elde edilen verilen
Bakoglu ve Giines (2014) ile benzerlik
gostermistir. b* degeri muhafaza ¢aligmasinda
uygulamalardan kontrole gore daha yiiksek
deger elde edilirken, raf 6mrii ¢alismasinda 1-
MCP uygulamalar1 kontrole gore daha diigiik
deger elde edilmistir. Muhafaza caligmasinda
kontrol grubu (44.51), 625 ppb (46.26) ve 1250
ppb (45.23); raf omrii caliymasinda kontrol
grubu (46.15), 625 ppb (45.54) ve 1250 ppb
(44.41)  degerini  gostermislerdir  (veri
verilmemistir). C* degeri muhafaza
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¢alismasinda zamanla artarken, raf Omri
¢alismasinda dalgalanma gOstermistir.
Muhafaza c¢alismasinda kontrol grubu (48.91),
625 ppb (51.09) ve 1250 ppb (50.27); raf dmrii
calismasinda kontrol grubu (49.40), 625 ppb
(49.45) ve 1250 ppb (48.79) degerini
gostermislerdir (veri verilmemistir). Muhafaza
caligmasinda uygulamalardan daha yiiksek
deger elde edilirken raf 6mrii ¢calismasinda ise
1250 ppb dozu diisiik deger vermistir. h® degeri
genel olarak hem muhafaza hem de raf 6mri
calismasinda azalma gostermistir (Sekil 2).
Hem muhafaza hem de raf 6mri ¢aligmasinda
en diisiik h’ degeri kontrol grubundan elde
edilirken, en yiiksek deger 1250 ppb
uygulamasindan alinmustir. Elde edilen bu h°
degerleri Ozkaya ve ark (2012) ile benzerlik
gostermistir.

SCKM: Muhafaza c¢alisgmasinda SCKM
degerlerinde uygulamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak Onemli bulunmayip, raf
omril ¢aligmasinda (p<0.01) diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Raf émrii ¢alismasinda en diisiik
SCKM degeri kontrol grubunda (13.42) ve en
yiiksek degerde 1250 ppb uygulamasindan
(13.90) elde edilmistir (veri verilmemistir).

pH: Muhafaza ve raf Omi ¢aligmasinda
uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak
(p<0.01) diizeyinde oOnemli bulunmustur.
Muhafaza ve raf 6mrii calismasinda en yiiksek
pH degerini kontrol grubu (2.67 ve 2.61); en
diisiik degerini de 1250 ppb uygulamasi (2.61
ve 2.54) vermistir (veri verilmemistir).
Muhafaza siiresince pH degerinde siirekli
azalma gorilmistiir.

TEA: Muhafaza ¢alismasinda TEA
degerlerinde uygulamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak Onemli bulunmayip, raf
omrii ¢aligmasinda (p<0.01) diizeyinde 6nemli
bulunmustur. Raf 6mrii ¢alismasinda TEA en
diisiik degerini kontrol grubu (0.51) en yiiksek
degeri 1250 ppb uygulamasi (0.61) vermistir.
Muhafaza siiresince TEA degeri siirekli
azalmistir (veri verilmemistir).

Etilen Uretimi: Yaptigimiz calismada kontrol
uygulamasinda etilen {iretimi muhafaza
stiresince artmigtir (Sekil 3). 1-MCP uygulanan
meyvelerde ise etilen iiretimi oldukga diisiik
seviyelerde kalmistir. 1-MCP’nin elmalarda
etilen tretimini baskiladigi bir¢cok c¢alismada
bildirilmistir (Watkins ve ark., 2000; Watkins,
2006). Etilen fiiretimi {iizerine uygulamalar
arasindaki fark, istatistiki olarak (p<0.01)
diizeyinde onemli bulunmustur. En yiliksek
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etilen tretimi degeri kontrol grubundan, en
diisiik deger ise 1250 ppb uygulamasindan elde
edilmistir. Calismanin raf omrii siirecinde de

etilen dretimi, 1-MCP uygulamalariyla
baskilanmustir. Caligmada uygulamalarin etilen
uretimine etkisi muhafaza siirecindekine

benzer olmustur. Elde edilen bulgular Celikel
ve ark. (2009) ile Kaynas ve ark. (2012) ile
benzerlik gostermistir.

Solunum Hizi: Hem muhafaza hem de raf
omrii ¢alismasinda meyvelerde solunum hizi
degerleri zamanla azalma gostermistir. Her iki
calisgmada da uygulamalar arasindaki fark
istatistiksel olarak (p<0.01) diizeyinde onemli
bulunmustur (Sekil 3). Hem muhafaza hem de
raf omrii ¢aligmasinda en yiiksek solunum hiz
degerleri kontrol grubundan en diisiik deger ise
1250 ppb uygulamasindan elde edilmistir. Elde
edilen bulgular Giines (2009) ile uyumlu
bulunmustur.

Kabuk Yamkh@: Muhafaza calismasinda
kabuk yanikligi kontrol grubunda 2. ayda
goriiliip diger aylarda artis gosterirken 1-MCP
uygulamalarinda ise 625 ppb dozunda 7. ayda
biraz goriilmiis, 1250 ppb dozunda ise hig

goriilmemistir. Kabuk yaniklign fizyolojik
bozuklugun meydana gelmesinde  hem
muhafaza hem de raf c¢alismasinda

uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak
(p<0.01) diizeyinde 6nemli bulunmustur (Sekil
4). Raf omrii ¢aligmasinda kontrol grubunda
kabuk yanikhigr 2. ayda goriiliip son aylarda
artty  gostermistir. 625  ppb  1-MCP
uygulamasinda 5. ayda gorilmeye baglarken
1250 ppb 1-MCP uygulamasinda hig
goriilmemistir. Elde edilen bulgular Celikel ve
ark. (2009) ile benzerlik gostermistir.
Sonu¢

Granny Smith elma ¢esidinin NA
kosullarinda 7 aylik muhafaza siiresi boyunca
meyve kalite kriterleri azalig gostermistir.
Ozellikle meyve eti sertliginin diismesi, etilen
tiretiminin artmasi, TEA miktarinin azalmasi,
meyvelerin agirlik kayb1 muhafaza siiresince
meydana gelmistir. Soguk muhafaza sirasinda
meydana gelen bu kalite kayiplari raf omrii
sirasinda daha da belirgin hale gelmistir.
Uygulamalar agisindan degerlendirildiginde ise
ozellikle I-MCP  uygulamalar1  kalite
kayiplarmin ~ korunmasinda oldukga etkili
sonuglar vermistir. NA kosullarinda 7 aylik
soguk muhafaza ve raf émrii siiresince 1-MCP
dozlarinin her ikisi de meyve eti sertliginin
korunmasi, etilen iretiminin baskilanmasi,
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solunum hizinin  azaltilmasi  ve kabuk
yanikligim goriilmesinde etkileri daha net
ortaya ¢ikmistir. Dolayisiyla 1250 ppb (0.084

g/m’) %33 1-MCP ¢ahsmada &nerilen

uygulama dozu olmaktadir.
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Sekil 1. Granny Smith elma cesidine farkli dozlarda SencyFresh™ uygulamasimin muhafaza ve raf émrii
stiresince agirlik kayb1 ve meyve eti sertligi degerleri tizerine etkileri.

-15,00
-16,00 —0— Muhafaze calismest
Kontrol
17,00
—A— Muhafaza calismast
-18,00 625 ppb
E 10,00 —0O— Muhafaza calismasi
kK 1250ppb
T 2000 -
w «+ @+ Raf Gmri galismas:
21,00 Kontrol
200 «« e+ Raf Gmri galismasi 625
ppb
-23,00

<« @+ Raf omri calismasi

28,00 1250 ppb
Muhafaza Periyodu: Muhafaza(Ay); Raf Omrii(Ay+7giin)
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Muhafaza Periyodu: Muhafaza(Ay); Raf Omrii(Ay+7giin)
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aza Periyodu: Muhafaza(Ay); Raf Omrii(Ay+7giin)

Sek

il 3. Granny Smith elma gesidine farkli dozlarda SencyFresh™ uygulamalarmm muhafaza ve
raf dmrii sliresince meyvenin etilen liretimi ve solunum hizi {izerine etkileri.
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Muhafaza Periyodu: Muhafaza(Ay); Raf Omrii[Ay+7giin)

Sekil 4. Granny Smith elma ¢egidine farkli dozlarda SencyFres
stiresince kabuk yaniklig1 fizyolojik bozukluguna etkileri.
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h™ uygulamalarmin muhafaza ve raf omrii





