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Calismada, yesil olum ve pembe olum olmak iizere 2 farkli olum déneminde hasat edilen domates meyvelerine farkli
dozlarda metil jasmonat uygulanarak raf Omrii siiresince meyve kalite Ozelliklerinde meydana gelen degisimin
belirlenmesi amaglanmustir. Hasat sonrasi domates meyveleri oda kosullarinda ii¢ farkli dozda (kontrol (su), 0.5 ve 1.0
mmol L") metil jasmonat konsantrasyonu ile muamele edilmistir. Uygulama yapilan meyvelerde 10. ve 20. giinlerde
meyve agirlik kayiplari, solunum hizi, meyve kalite 6zellikleri, meyve sertligi, renk degerleri ile fenolik madde miktarlar1
belirlenmistir. 20. giin sonunda yesil olum déneminde hasat edilen domates meyvelerinde agirlik kayiplari %2.99-6.97
arasinda degisirken bu degerler pembe olumda hasat edilen meyvelerde %2.49-6.58 arasinda belirlenmistir. Agirlik
kayiplart yesil olum doneminde 0.5 mmol L™ MeJA dozunda en fazla olurken pembe olum déneminde hasat edilen
meyvelerde en yiiksek kayiplar 1.0 mmol L' MeJA dozunda gozlemlenmistir. C vitamini degerlerinde 20. giin sonunda
yesil olum doneminde hasat edilen meyvelerde 89.50-153.0 mg 100 g arasinda degisirken pembe olum déneminde bu
degerler 165.50-210.00 mg 100 g arasinda degismistir. Caligma sonucunda MeJA uygulamalarinin oda sartlarinda
muhafaza edilen domates meyvelerinin bazi raf dmrii 6zelliklerine dnemli etkilerinin oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Agirlik kaybi, C vitamini, metil jasmonat, renk, solunum hizi

IMPACTS OF METHYL JASMONATE TREATMENTS ON QUALITY CHARACTERISTICS OF TOMATO
FRUIT HARVESTED AT DIFFERENT MATURITY LEVEL DURING SHELF LIFE

ABSTRACT

In the study, it was aimed to determine the change in fruit quality characteristics during the shelf life by applying different
doses of methyl jasmonate to tomato fruit harvested in 2 different maturity periods which green and pink maturity level.
Post-harvest tomato fruit were treated with three different doses of methyl jasmonate concentration (control (water), 0.5
and 1.0 mmol L) at room conditions. Fruit weight losses, respiration rate, fruit quality characteristics, fruit firmness,
color values and phenolic substance contents were determined on the 10" and 20™ days of the treated fruit. At the end of
the 20" day, while the weight loss of tomato fruit harvested in the green stage period varied between 2.99-6.97%, these
values were determined between 2.49-6.58%in fruit harvested at pink maturity. While the weight losses were highest at
0.5 mmol L™ MeJA dose in the green stage, the highest losses were observed at the 1.0 mmol L™ MeJA dose in the fruit
harvested during the pink stage. At the end of the 20" day, the vitamin C values varied between 89.50-153.0 mg 100 g™
in the fruit harvested at the end of the 20™ day, while these values changed between 165.50-210.00 mg 100 g in the pink
ripening period. As a result of the study, it was determined that MeJA treatments had significant effects on some shelf
life properties of tomato fruits kept at room conditions.

Keywords: Color, methyl jasmonate, respiration rate, weight loss, vitamin C

GIRIS Saglik acisindan 6nemli bir yere sahip domates,

diinyada toplam yaklasik 187 milyon ton tretim

Domates, insan beslenmesi i¢in olduk¢a biliylik miktar1 ile en fazla yetistiricilii yapilan sebze
oneme sahip karbonhidratlar, organik asitler, tiiriidir [1].

aminoasitler, vitaminler (A ve C vitamini), Yilin her mevsiminde iiretimi ve tiiketimi yapilan

pigmentler (likopen) ve gesitli mineral maddelerin ~ domatesin iiretim sonrasi taginmasinda kayiplarin

yani sira zengin fenolik icerigi ve yliksek antioksidan  azaltilmasi, optimum kosullarda muhafazasi ve raf

aktivitesine sahip olmasi nedeni ile bagisiklik  Omriiniin uzatilmasi son yillarda 6nemli bir konu

sisteminin giiclenmesine biiyiik katkilar  haline gelmistir. Domates sebzesinin hasat edildikten

saglamaktadir [25, 12, 26, 15 14]. sonra uzun slire muhafaza edilmesi gii¢ bir durumdur.

*Sorumlu yazar / Corresponding author: andacsaka@gmail.com
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Usiime zararindan dolay1 depolama sicakliklar belirli
bir sicaklik derecesinin altinda tutulamamaktadir.
Muhafaza, depolama ve tasinma sirasindaki meyve
kayiplarin1  6nlemek amaci ile hasat sonrasinda
birtakim uygulamalar yapilabilir. Domates sebzesinin
hasat sonrasi kayiplarinin azaltilmasi amaciyla farkl
hasat sonras1 teknik ve teknolojileri tercih
edilmektedir.  Uriinlerin ~ sogukta,  modifiye
atmosferde veya kontrollii sartlarda muhafazalar1 bu
yontemlerin baginda gelmektedir.

Sebzelerde hasat sonrasi birgok faktdre bagh
olarak kalite kayiplart meydana gelmektedir. Son
yillarda, bu kayiplar azaltmak i¢in gerek depolama
gerekse raf Omril siiresince biiylime diizenleyici
maddelerin kullanimina yonelik olarak arastirmalar
yliriitiilmekte ve bu sayede kayiplarin minimuma
indirilmesi amaglanmaktadir.

Bitki biiyiime diizenleyicileri, meyve verim ve
kalitesini, olgunlagsma siirecini ve hasat sonrasi
depolama ve raf omrii kalite kayiplarini en aza
indirebilen,  bitki  metabolizmasindaki  c¢oklu
fizyolojik olaylar1 kontrol edebilen dogal veya
sentetik bilesiklerdir. Metil jasmonat bu bilesiklerden
biridir [23].

Metil jasmonat, meyvelerde renk gelisiminin
tesvik etmesi, sertlikteki kayiplar1 geciktirmesi [9, 13,
19, 24, 21, 30] ve meyve olgunlagmasini tesvik
etmede Onemli bir rolii olan etilen biyosentezinde
gorev almast [17] ile ilgili arastirma bulgular
mevcuttur. Bu ¢alisma kapsaminda, yesil olum ve
pembe olum olmak iizere 2 farkli olum doneminde
hasat edilen domates meyvelerine farkli dozlarda
metil  jasmonat uygulanarak raf  Omri
performanslarinin belirlenmesi amaglanmustir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Samsun-Ondokuzmayis ekolojik  kosullarinda
1sitmasiz serada sonbahar doneminde yetistiricilik
yapilmig, 7 Ocak 2020 tarihinde hasat edilen domates
meyveleri aym1 giin igerisinde kalite analizleri
yapilmak iizere Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii’ne ait Hasat Sonu Fizyolojisi
Laboratuvari’na 3 saat igerisinde getirilmistir.
Caligmada Coronato F: domates (Solanum
lycopersicum) ¢esidi  kullanilmistir.  Denemeler
tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekrarh
olarak yiiriitiilmiistiir. Hasat sonrasi1 hasarsiz domates
meyvelerinden homojen irilik ve renkte olanlar
secilmis ve kusurlu meyveler 1skartaya ayrilmistir.
Oda sartlarinda domates meyveleri birinci doz olarak
kontrol (0) uygulamasi i¢in 22-23°C saf suda, ikinci
doz 0.5 mmol L' (MeJA 0.5) ve iigiincii doz igin 1.0

mmol L (MeJA 1.0) metil jasmonat (Sigma-
Aldrich, Almanya) solisyonunda 1 dakika
bekletildikten sonra kurutma kagitlarinda laboratuvar
kosullarinda (24+1°C ve %80+5 RH) 1 saat siireyle
kurutulmustur.

Ortalama 17.8°C sicaklik ve %46.4 oransal nem
kosullarina sahip raf dmrii odasinda bulunan kasalara
konulan domates meyvelerinde 10. ve 20. giinlerde
meyve agirlik kayiplari, solunum hizi, meyve kalite
ozellikleri, meyve sertligi, renk degerleri ile fenolik
madde miktarlari belirlenmistir.

Metot

*Agirlik Kaybi: Baslangic meyve agirhigi
tartilarak 10. ve 20. giinlerde meyvelerde meydana

gelen  agirhik  kayiplann  ile  oranlanarak,

y Ik agirlik-Son agurhk U
Agirlik kaybi= B T — x100 formiilii ile
hesaplanmustir.

*Solunum Hiz1i 3’er meyve gaz sensoriine
(Vernier, Oregon, ABD) yerlestirilmis ve 20 dakika
boyunca meyvenin agirligi ve hacmine gore tirettigi
CO: miktar1 solunum hizi olarak kabul edilmistir.
Solunum hizit mL CO: kg™ h™' olarak ifade edilmistir
[31].

*Meyve Sertligi: Sertlik Olgiimleri igin her
tekrardan on meyve kullanilmistir. Olgiimler, diiz
silindirik delici uca (4.1 mm) sahip tasnabilir bir
dijital penetrometre (Agrosta® 100 Field, Fransa)
araciliglyla 5 meyvenin ekvatoral karsilikli iki
tarafinda yapilmustir. Dijital penetrometrenin ucu dis
kabuga hafifce bastirilarak ekranda elde edilen sertlik
degeri ylizde (%) olarak kaydedilmistir. Degerin
100’e yakin olmasi meyvenin ¢ok sert, 0’a yakin
olmasi ise meyvenin agirt yumusak oldugunu gosterir
[21].

*Renk Ozellikleri: Renk &zellikleri olarak CIE
sisteminde L* (parlaklik) 6l¢iim yapilan yiizeyin,
15181 ne kadar yansittigini, yani siyahtan beyaza
rengin ac¢iklik ve koyulugunu (0=Beyaz; 100=Siyah),
a* degeri kirmizidan (pozitif) yesile (negatif); b*
degeri ise saridan (pozitif) maviye (negatif) renk
degisimlerini belirtmektedir. Renk &zellikleri olarak
CIE 3 boyutlu renk koordinatlari olarak L*, a* ve b*
degeri hesaplanmistir [18]. Renk ozellikleri dijital
renk Olger (Konica-Minolta, CR-400, Japonya) ile
10’ar meyvenin farkli bolgelerinden olacak sekilde
belirlenmistir.

*Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Miktart:
Meyveler homojen olarak el blenderi ile
parcalandiktan sonra meyve piiresinden elde edilen
meyve suyunda dijital refraktometre (Atago PAL-1,
ABD) ile ol¢iilmiis ve sonuglar %olarak ifade
edilmistir.
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«Titre Edilebilir Asitlik: Olgiimler i¢in 10 mL
meyve suyu alinarak iizerine 10 mL distile saf su
eklenmistir. Daha sonra ¢6zelti pH’s1 8.2’ye ulagana
kadar 0.1 N NaOH ilave edilerek titrasyonda tiiketilen
NaOH miktarina gore titre edilebilir asitlik g sitrik
asit I! olarak ifade edilmistir [20].

*Meyve Suyu pH’s1: Her bir uygulamadan alinan
taze domates meyvelerinin suyunda pH metre (WTW
3110 Set 2 pH meter, Almanya) yardimiyla pH
Olgtimleri yapilmustir.

«C Vitamini: C vitamini 6l¢iimii i¢in Oncelikle
hazirlanan meyve suyu, oksalik asitle 10 kat
seyreltildikten sonra (0.5 g meyve suyu 6rnegi, 50 ml
%5’lik oksalik asit) askorbik asit test seridi (Katalog
no: 116981, Merck, Almanya) kullanilarak
reflektometrede (Merck RQflex plus 10, Tirkiye)
okuma yapilmistir. Test seridi, 2 saniye siireyle
cozeltiye daldinlmigs ve ardindan ¢dzeltiden
cikarllarak 8 saniye bekletilmistir ve 5 saniye
boyunca cihazda tutularak 15. saniyenin sonunda
okuma yapilmistir. Sonuglar mg 100 g™ olarak ifade
edilmistir [22].

*Toplam Fenolik Madde: Hasat sonrasi (0. giin),
10. ve 20. giinlerin sonunda her uygulamadan alinan
meyve ornekleri saf su ile yikanarak metal blenderle
parcalanmis ve alman Ornekler 50 mL’lik falkon
tiplerde analizlere kadar -20°C’de saklanmustir.
Analizler i¢in dondurucudan ¢ikarilan 6rnekler oda
kosullarinda ¢ozdiiriilerek 12.000 x g’de 4°C’de 30
dakika boyunca santrifiij islemine tabi tutulmustur.
Biyoaktif bilesikler i¢in spektrofotometrik Sl¢iimler
UV-Vis spektrofotometresinde (Shimadzu, Kyoto,
Japonya) 760 nm dalga boyunda Oztiirk ve Ozer
[22]’e gore belirlenerek mg gallik asit esdegeri
(GAE) 100 g ' taze agirlik olarak ifade edilmistir.

*Toplam Flavonoidler: Toplam flavonoid igerigi
kuersetin’e esdeger (QE), mg kuersetin 100 g taze
agirhik olarak, Chang ve ark. [8]’nin galismalarinda
belirledikleri yontem Oztiirk ve Ozer [22] tarafindan
yiiriitiilen bir c¢aligmada yeniden dizayn edilerek
belirlenmigtir.

sAntioksidan Kapasitesi (DPPH): Domates
meyvelerinde antioksidan kapasitesi Blois [7]’e gore
belirlenmis ve mmol trolox esdegeri (TE) 100 g! taze
agirlik olarak ifade edilmistir.

*Istatistiksel Analiz: Verilerin varyans analizi
yapilmis, ortalamalar arasindaki farkin anlamli olup
olmadigini (P<0.05) kontrol etmek amaciyla varyans
analizi yapilmis ve Tukey c¢oklu karsilastirma testi
sonucunda elde edilen sonuglar verilmistir.
Istatistiksel analizler JMP yazilimi (JMP 13.2, ABD)
kullanilarak yapilmstir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Agwrlik Kaybi ve Solunum Hizi

Calismadan elde edilen sonuglara gore agirlik
kayiplart %1.66-6.97 arasinda degismistir. Raf omrii
stireleri kiyaslandiginda, en yiiksek agirlik kaybi 20.
giinde yapilan Ol¢limlerde belirlenmistir (Sekil 1).
Olgiim donemlerinde, tim uygulamalarin agirhik
kayiplarimin  6nemli derecede birbirinden farkli
oldugu goriilmiistiir. Raf dmriiniin hem 10. hem de
20. giinlerinde en yiiksek agirlik kaybinin yesil
olgunluk seviyesinde MeJA 0.5’te, en diisiik ise ayni
olgunluk seviyesinin MeJA 1.0 uygulamasinda
oldugu belirlenmistir. 21 giin siiresince sogukta
muhafaza edilen domates meyvelerinde agirlik
kayiplarimin  %4.46 ile 7.41 arasinda degistigi
bildirilmistir [29]. Raf Omrii siiresince agirlik
kayiplarinin = meydana gelmesi beklenen  bir
durumdur. Ancak olgunluk seviyelerine bagli olarak
MeJA’nin agirlik kayiplart iizerine etkisi farkl
olmustur. Nitekim MeJA’nin hasat sonrasi1 meyve
fizyolojisi lizerine olan etkisi bir kez daha ortaya
konulmustur. Burada MeJA’nin uygulama dozuna
bagl olarak etkisi farkli olmustur. Ozellikle yiiksek
dozun agirlik kaybimi geciktirici etkisi saptanmustir.
Buna yiiksek dozun solunum hizin1 baskilamasi
neden olarak gosterilebilir. Nitekim 10. giin raf omrii
analizlerinde yesil MeJA 1.0 uygulamasindan, MeJA
0.5’e gore daha diisiik solunum hiz1 Sl¢iilmiistiir.

Veriler incelendiginde, hasatta olgunluk seviyeleri
arasinda solunum hizi bakimindan bir farklilik
belirlenmemistir. Raf Omriiniin  10.  giiniinde,
uygulamalarin solunum hizlarinin birbirinden énemli
derecede farkli oldugu belirlenmistir. Bunla birlikte
bu donemde pembe olgunluk seviyesinde MeJA 0.5
uygulamasindan en disiik, aksine MeJA 1.0
uygulamasindan ise en yiikksek solunum hizt
Olciilmiistiir. 20. giin raf Omri oOlglim verileri
karsilastirildiginda, yesil olum seviyesinde MeJA ile
muamele olmus domatesler ile pembe olum
seviyesinde MeJA 1.0 uygulamasindaki domateslerin
benzer solunum hizina sahip oldugu, fakat pembe
kontrol ve pembe MeJA 0.5 uygulamalarina nazaran
onemli derecede daha yiiksek degerlere sahip oldugu
saptanmistir (Cizelge 1). Olgunlagsma hizina bagh
olarak solunum hiz1 farklilik gdstermektedir. Yesil
olum dénemdeki meyvelerde solunum hizinin yiiksek
olmasi, bu meyvelerdeki olgunlagsma hizinin daha
yiiksek olmasi ile agiklanabilir. Caligmamizda yiiksek
MeJA dozu hem yesil hem de pembe olum
diizeyindeki meyvelerin olgunlagmasini hizlandirmig
olabilir. Aksine pembe olumda, diisiik doz, yiiksek
doz kadar olgunlagsmay:1 tesvik etmemis olabilir.
Diisiik solunum hizi olgunlasma seviyesine bagl
olarak raf 6mriinii uzatabilmektedir [6, 5, 4].
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Sekil 1. Farkli olgunluk seviyelerinde hasat edilmis
domatesin agirlik kayb1 tizerine metil jasmonat
uygulamalarmnin etkisi

Figure 1. Effect of methyl jasmonate treatments on
weight loss of tomato harvested at different
maturity levels

Sertlik

Onemli bir raf émrii performans kriteri olan sertlik
degerleri raf omrii siireleri incelendiginde, en sert
meyveler yesil olum doneminde hasat edilen domates
meyvelerinde elde edilmistir. Hasat doneminde
yapilan Olciimlerde, yesil olgunluk seviyesindeki
meyvelerin, pembe olum seviyelerindekilere kiyasla
daha yiiksek sertlige sahip oldugu goriilmistiir. 10.
giin Ol¢iimlerinde yesil olum seviyesinin MeJA 1.0
uygulamasindan, pembe olum seviyesindeki tiim
meyveler ve yesil olumun kontrol uygulamasina

nazaran Onemli derecede daha yiiksek sertlik
degerleri elde edilmistir. 20. giin raf Omrii
Olciimlerinde ise yesil olumun MeJA 0.5

uygulamasindan, yesil olumun kontrol ve pembe
olumun kontrol ve MeJA 0.5 uygulamasina kiyasla
onemli derecede daha yiiksek sertlik Ol¢tlmistiir

(Cizelge 1).

Cizelge 1. Farkli olgunluk seviyelerinde hasat edilmis domatesin solunum hizi, sertlik ve renk 6zellikleri

lizerine metil jasmonat uygulamalarinin etkisi?

Table 1. Effect of methyl jasmonate treatments on respiration rate, firmness and color characteristics of tomato

harvested at different maturity levels-

Uygulamalar / Treatments Solunum hizi (mL CO: kg* h™!) Sertlik (%) Renk dzellikleri / Color characteristics
Hasat / Harvest Respiration rate Fruit firmness L a b
Yesil-Kontrol / Green-Control 20.52 70.67 a 51.88 -12.93 25.14
Yesil-MeJA 0.5 / Green-MeJA 0.5 20.52 70.67 a 51.88 -12.93 25.14
Yesil-MeJA 1.0 / Green-MeJA 1.0 20.52 70.67 a 51.88 -12.93 25.14
Pembe-Kontrol / Pink-Control 19.31 49.88b 51.58 -6.24 26.53
Pembe-MeJA 0.5/ Pink-MeJA 0.5 19.31 49.88 b 51.58 -6.24 26.53
Pembe-MeJA 1.0 / Pink-MeJA 1.0 19.31 49.88 b 51.58 -6.24 26.53
10.giin / Day 10
Yesil-Kontrol / Green-Control 7.88d 14.93 bc 35.36 b -5.54 15.56
Yesil-MeJA 0.5 / Green-MeJA 0.5 9.68b 19.67 ab 47.24a -8.70 14.77
Yesil-MeJA 1.0 / Green-MeJA 1.0 8.30¢c 22.67a 43.89a -3.96 15.38
Pembe-Kontrol / Pink-Control 480e 10.07 c 36.42 b -17.35 16.84
Pembe-MeJA 0.5/ Pink-MeJA 0.5 3.95f 9.53¢ 35.21b -20.21 19.39
Pembe-MeJA 1.0 / Pink-MeJA 1.0 10.05a 10.80 ¢ 35.39b -18.83 15.97
20.giin / Day 20
Yesil-Kontrol / Green-Control 6.34 b 15.33b 34.29 b -22.38 15.40
Yesil-MeJA 0.5/ Green-MeJA 0.5 7.82 ab 28.20 a 45,94 a -24.18 17.78
Yesil-MeJA 1.0 / Green-MeJA 1.0 7.74 ab 17.73 ab 37.30 ab -20.70 17.06
Pembe-Kontrol / Pink-Control 423¢c 13.93 b 35.67b -21.38 16.50
Pembe-MeJA 0.5 / Pink-MeJA 0.5 3.70¢c 14.00 b 35.27b -20.93 16.24
Pembe-MeJA 1.0 / Pink-MeJA 1.0 9.24a 17.80 ab 34.06 b -20.50 15.44
ANOVA ozeti (F degeri) / ANOVA summary (F value)
Kaynak / Source df
Uygulamalar (T) / Treatments 5 1.120.D. N.S. 0.04* 9.86*** 5.43%** 0.D.N.S.
Raf omrii siiresi (SLT) / Shelf life time 2 53.69*** 890.08*** 185.89*** O.D.N.S. 133.84***
Uygulama x Raf émrii / (T) x (SLT) 10 0.28 O.D. N.S. 0.150.D.N.S. 3.29*% 5.41%** 0.D.N.S.
Hata / Error 12

“Ayni siitunda her raf 6mrii siiresi kendi i¢cinde degerlendirilmis, ortalamalar arasindaki anlamli farkliliklar Tukey ¢oklu karsilastirma testine gore %5

diizeyinde farkli harflerle ifade edilmistir.

2In the same column, each shelf life period was evaluated within itself, and the significant differences between the averages were expressed with different

letters at the level of 5%according to the Tukey multiple comparison test.

*+*p< (0,001 diizeyinde Snemlidir ***significant at p< 0.001, O.D.: Onemli degil N.S.: Nonsignificant

Yesil olum seviyesindeki meyvelerden daha
yiiksek sertlik degerlerinin  Olgiilmesi  olgunluk
seviyesinin etkisinden kaynaklanmaktadir.
Olgunlasma ilerledikge meyve etinde yumusama
meydana  gelmektedir. MeJA’nin  etkisine
bakildiginda yikksek MeJA  dozunun etilen

biyosentezini 6zellikle 10. gline kadar tesvik ederek
meyve sertliginin hizli dismesine sebep oldugu [Yu
vd., 2009] daha sonraki donemde agirlik kaybina
bagl sertligin bir miktar arttig1 sOylenebilir. Benzer
sonuglar ifade eden Baltazar ve ark. [3] MeJA gibi
uygulamalarin, farkli sebzelerin metabolizmasini
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degistirerek; bazi durumlarda belirgin farkliliklar
ortaya koydugu bildirilmistir. Ozellikle domateslerde
sicakligin, sertlik degerlerinin diislisiinii hizlandirdigi
bildirilmistir.

Renk Ozellikleri

L* degeri bakimindan uygulamalar arasinda
onemli farkliliklar belirlenirken, a* ve b* degeri
bakimindan uygulamalar arasinda 6nemli bir farklilik
saptanmamistir.  10. ve 20. giin raf Omri
Olciimlerinde, yesil olum seviyesinde MeJA ile
muamele olmus meyvelerin L* degerinin, yesil
kontrol ve pembe olumdaki tiim meyvelerden 6nemli
derecede daha yiiksek oldugu goriilmiistiir (Cizelge
1). Baltazar ve ark. [3] domateste MeJA’nin renk
parametreleri  lizerinde minimal bir etkisinin
oldugunu ancak bu etkinin istatistiksel olarak anlamli
olmadigimi ifade etmigtir. Calismamizda L* degeri
harig, elde edilen bulgular arastirmacilarin bulgulari
ile paralellik gostermektedir.

SCKM, Titre Edilebilir Asitlik, C Vitamini ve
Meyve Suyu pH’sz

Caligmada, farkli olum seviyelerinde (yesil ve
pembe) hasat edilen domateslere uygulanan farkli doz
(0.5 ve 1.0) MeJA uygulamalarinin raf omrii
siiresince domates meyvelerinin SCKM, titre
edilebilir asitlik ve C vitamini degerleri iizerine
onemli etkileri belirlenmistir (p< 0.001). Sonuglar
incelendiginde 10. giinde SCKM icerikleri %5.35-
5.85 arasinda degisim gosterirken uygulamalar
arasinda istatistiksel olarak ©nemli bir farklilik
bulunmamustir. 20. giin raf 6mrii 6l¢limlerinde, yesil
olum seviyesinde kontrol ve MeJA 10
uygulamalarinda benzer seviyede, fakat diger
uygulamalara kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek
SCKM degeri elde edilmistir (Cizelge 2). Domates
meyvelerinde SCKM igeriginin MeJA uygulamasi ile
artigmi bildiren bir ¢alismada, olgun meyvelerdeki
SCKM igeriginin olgun olmayanlara gore daha
yiksek  oldugu  bildirilmistir  [16].  Bizim
calismamizda ise bunun aksine yesil olum
seviyesinde hasat edilen domateslerin SCKM igerigi
olgunlara nazaran daha yiliksek olarak tespit
edilmistir.

Titre edilebilir asitlik degerleri incelendiginde
MeJA uygulamalari, raf Omrii siiresi ve bu iki
faktoriin birlikte olan etkisinin titre edilebilir asitlik
degerlerine istatistiksel olarak Onemli etkilerinin
oldugu belirlenmistir (p<0.001). 10. giinde yesil olum
seviyesindeki meyvelerin asitlik igerigi, pembe olum
seviyesindeki meyvelere nazaran Onemli derecede
daha yiiksek bulunmugtur. Halbuki 20. giin raf 6mrii
Olciimlerinde, en yiiksek asitlik yesil MeJA 0.5
uygulamasinda, en diisik ise pembe MeJA 0.5
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uygulamasinda olgtilmustiir (Cizelge 2).
Calismamizda daha olgun meyvelerin daha diistik
asitlige sahip oldugu gorilmistir. Halbuki
domatesler de MeJA uygulamasi ile titre edilebilir
asit iceriginin arttig1, tat ve aromanin korundugu
belirlenmistir [16]. Yine bulgularimizin aksine [2]
olgunluk asamasi ilerledikce domates meyvesinin
asitliginde artis gosteren bulgularda mevcuttur.

C vitamini degerleri incelendiginde, hasatta
olgunluk donemleri arasinda oOnemli bir fark
saptanmamigtir. 10. giin raf Omri Olglimleri
incelendiginde, tiim uygulamalarin birbirinden
onemli derecede farkli seviyede C vitamini icerdigi
saptanmig olup, en yiiksek C vitamini pembe MeJA
0.5, en diisiik ise yesil MeJA 0.5 uygulamasindan elde
edilmistir. 20. gilinde ise Ozellikle su kaybinin
artmasina bagli olarak pembe olum seviyesinde
kontrol ve MeJA 0.5 uygulamalarmin diger
uygulamalara kryasla daha yiiksek C vitamini icerdigi
saptanmustir (Cizelge 2). Burada hasat sonrasi C
vitamin degerini MeJA etilen sentezi iliskileri ile
birlikte diisinmek daha dogru olacaktir [32].
Sonuglarimiz ile benzer sonuclarin elde edildigi
calismada, MeJA’ nin etkisinin askorbik asit birikimi
tizerindeki etkilerinin g¢eri domates meyveleri igin
onemli ve kalic1 oldugu bildirilmistir [16].

Toplam Fenolikler, Flavonoidler ve DPPH

Toplam fenolik bilesikler bakimindan tiim 6l¢iim
donemlerinde uygulamalar arasinda Onemli bir
farklilik saptanmamustir. Benzer sekilde hasat
doneminde toplam flavonoidler ve antioksidan
aktivitesi bakimindan uygulamalarin birbirinden
farkli olmadigi goriilmiistiir (Cizelge 3). Onemli
farklilik olmasa da, hasatta genel olarak pembe olum
seviyesindeki domates meyvelerinin fitokimyasal
igeriklerinde rakamsal olarak yesil oluma kiyasla
daha yiiksek degerler ol¢iilmiistiir. Bulgularimizin
aksine patlicanda MeJA uygulamast ile toplam
fenolik igeriginin kontrole goére anlamli bir sekilde

arttigi  belirlenmistir.  Ancak, toplam fenolik
iceriginin depolama siiresince oOzellikle olgun
patlicanlarda azaldig belirlenmistir [10].

Flavonoidler, toplam fenoliklerin ana bilesenidir ve
saglik yararlarina onemli Olgiide katkida bulunan
giiclii antioksidan aktiviteye sahiptir ve insan sagligi
icin cok 6nemlidir ve yapilan ¢aligmalarla meyvelerin
flavonoid igeriginin artirilmasi 6nem arz etmektedir
[11]. 10. giin raf 6mrii dlgiimlerinde, pembe olum
donemindeki meyvelerin, yesil olum
donemindekilere nazaran daha yiiksek flavonoid
igerigine sahip oldugu goriilirken, 20. giin
Ol¢iimlerinde tam tersi durum gdzlemlenmistir. 10.
giinde en yiiksek icerik pembe kontrolde, en diisiik ise
yesil MeJA 1.0 uygulamasinda belirlenmistir.
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Cizelge 2. Farkl1 olgunluk seviyelerinde hasat edilmis
domatesin SCKM, titre edilebilir asitlik, C
vitamini ve meyve suyu pH’si iizerine metil
jasmonat uygulamalarinin etkisi*

Table 2. Effect of methyl jasmonate treatments on
soluble solid content, acidity, vitamin C and
juice pH of tomato harvested at different

Cizelge 3. Farkl1 olgunluk seviyelerinde hasat edilmis
domatesin  toplam  fenolikler,  toplam
flavonoidler ve antioksidan kapasitesi (DPPH)
tizerine metil jasmonat uygulamalarinin etkisi?

Table 3. Effect of methyl jasmonate treatments on
total phenolics, flavonoids and antioxidant
capacity (DPPH) of tomato harvested at

maturity levels: different maturity levels:
Uygulamalar SCKM Titre e_d|_|eb|I|r C vitamini Meyve Uygulamalar Toplam fenolikler Topla_m DPPH
Treatments asitlik suyu Treatments flavonoidler
(%) - (mg 100 g*) . (mg GAE 100g™) | (mmol TE
Hasat SSC Acidity Vitamin C pH's1 Hasat Total phenolics (mg QE 1009 ) 100g™)
Harvest (g citric acid kg™) Juice pH Harvest Total flavonoids
Yesil-Kontrol Yesil-Kontrol
Green-Control 4.30 7.23 17.4 4.51 Green-Control 87.82 84.54 0.47
Yesil-MeJA 0.5 Yesil-MeJA 0.5
Green-MeJA05 | 430 .23 174 | 451 Groon-MaJA 0. 87.82 84.54 0.47
Yesil-MeJA 1.0 Yesil-MeJA 1.0
Green-MeJA 1.0 4.30 7.23 174 451 Green-MeJA 1.0 87.82 84.54 0.47
Pembe-Kontrol Pembe-Kontrol
Pink-Control 3.97 6.71 151 4.47 Pink-Control 213.56 138.90 1.14
Pembe-MeJA 0.5 Pembe-MeJA 0.5
Pink-MeJA 0.5 3.97 6.71 151 4.47 Pink-MeJA 0.5 213.56 138.90 114
Pembe-MeJA 1.0 Pembe-MeJA 1.0
Pink-MeJA 1.0 3.97 6.71 151 4.47 Pink-MeJA 1.0 213.56 138.90 114
10.giin / Day 10 10.giin / Day 10
Yesil-Kontrol | g5 5 7.45a 147c | 446e Yesil-Kontrol 17033 17230 ¢ 117a
Green-Control Green-Control
Yesil-MeJA 0.5 Yesil-MeJA 0.5
Green-MeJA 05 5.85a 7.71a 11.4f 4.66 a Green-MeJA 05 169.35 154.62 d 0.32c
Yesil-MeJA 1.0 Yesil-MeJA 1.0
Green-MeJA 1.0 5.60 a 7.87a 12.3e 4.48d Green-MeJA 1.0 156.58 102.55 e 0.54b
Pembe-Kontrol Pembe-Kontrol
Pink-Control 535a 5.55b 13.2d 4.48d Pink-Control 220.43 204.72 a 1.15a
Pembe-MeJA 0.5 Pembe-MeJA 0.5
Pink-MeJA 0.5 545a 495b 15.7 a 459b Pink-MeJA 0.5 215.52 19391 b 119a
Pembe-MeJA 1.0 Pembe-MeJA 1.0
Pink-MeJA 1.0 5.35a 491b 15.2b 454 c Pink-MeJA 1.0 232.22 171.32¢c 1.15a
20.giin / Day 20 20.giin / Day 20
Yesil-Kontrol | g g 6.33¢ 150b | 471 Yesil-Kontrol 21454 158.55 ab 113
Green-Control Green-Control
Yesil-MeJA 0.5 Yesil-MeJA 0.5
Green-MeJA 05 570 b 8.04a 89¢c 4,50 Green-MeJA 05 170.33 12417 cd 0.65
Yesil-MeJA 1.0 Yesil-MeJA 1.0
Green-MeJA 1.0 6.35a 7.18b 14.4b 4.60 Green-MeJA 1.0 180.16 168.37 a 1.00
Pembe-Kontrol Pembe-Kontrol
Pink-Control 570b 4.51 de 200a 4.71 Pink-Control 225.34 137.92 bc 0.99
Pembe-MeJA 0.5 Pembe-MeJA 0.5
Pink-MeJA 0.5 5.65b 437e 210a 4.69 Pink-MeJA 0.5 128.88 136.94 ¢ 0.87
Pembe-MeJA 1.0 Pembe-MeJA 1.0
Pink-MeJA 1.0 5.05¢ 4.94d 16.5b 4,70 Pink-MeJA 1.0 181.14 104.52d 1.01
ANOVA ozeti (F degeri) / ANOVA summary (F value) ANOVA ozeti (F degeri) / ANOVA summary (F value)
Kaynak / Source | df Kaynak / Source df
Uygulamalar (T) 0.0023 . x| OD. Uygulamalar (T) = x o
Treatments | 5 | s 7.14 11.43 NS, Treatments 5 |O.D.NS. 84.71 31.87
Raf 6mrii siiresi " - Raf omrii siiresi - . x
(SLT) 2 [1320% 1e95eexx | 77600+« | OD- | |sLT)/shelflife time] 2 | 4 514 11.85
Shelf life time ** NS. Uygulama = Raf
— * *hk Kk
Uygulama x Raf | | 16907 o sopn | OD. omrii / (T) < (SLT) | 10 | 285 57.71 11.4
6mrii / (T) x (SLT), * ) ) N.S. Hata / Error 12
Hata/Error |12 zAym siitunda her raf Omrii siiresi kendi iginde deerlendirilmis.

“Ayni siitunda, her raf Omrii siiresi kendi iginde degerlendirilmis,
ortalamalar arasindaki anlamli farkliliklar Tukey g¢oklu karsilastirma
testine gore %5 diizeyinde farkl harflerle ifade edilmistir.

2In the same column, each shelf life period was evaluated within itself, and
the significant differences between the averages were expressed with
different letters at the level of 5% according to the Tukey multiple
comparison test.

***p<0.001 diizeyinde O6nemlidir,
0O.D.:Onemli degil, N.S.:Nonsignificant

***Significant ar  p<0.001,

ortalamalar arasindaki anlamli farkliliklar Tukey c¢oklu karsilastirma
testine gore %5 diizeyinde farkli harflerle ifade edilmistir.

2In the same column, each shelf life period was evaluated within itself, and
the significant differences between the averages were expressed with
different letters at the level of 5% according to the Tukey multiple
comparison test.

*¥**%p<0.001 diizeyinde oOnemlidir,
0.D.:Onemli degil, N.S.: Nonsignificant

***Significant  ar  p<0.001,
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Halbuki 20. giinde en yiiksek icerik yesil MeJA
1.0°de, en diisiik ise pembe MeJA 1.0 ve yesil MeJA
0.5 uygulamalarindan elde edilmistir (Cizelge 3).
Caligmamiza benzer olarak Baek ve ark. [2], hasat
oncesi MeJA ve SA uygulamalarinin, kontrollere
kiyasla toplam flavonoid igerigini dnemli oOlgiide
(p<0.05) arttirdigini rapor etmisglerdir.

Antioksidan aktivitesi bakimindan yalnizca 10.
giin raf Oomrii Ol¢iimlerinde, uygulamalar arasinda
onemli farklilik saptanmistir. Bu donemde, pembe
olumdaki tiim uygulamalar ve yesil olum kontrol
uygulamasinin benzer antioksidan aktivitesine sahip
oldugu goriilmiistiir. Fakat 6lciilen bu degerlerin hem
yesil olum MeJA 0.5 hem de yesil MeJA 1.0
uygulamalarina kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Ayn1 zamanda yesil MeJA 1.0
uygulamasiin antioksidan aktivitesi, yesil MeJA
0.5’¢ kiyasla onemli derecede daha yiiksek oldugu
bulunmustur (Cizelge 3). Yapilan calisma [2], MeJA
uygulamasinin antioksidan aktivitesi lizerine etki
edebilecegi  ortaya  konmustur.  Bulgularimiz
arastirma bulgulari ile benzerlik gostermistir.

Caligmada, farkli olum seviyelerinde (yesil ve
pembe) hasat edilen domateslere uygulanan farkli doz
(0.5 ve 1.0) MeJA uygulamalarinin raf Omrii
siiresince domates pH 6zelligine istatistiksel olarak
etkisi bulunmamistir. Elde edilen sonuglara gore
meyve suyu pH degerleri 4.46 ile 4.71 arasinda
degismistir.

SONUC

Bulgularimiz  1s18inda, olgunluk seviyesinin
domateste meyve kalite Ozellikleri tizerine Onemli
etkisinin oldugu ortaya konmustur. Benzer sekilde bu
kalite oOzellikleri {izerine MeJA’nin belirgin bir
etkisinin oldugu, fakat bu etkinin uygulama dozuna
baghh olarak farklilhik gosterdigi belirlenmistir.
Ozellikle ekonomik kayiplara neden olan agirhk
kayiplarinin geciktirilmesi {izerine yesil olgunluk
doneminde MeJA 1.0 uygulamasinin; sertlik kaybinin
geciktirilmesi lizerine ise yine MeJA uygulamalarinin
daha etkin oldugu ifade edilebilir.
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