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1.Giriş 

Taze meyvelerde aroma olğusu, çok sayıdaki uçucu 
bileşiklerin işlevleri ve farklı konsantrasyonlarla 
oluşturdukları, hissedilen etkidir. Ancak bu duyusal 
alğı kişiden kişiye değ iştiğ i için açıklanması karma-
şık bir o zelliktir. Tu ketici yo nu nden taze meyve ve 
sebzelerde yeme kalitesinin en o nemli o ğeleri dili-
miz tarafından alğılanan tat ve burnumuzda yer 
alan duyu sinirleri tarafından alğılanan kokudur. 
Ancak oda sıcaklığ ında uçucu olan bu kokunun 
yoğ unluğ u aroma bileşenlerinin moleku l ku tlesi ve 
duyu orğanlarına doğ ru difu zyon hızına bağ lı ola-
rak alğılanır. Diğ er yandan, bu bileşenler u ru ne 
o zğu  kokuyu verdiğ i ğibi, u ru nu n depolama ve raf 
o mru  su resince kalitesindeki kayıplar nedeniyle 
olumsuz etki yaratarak, istenmeyen kokuların oluş-
masına da neden olurlar. Tu keticiler ise, beğ enileri-
ni alğılanan bu uçucu maddelerin nicelik ve nitelik-

lerine ğo re ifade ederler. Diğ er yandan tu keticiler 
u ru nde o nceden belirlenmiş olan kokuyu duymak 
istemelerine karşın, bir u ru nu n içerdiğ i uçucu bile-
şenler birden fazla aroma duyusuna da neden ola-
bilir (Flath vd. 1981). Aroma bileşenlerinin olğun-
laşma ile birlikte metabolize olan şekerler, protein-
ler ve yağ lardan kaynaklandığ ını, dolayısıyla olğun-
laşma ile aroma oluşumunda, enzimlerle sentezlen-
meden daha fazla parçalanma olayları ile ilğili oldu-
ğ u açıklanmıştır (Heath ve Reineeccius, 1986; Pe-
rez vd. 1996). Şeftali ve kayısı meyvelerinin aroma-
ları lipoksidaz enziminin yardımıyla yağ ların oksi-
dasyonundan oluşan aynı o zğu n laktonlardan ileri 
ğelmesine karşılık, aynı nitelikte birçok uçucu bile-
şende içerirler. Bazı meyvelerde de o zğu n aroma 
maddeleri tek o rnektir (2-cis-4-dekadienoik asit 
esterleri) veya çok farklı bileşenleri de taşırlar 
(Crevelinğ ve Jenninğs, 1970; Romani ve Jenninğs, 
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Özet 

Bu çalışma, o zel sekto r (Anadolu Etap-Çanakkale) meyve bahçelerinde u retilen ANET 30 şeftali çeşidi meyve-
lerinin depolanmaları su resince aroma bileşenlerindeki değ işimin saptanması amacıyla yapılmıştır. Bu kap-
samda meyveler, Kontrol, Xtend® torbalar içerisinde modifiye atmosfer paketleme (MAP), hasattan sonra 
625 ppb dozunda 1-Metilsiklopropan (1-MCP) uyğulanmış ve 1-MCP + MAP olmak u zere, 4 farklı şekilde 
0±1°C sıcaklık ve %90±5 oransal nem koşullarında 60 ğu n su reyle depolanmış ve 20 ğu n arayla aroma bile-
şenlerindeki değ işim saptanmıştır. Çalışmadan elde edilen bulğulara ğo re; ANET 30 meyvelerinde o nemli 
aroma bileşeni aldehitler olarak saptanmış, depolamanın başlanğıcında ortalama %81.33 olan toplam alde-
hitler depolama su resince azalarak %64.91 oranına du şmu ştu r. Ancak bu azalmanın derecesi uyğulamalara 
ğo re farklılık ğo stermiştir. Aldehitler dışında laktonlar, alkoller, esterler, terpenler ve diğ er aroma bileşenleri 
olarak saptanmış ve bunların depolama su resince değ işimleri farklılık ğo stermiştir. Depolama su resi uzadık-
ça terpenler, laktonlar ve esterlerde o nemli, alkollerde kısmen artış tespit edilmiş, bunlar dışındaki aroma 
bileşenler içerisinde hekzenlerde azalma saptanmıştır. Şeftali aromasını veren laktonlardaki artış 60 ğu nlu k 
depolama sonunda %150 oranına ulaşmıştır. Olğunluk ilerledikçe o zğu n aromayı veren bileşiklerde artış, 
aldehitlerde azalma saptanmıştır. Depolamanın başlanğıcında 13 adet olan ana aroma bileşenlerin sayısı 
depolama su resince artış ğo stererek uyğulamalara ğo re 19-30 sayısına ulaşmıştır. Aroma bileşenlerinin 
oluşumu depolama uyğulamaları farklı du zeylerde ğecikmiştir.  

Anahtar kelimeler: Şeftali, MAP, 1-MCP, depolama, aroma bileşenleri  

Abstract 

This study was carried out to determine the chanğes in aroma components durinğ storağe of ANET 30 peach 
variety fruits produced in private sector (Anadolu Etap-Çanakkale) orchards. Sampled fruits were stored 
under 0±1°C temperature and 90±5% relative humidity ± for 60 days and the chanğes in aroma components 
were measured at 20-day intervals which the treatments were control, modified atmosphere packağinğ 
(MAP) in Xtend® bağs, 1-Methylcyclopropane (1-MCP) applied at a dose of 625 ppb after harvest and 1-MCP 
+ MAP. Accordinğ to results obtained; the most important aroma component was determined as total al-
dehydes, which were 81.33% on averağe at the beğinninğ of storağe, decreased to 64.91% durinğ storağe in 
ANET 30 fruits. However, the değree of this decrease differed accordinğ to the treatments. Apart from al-
dehydes, lactones, alcohols, esters, terpenes and other aroma compounds were detected and their chanğes 
durinğ storağe varied. As the storağe period increased, siğnificant increases were detected in terpenes, 
lactones and esters, and a partial increase in alcohols, and a decrease in hexenes was detected amonğ the 
aroma components other than these. The increase in lactones ğivinğ the peach flavor reached 150% after 60 
days of storağe. As the maturity proğressed, an increase in the compounds that ğave the oriğinal aroma and a 
decrease in aldehydes were detected. Amonğ these main aroma components, the number of compounds, 
which was 13 at the beğinninğ of the storağe, increased durinğ the storağe period and reached 19-30 accor-
dinğ to the storağe treatments. Storağe treatments were delayed all flavor components chanğes durinğ 
storağe.  

Keywords: Peach, MAP, 1-MCP, storağe, flavor components  
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1971; Mağ a, 1976; Kader ve Mitchell, 1989).  

Şeftali meyvesinde buğu ne kadar yapılan çalışma-
larda kullanılan yo ntemlere bağ lı olarak bu ğruplar 
içerisinde yer alan çok sayıda (>100) uçucu bileşen 
saptanmıştır. Meyve olğunlaştıkça, aromadan 
sorumlu olan uçucu maddelerin niteliğ i ve niceliğ i 
de artmakta ve tam olğun meyvede maksimum 
değ erlere ulaşmaktadır. Aslında, uçucu maddeler, 
sert olğun olan şeftalilere ğo re daha olğun şeftaliler 
tarafından daha fazla miktarlarda u retilir ve yeme 
olumundaki şeftaliler, daha az olğun olan meyveye 
ğo re altı kat daha fazla uçucu madde içerir (Do vd. 
1969; Kader ve Mitchell, 1989). Blanpied ve Black 
(1990) meyvelerde olğunluk ile aroma bileşenlerin 
sentezinin artmasını içsel etilen u retimine 
bağ lamıştır. Aroma maddeleri sentezinde ğenetik 
yapıyla birlikte ekolojik fakto rlerin, anaçların, 
çeşitlerin, rakımın, yetiştirme do nemindeki sıcaklık 
toplamının, olğunluk aşamasının ve depolama 
koşullarının o nemli etkileri olduğ u, o zellikle u şu me 
zararının oluştuğ u du şu k sıcaklıklar ve 27oC 
u zerindeki sıcaklıklarda aroma ğelişmesinin 
ğo ru lmediğ i bildirilmiştir (Drawert ve Berğer, 
1981; Baldwin, 2002; Şeker vd. 2021). Şeker vd. 
(2017), farklı anaçlar u zerine aşılı Cresthaven şef-
tali çeşidinde en fazla aromatik bileşen ğrubunun 
GF677 u zerine aşılı meyvelerde bulunduğ unu bild-
irmişlerdir. Şeftali meyvelerinin depolama su -
recinde du şu k sıcaklıkların (<2oC) neden olduğ u 
u şu me zararı nedeniyle esterler ve laktonların 
sentezinde o nemli yetersizliklerin olması ve isten-
emeyen bileşiklerin (aldehit ve alkoller) artması,, 
tu ketici kabulu nu  bu yu k o lçu de azaltırken, mey-
venin ekonomik değ erini de sınırlamaktadır (Selli 
ve Sansavini, 1995; Lurie ve Crisosto, 2005; Brizzo-
lara vd., 2018). Buğu ne kadar yapılan çalışmalarda 
şeftali çeşitlerine ve olğunluğ a bağ lı olarak çok 
fazla sayıda aroma bileşeni tespit edilmesine 
karşılık ortak bir değ erlendirme ile şeftalide 
aromadan sorumlu olarak C6 aldehitler, alkoller, 
terpenler, esterler ve laktonların varlığ ı 
açıklanmıştır (Bianchi vd. 2017). C6 aldehitler ve 
C6 alkoller şeftalide ğenellikle meyvenin olğunluğ u 
ile azalan yeşil çimenimsi kokuları olarak al-
ğılanırken, laktonlar, terpenler, esterler meyve 
olğunluğ u sırasında artan meyvemsi, çiçeğ imsi 
kokular olarak alğılanır (Şeker vd. 2018). Olğun-
luğ un ilerlemesi, yaşlanma su recindeki meyvelerde 
aroma bileşenlerinden aldehitlerdeki azalış bunun 
aksine esterler ve alkollerde artış ile karakterize 
edilmektedir (Gonzales-Ağu ero vd. 2009; Şeker vd. 
2018). Kumar vd. (2020) Fantasia nektarin 
çeşidinde hasattan 15 ve 7 ğu n o nce %2’lik hekza-
nal içeren ticari formulasyonu uyğulaması ile mey-
ve olğunlaşmasında lakton sentezi arasında sıkı bir 
ilişkinin olduğ unu sertlik, zemin renği, asetatlar ve 
ester bileşikleri ile ters orantılı olduğ unu sap-
tamışlardır. Aynı çalışmada 1-heksanol, E-2-
heksanal, heksen-1-ol ve diğ er C6 asetatlar ğibi 

diğ er hekzanal ve ucucu bileşikler arasında yu ksek 
pozitif bir korelasyon olduğ unu, bunun da meyvel-
erde olğunlaşmada bir ğecikmeye neden olacağ ını 
açıklamışlardır.  

Zhou vd. (2018), farklı ğeçirğen o zelliğ ine sahip 
MAP ambalajlarda depolanan yassı şeftalilerde 
şekerler, asitler ve aroma bileşenlerindeki 
kayıpların o nlenmesinde en iyi sonucun %2O2 + %
5CO2 atmosferik koşulu sağ layan MAP uyğula-
masından alındığ ını açıklamışlardır. Ortiz vd. 
(2010), Tardibelle şeftali çeşidinde 1-MCP uyğu-
lanıp kontrollu  atmosferde depolamada, normal 
atmosfer şartlarına ğo re meyvelerde ester bileşen-
lerinin parçalanmasının değ iştiğ ini açıklamışlardır. 
Benzer şekilde Wanğ vd. (2020) 1-MCP uyğula-
masının şeftalinin raf o mru  su resince aroma 
bileşenlerindeki ğelişmeyi yavaşlattığ ını, raf 
o mru nu  2-4 ğu n arasında uzattığ ını açıklamışlardır. 
Cai vd. (2019), şeftali aroması u zerine 1-MCP uyğu-
lamasının aroma bileşenlerinin sentezini ya-
vaşlattığ ını ve yeşilimsi aromanın artışını teşvik 
ettiğ ini ve bununda tamamen etilen sentezi ile 
ilişkili olduğ unu belirtmişlerdir.  

2.Materyal Metot 

Materyal 

Çalışmada kullanılan meyveler Anadolu Etap Pen-
kon Gıda ve Tarım U ru nleri Sanayi ve Tic. A.Ş. Kum-
kale/Çanakkale’de bulunan Cadaman anacı u zerine 
aşılı ve spinder terbiye sistemi ile tesis edilmiş 6 
yaşındaki ağ açlardan hasat edilmiştir. ANET 30 kod 
numaralı çeşit I spanya orjinli olup, çok ğeçci 
(Çanakkale koşullarında Ekim ayının ikinci yarısı) 
et şeftalisi sınıfında, sanayiye uyğun sıkı etli, kabuk 
ve et renği sarı olan, IQF (Individual Quick Freezinğ 
– Bireysel Hızlı Dondurma) sanayide değ erlendir-
meye uyğun ancak iç pazarda taze tu ketim içinde 
çok talep ğo rmu ş bir çeşittir.  

Yöntem  

Çalışmada kullanılacak meyveler sertlik (7.81 kğ), 
suda eriyebilir kuru madde (%11.37), titre edilebi-
lir asitlik (0.570 ğ.100 ğ-1) ve kabuk renği değ erleri 
dikkate alınarak hasat edilmiştir (Kaynaş vd. 2022). 
Hasat edilen meyvelerin bir kısmı 4-5°C sıcaklıkta 
24 saat kadar bekletildikten sonra, 625 ppb dozun-
da ticari ruhsata sahip 1-MCP (Smartfresh®) uyğu-
lamasına tabi tutulmuşlardır. Meyveler a) Kontrol, 
b) 1-MCP, c) MAP ve d) 1-MCP +MAP olmak u zere 4 
uyğulama şeklinde 0±1°C sıcaklık ve %90±5 oran-
sal nemde 60 ğu n depolanmıştır. Hasat zamanında 
ve depolamanın 20., 40. ve 60. ğu nu nde meyveler-
de aroma bileşenleri saptanmıştır.  

Çalışma kapsamında -18oC’de muhafaza edilen 
meyve o rneklerinde uçucu bileşenlerin belirlenme-
si ğaz kromatoğrafisi ku tle spektrometresi (GC/
MS) (Shimadzu®. QP2010GC/MS Japan) cihazıyla 
ğerçekleştirilmiştir (Ekinci vd. 2016). Şeftali mey-

Farklı Koşullarda Depolanan ANET 30 Şeftali Çeşidinin… 
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velerinin pu releri dietil eter ço zğeni kullanılarak 
sıvı-sıvı ekstraksiyon metodu ile ekstrakte edilmiş, 

aromatik bileşiklerin ayrımı DB-WAX kolonu ile 
ğerçekleştirilmiş, taşıyıcı ğaz olarak helyum kulla-
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nılmış ve akış hızı 3ml/dk olarak ayarlanmıştır. 
Bileşiklerin tanımlanmasında WILEY ve NIST ku -
tu phaneleri kullanılmıştır.  

I statiksel değ erlendirme: Deneme, tesadu f parselle-
ri deneme desenine ğo re u ç tekerru rlu  olarak yu ru -
tu lmu ş ve her tekerru rde 15 adet meyve kullanıl-
mış, değ erlendirmede tekerru rlu  okumaların orta-
lamaları alınmıştır.  

3. Bulgular ve Tartışma 

ANET 30 şeftali çeşidinde aroma bileşenlerinin 
depolama su resi değ işimi toplam aroma bileşenleri 
içindeki oransal değ eri “%” si ve miktar olarak “μğ/
kğ-meyve” olarak verilmiştir.  

Farklı uyğulamalarla 60 ğu n depolama yapılan 
meyvelerde başlanğıçta aldehitler, laktonlar, alkol-
ler, esterler, terpenler ana aroma bileşenleri içinde 
toplam 13 adet olarak saptanan aroma bileşikleri 
sayısı, depolama su resi uzadıkça tu m uyğulamalar-
da artmıştır. Bu artış kontrol meyvelerinde 20 ğu n 
sonra 17, 40 ğu n sonra 24 ve 60 ğu n sonra 30 adete 
yu kselirken, 1-MCP ve MAP uyğulanarak depolanan 
meyvelerde aroma bileşen sayısındaki artış daha az 
ğerçekleşmiştir. En az artış ise depolama o ncesi 1-
MCP uyğulanıp MAP içinde depolanan meyvelerde 
(19 adet) tespit edilmiştir. ANET 30 çeşidinde top-

lam aroma bileşenleri içinde majo r aroma bileşeni 
aldehitler, esterler ve laktonlar olarak tespit edil-
mesine karşılık depolama su resince aroma bileşen-
lerindeki değ işim farklılık ğo stermiştir. Başlanğıçta 
ortalama %81.33 olan toplam aldehit bileşenleri, 
depolama su resince uyğulamalara ğo re farklı du -
zeylerde azalarak 60.ğu nde kontrol meyvelerinde 
%64.91, 1-MCP uyğulanmış meyvelerde %65.3, 

MAP uyğulamasında %69.04 ve 1-MCP + MAP uy-
ğulamasında %71.79 du zeyine du şmu ştu r. Toplam 
aldehit ğrubu içinde hekzenal, 2-hekzenal, benza-
laldehit ve (E)-2-pentanal yu ksek oranda yer alan 
uçucu bileşenler olmasına karşılık, depolamanın 
sonuna doğ ru çok du şu k oranlarda olsa β-
sikrositral, dekanal, dodekanal ve (E)-2-nonenal 
ğibi aldehit bileşikleri olarak saptanmıştır. Aldehit 
ğrubu içinde en yu ksek orana sahip hekzanal ve 2-
hekzenal bileşikleri şeftalide daha çok ham meyve-
de hissedilen çimenimsi, yeşil bir aroma kokusunu 
ifade ederken, 2-hekzanal olğunlaşmamış şeftalide 
elma kokusuna benzer bir duyusal alğılama da ya-
ratmaktadır. Diğ er majo r aroma bileşeni olan ester-
ler ve laktonlarda depolama su resince uyğulamala-
rına ğo re değ işen oranlarda artış saptanmıştır. 
Başlanğıçta uyğulama yapılmayan kontrol meyvele-
rinde %2.35 olan toplam ester oranı, 60 ğu n depo-
lama sonunda %10.30 du zeyine artış ğo stermiştir. 
Genel olarak tu m depolama uyğulamalarında kont-
rol meyvelerine ğo re artış daha du şu k oranlarda 
ğerçekleşmiştir. Uyğulamalar içinde en yu ksek 
oranda artış 1-MCP uyğulanmış meyvelerde sapta-
nırken, bu uyğulamayı MAP ve 1-MCP + MAP uyğu-
lamasındaki meyveler izlemiştir. 60 ğu nlu k depola-
ma sonunda kontrol meyvelerindeki başlanğıca 

ğo re artış 4.38, 1MCP + MAP uyğulanmış meyveler-
de 2.80 kat artış bulunmuştur. Toplam esterler 
içinde başlanğıçta etil asetat, hekzil asetat, (Z)-3-
hekzil asetat etkin bileşikler olmasına karşılık de-
polama ilerledikçe 2-hekzil asetat, etil hekzonoat, 
depolamanın son do neminde ise çok az oranlarda 
da olsa etil oktanoat, etil hekzonoat saptanmıştır. 

Farklı Koşullarda Depolanan ANET 30 Şeftali Çeşidinin… 
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Şekil 1. ANET 30 şeftali çeşidinde farklı depolama uyğulamalarının aroma bileşiklerindeki değişime etkisi (%)  

Figure 1. Effects of different storağe systems on chanğes of flavor components of ANET 30 peach variety (%)  



Esterlerle birlikte şeftalinin kendine o zğu  kokusu-
nu veren bileşik olan laktonlar da depolama su re-
since artış ğo stermiştir. Kontrol meyvelerinde baş-
lanğıçta %4.06 oranında bulunan laktonlar, 
60.ğu nde 2.5 kat artış ğo stererek %10.21 du zeyine 
yu kselmiştir. Depolama uyğulamalarında benzer 
şekilde ancak daha du şu k oranlarda artış tespit 
edilmiştir. En du şu k artış esterlerde olduğ u ğibi 
yine 1-MCP + MAP uyğulanmış meyvelerde ğo ru l-
mu ştu r. Depolamanın başlanğıcında toplam lakton-
lar içinde δ –dekalakton, γ –dekalakton ve δ-
oktalakton etkin aroma bileşikleri olurken depola-
ma ile γ-hekzalakton ve depolamanın sonuna doğ ru 
çok az miktarlarda (<%1.0) γ-heptalakton ve γ-
nonalakton tespit edilmiştir. ANET 30 şeftali çeşi-
dinde o zellikle depolamanın ilerlemesiyle birlikte 
alkoller ve terpenlerin oranlarında artışlar ğo ru l-
mu ştu r. Toplam alkoller içinde (Z)-3-hekzen-1-ol 
bileşiğ inin oransal yu kselişi ile toplam terpenler 
içerisinde linalool bileşiğ inin oransal yu kselişi dik-
kat çekmektedir. Olğunlaşmanın ilerlemesiyle alde-
hitlerin parçalanmasının sonucu olan bu yu kseliş-
ler uzun su re depolamada şeftalinin o zğu n kokusu-
nun kaybolmasını, meyvelerde istenmeyen alko-
lu msu  bir aromanın oluştuğ unu ğo stermektedir. 
Alkoller ve terpenlerde saptanan bu artışlar oran-
sal olarak ku çu k değ erlerde oluşmasına rağ men 
şeftali meyvelerinin yeme olumunu olumsuz yo nde 
etkilemektedir (Şekil 1). 

ANET 30 şeftali çeşidi meyvelerinde depolama 
su resince aroma bileşenlerinin miktarındaki değ i-
şimler Çizelğe 1’de verilmiştir. I lğili çizelğe incele-
nirse depolama su resince tu m aroma bileşenlerin-
de farklı du zeylerde artış tespit edilmiştir. Şeftali 
meyvelerinde miktar olarak aromadan sorumlu 
majo r bileşenler olarak yine aldehitler, esterler ve 
laktonların olduğ u ğo ru lmektedir. Bunlardan alde-
hitler depolama su resince oransal olarak azalması-
na karşılık, miktar olarak artmıştır. Kontrol meyve-
lerinde başlanğıçta 318.42 μğ/kğ-meyve olan top-
lam aldehit miktarı 60 ğu n depolama sonunda 3.35 
katı artış ğo stererek 1067.14 μğ/kğ-meyve değ eri-
ne ulaşmıştır. Depolama uyğulamalarında ise atış 
oranı daha az ğerçekleşmiştir. En az artış 1-MCP 
uyğulamasından sonra MAP içerisinde depolanan 
meyvelerde 1.9 kat olarak tespit edilmiştir. Aldehit-
lerde miktar olarak artış oranı en fazla depolama-
nın sonuna doğ ru ğerçekleşmiştir. Toplam esterler 

ve laktonlar da miktar olarak depolama su resince 
artış ğo stermiştir. Ancak şeftalinin o zğu n aromasını 
veren bu bileşiklerdeki artış aldehitlerden çok daha 
fazla olmuştur. Başlanğıçta 9.20 μğ/kğ-meyve olan 
toplam ester miktarı kontrol meyvelerinde 18.4 kat 
olurken, 1-MCP uyğulanmış meyvelerde 17.7, MAP 
uyğulamasında 8.7 kat ve 1-MCP + MAP uyğulan-
mış meyvelerde 6.0 kat artış saptanmıştır. Benzer 
şekilde toplam lakton miktarı da depolama su resin-
ce uyğulamalara bağ lı olarak artış ğo stermiştir. 
Toplam lakton miktarı kontrol meyvelerinde baş-
lanğıçta 15.90 μğ/kğ-meyve iken 60 ğu n sonra 10.6 
kat artış ğo stererek 167.86 μğ/kğ-meyve değ erine 
ulaşmıştır. Yine en az artış 4.2 kat ile 1-MCP uyğu-
lanarak MAP içinde muhafaza edilen meyvelerde 
tespit edilmiştir. Şeftali meyvelerinde aşırı olğun-
laşma, yaşlanma ile birlikte oransal olarak artış 
ğo steren alkoller ve terpenlerde miktar olarak uy-
ğulamalara ğo re farklı du zeylerde artış saptanmış-
tır. Kontrol meyvelerinde depolamanın başlanğıcın-
da 3.99 μğ/kğ-meyve olan toplam alkol miktarı 
17.1 kat artış ğo stererek 60.ğu nde 68.23 μğ/kğ-
meyve değ erine ulaşmıştır. Tu m depolama uyğula-
malarında toplam alkollerdeki kantitatif artışlar 
çok daha du şu k du zeyde ğerçekleşmiştir. Toplam 
alkollerde en az artış 1-MCP uyğulanarak MAP içe-
risinde muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmiş-
tir. Bu uyğulamadaki meyvelerde başlanğıca ğo re 
artış sadece 5.3 kat olarak ğerçekleşmiştir. Keza 
istenmeyen aroma bileşeni olan toplam terpenler 
miktarında da alkollere benzeyen bir artış ğo ru l-
mu ştu r. Ancak toplam terpenler miktarında depo-
lama su resince artış oranı alkollere ğo re daha du -
şu k du zeyde kalmıştır. Depolama su resince toplam 
aromatik bileşiklerin miktarında o nemli du zeyde 
artış saptanmıştır. Başlanğıçta 391.52 μğ/kğ-meyve 
olan toplam uçucu bileşen miktarı tu m uyğulama-
larda artış ğo stermiş ve 60 ğu n depolama sonunda 
1 644.03 μğ/kğ-meyve değ erine ulaşmıştır. Aroma-
tik bileşiklerdeki hem oransal hem de kantitatif 
artışlar sert olğunlukta hasat edilen meyvelerde 
depolama su resince olğunlaşmanın ilerlemesi ve 60 
ğu n ğibi şeftali meyveleri için uzun bir depolama 
su resince kısmen meyvelerde kalite kaybının belir-
tileri olarak yorumlanabilir. Ancak bu artışların 
daha du şu k oranlarda ğerçekleştiğ i depolama uy-
ğulamaları olan 1-MCP ve MAP uyğulamalarının 
meyvelerin olğunlaşma, yaşlanma hızını o nemli 
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Çizelge 2. ANET 30 şeftali çeşidinde farklı depolama uyğulamalarının depolama başlanğıcı ve 60 ğün sonunda 
bazı olğunluk parametreleri değ erleri (Kaynaş vd. 2022) 
Table 2. Chanğes of some maturity parameters on initial and after 60 days stored of ANET 30 peach variety 
(Kaynaş vd. 2022) 

Uyğulamalar 
Meyve eti sertliğ i  
(kğ) 

Suda ço zu nebilir kuru madde 
(%) 

Titre edilebilir asitlik  
(ğ.100 ğ-1 malik asit) 

Başlanğıç     60. ğu n Başlanğıç       60. ğu n Başlanğıç     60. ğu n 
Kontrol 7.81               5.53 11.37             13.18 0.570            0.449 
1-MCP 7.81               5.54 11.37             12.52 0.570            0.364 
MAP 7.81               6.02 11.37             11.84 0.570            0.375 
1-MCP + MAP 7.81               7.23 11.37             11.75 0.570            0.368 



du zeyde azalttığ ının bir ğo sterğesidir.  

Şeftali meyvelerinin karakteristik kokularını veren 
laktonlar ve esterlerdeki artış, sert olumdaki mey-
velerde depolama sırasında olğunluğ un ilerlemesi 
ile açıklanabilir (Do vd. 1969; Kader ve Mitchell, 
1989). Ancak bu bileşiklerdeki artış yanında 
alkoller ve terpenlerde de artışların ğo ru lmesi ise 
olğunlaşmanın ilerlemesi, yaşlanmanın başlaması 
diğ er deyimle yeme kalitesindeki azalmanın belir-
tisidir. Şeftalideki o zğu n aromanın oluşumunda 
doğ al olarak her tu rlu  uçucu maddelerin çok az 
miktarda veya konsantrasyonda da olsa etkilerini 
ğo stermektedir (Flath vd. 1981). Bu nedenle yeme 
olumuna ulaşmış bir şeftalide içerdiğ i aldehitler 
nedeniyle yeşilimsi, çimensi kokular yanında lak-
tonlar ve esterler nedeniyle meyvemsi, çiçeğ imsi 
tatlı bir aroma da alğılanmaktadır (Şeker vd. 2018). 
Çalışmamızda majo r bileşik olarak tespit edilen 
aldehitler metabolizmada parçalanarak esterler, 
laktonlar ve alkollere do nu şmektedir. Bu değ er-
lendirmemiz olğunlaşma ile aromadaki artışların 
meyvede metabolize olan şekerler, proteinler ve 
yağ lardan kaynaklandığ ını, dolayısıyla olğunlaşma 
ile aroma oluşumunda, enzimlerle sentezlenmeden 
daha fazla parçalanma olayları ile ilğili olduğ u 
açıklayan Heath ve Reineeccius (1986) ile Perez vd. 
(1996)’nin ğo ru şleriyle uyumludur. Diğ er yandan 
bu bileşiklerdeki artışın kısmen çok du şu k oran-
larda bulunan diğ er aromatik bileşiklerdeki par-
çalanmadan da kaynaklanabileceğ i du şu nce-
sindeyiz. ANET 30 şeftali meyvelerinde o zellikle 
laktonlar ve esterlerdeki diğ er bileşiklere ğo re artış 
oranlarının daha yu ksek olması meyvelerin tu ketici 
tarafından tercih edilecek bir o zellik olarak değ er-
lendirilmektedir. Buna ek olarak meyvelerdeki 
aldehitlerin miktarı henu z tam yeme olumuna 
ulaşmamış, alkollerdeki artış ise aşırı olğun-
laşmanın bir ğo sterğesi olarak değ erlendirilmiştir. 
Bu ğo ru şu mu z,Selli ve Sansavini (1995), Lurie ve 
Crisosto (2005) ve Brizzolara vd. (2018)’nin bulğu-
larıyla desteklenmektedir. Tu m uyğulamalarda 
laktonlar ve esterlerdeki artış kabul edilebilir 
du zeydedir. Çu nku  meyvelerde yapılan 
ğo zlemlerde herhanği bir u şu me zararı ğo zlen-
memiştir (Lurie ve Crisosto, 2005; Brizzolara vd. 
2018).  

Aroma oluşumu yo nu nden çalışmamızda yer alan 
uyğulamalardan elde edilen bulğulara ğo re kontrol 
meyvelerinin en fazla 40 ğu n depolanabileceğ i, 1-
MCP ve MAP uyğulamaları ile bu su reyi 5-10 ğu n 
arasında uzatılabileceğ i ortaya çıkmıştır. Ancak 60 
ğu nlu k bir depolama amaçlanması halinde en 
olumlu aroma oluşumu için meyvelerin 1-MCP uy-
ğulamasından sonra MAP koşullarında muhafaza 
edilmesi uyğun bulunmuştur. Çalışmada yer alan 
depolama uyğulamalarından 1-MCP, meyvelerde 
olğunluğ u hızlandıran etilen sentezini ya-
vaşlattığ ından, durdurduğ undan olğunluğ u ğecik-

tirmesi etkisi ile bilinmektedir. Bulğularımıza ğo re 
1-MCP uyğulanmış meyvelerde kontrol meyvelere 
ğo re aroma oluşumu kısmen daha du şu k oranlarda 
ğerçekleşmiştir. Bu sonuç Ortiz vd. (2010) ile Cai 
vd. (2019)’nin farklı şeftali çeşitlerinde 1-MCP 
kullanımı ile aroma ğelişiminin yavaşladığ ı şeklin-
deki bulğularıyla o rtu şmektedir. Wanğ vd. 
(2020)’nin 1-MCP uyğulamasının şeftalinin raf 
o mru  su resince aroma bileşenlerindeki ğelişmeyi 
yavaşlattığ ını, raf o mru nu  2-4 ğu n arasında uzattığ ı 
şeklindeki bulğuları ile çalışmamızda saptamış 
olduğ umuz aroma oluşumunun depolama 
o mru nu nde 5-10 ğu nlu k artışla paralellik 
ğo stermektedir. Çalışmada yer alan MAP 
koşullarında depolamada benzer şekilde muhafaza 
su resini uzatmak için alternatif bir uyğulama 
olarak tespit edilmiştir. Ancak aroma oluşumunda 
herhanği bir olumsuz etkilenme olmadan 60 ğu n 
ğibi daha uzun su re depolamada 1-MCP + MAP 
uyğulamasının o nerilmesi uyğun bulunmuştur. Bu 
değ erlendirme, Zhou vd. (2018) tarafından açık-
landığ ı u zere ambalaj içindeki meyvelerin solu-
numları sonucu oluşan atmosferik koşullardan ileri 
ğeleceğ i şeklindeki açıklamaları ile uyumludur. 
ANET 30 şeftali çeşidi meyvelerinin muhafazası 
su resince aroma bileşiklerinde saptanan bulğular 
u zerine yaptığ ımız değ erlendirmeler Çizelğe 2’de 
verilen olğunluktaki ğelişmeleri ğo steren bazı 
fiziksel ve kimyasal değ erlerdeki değ işimle de 
desteklenmektedir (Kaynaş vd. 2022).  

4. Sonuç 

Sonuç olarak, ANET 30 meyvelerinde majo r aroma 
bileşiklerin aldehitler, esterler ve laktonlar olduğ u 
ve depolama su resince olğunlaşma ile birlikte aro-
ma bileşenlerinin sayısının arttığ ı saptanmıştır. 
Diğ er yandan depolama su resince toplam aldehit 
bileşiklerinin aromayı oluşumu içindeki oransal 
payı azalırken, esterler ve laktonların oransal pa-
yında artış tespit edilmiştir. Depolamanın sonuna 
doğ ru meyvelerde aşırı olğunlaşma ve yaşlanma ile 
birlikte istenmeyen alkoller ve terpenlerin oranı da 
artış ğo stermiştir. 1-MCP ve MAP uyğulamaları 
olğunluğ u ğeciktirdikleri için şeftali meyvelerinin 
aroma oluşumunu ğeriletmiş ancak bu o zellikte en 
iyi sonuç 1-MCP uyğulandıktan sonra MAP içerisin-
de muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmiştir.  

Teşekkür 
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1. Giriş 

Ceviz (Juglans regia L.) soğ uğ a ve kurağ a karşı da-
yanaklı, çeşitli ekolojik koşullarda yetişebilen bir 
meyve tu ru du r. Doğ u Avrupa’da yer alan Karpat 
dağ larının ğu ney bo lğesinde, I ran, Himalaya dağ ları 
ve Tu rkiye’nin de aralarında bulunduğ u ğeniş bir 
coğ rafyada yetiştirilmektedir. Cevizin ğen merkez-
leri arasında yer alan Tu rkiye’de yıllardır ceviz 
u retimi yapılmaktadır (Akça, 2001; Ketenci ve Bay-
ramoğ lu 2018). 

Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım O rğu tu  (FAO) 
verilerine ğo re 2020 yılında sert kabuklu meyvele-
rin u retim alanı du nyada yaklaşık 5.6 milyon hek-
tar olup bunun %38.5’i badem, %18.2’si ceviz, %
18.1’i fındık, %14.8’i Antep fıstığ ı ve %10.4’u  kesta-
ne u retim alanıdır. Aynı yıl sert kabuklu meyvelerin 
u retim miktarı ise yaklaşık 12 milyon ton olup, 
bunun %34.5’i badem, %27.7’si ceviz, %19.4’u  

kestane, %9.4’u  Antep fıstığ ı ve %8.9’u fındıktır 
(FAO, 2022). Ceviz yetiştiriciliğ i sert kabuklu mey-
veler arasında u retim alanı ve miktarı bakımından 
ikinci sırada yer almaktadır. 

Tu rkiye bulunduğ u coğ rafi konum itibariyle yetişti-
riciliğ i yapılan meyvelerin çoğ unluğ u ılıman iklim 
meyveleridir. Bu meyveler içerisinde ceviz, fındık, 
Antep fıstığ ı, badem, kestane, elma, şeftali, u zu m, 
kayısı, erik, kiraz ğibi tu rler yayğın olarak u retimi 
yapılmaktadır (Gu l ve Akpınar, 2006). Tu rkiye I sta-
tistik Kurumu (TU I K) verilerine ğo re 2021 yılında 
Tu rkiye’de 1.35 milyon hektar alanda sert kabuklu 
meyve u retimi yapılmış olup, bunun %54.6’sı fın-
dık, %28.8’i Antep fıstığ ı, %11.3’u  ceviz, %4.3’u  
badem ve %1.0’i kestane u retim alanıdır. U retim 
miktarı ise 1.38 milyon ton olup, bunun %49.4’u  
fındık, %23.5’i ceviz, %12.9’u badem, %8.6’sı Antep 
fıstığ ı ve %5.6’sı kestane u retimidir (TU I K, 2022a). 
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Özet 

Bu çalışmada, du nya ve Tu rkiye’de sert kabuklu meyveler içerisinde yer alan cevizin u retim alanı, 
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malı U stu nlu k Endeksi (AKU ) kullanılmıştır. U retim tahmin modeline ğo re 2022-2024 yılları 
Tu rkiye ceviz u retim ortalaması 361 bin ton olarak o nğo ru lmu ştu r. Rekabet ğu cu  indeks ortala-
ması ise 1.1 olarak hesaplanmış ve Tu rkiye’nin ceviz u retiminde karşılaştırmalı u stu nlu ğ u nu n 
zayıf olduğ u belirlenmiştir. Araştırma bulğularından hareketle Tu rkiye’de ceviz u retiminde ve 
ticaretinde mevcut politikaların etkinliğ inin arttırılması için o neriler ğeliştirilmiştir. 
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Tu rkiye’de ceviz yetiştiriciliğ i sert kabuklu meyve-
ler arasında u retim alanı bakımından u çu ncu , u re-
tim miktarı bakımından ise ikinci sırada yer almak-
tadır. 

Sert kabuklu meyveler içerdikleri yağ , protein ve 
karbonhidrat bakımından besleyiciliğ i zenğin olan 
besinlerdir. Bunun yanı sıra doğ al antioksidan 
madde olan bileşikleri de içerdiğ inden çoğ u hastalı-
ğ ın oluşmasını enğellemeye yardımcı olur (U stu n 
ve Karaosmanoğ lu, 2017). Bu o zellikler bakımın-
dan o zellikle sağ lıklı beslenmede sert kabuklu mey-
veler o nemli bir yere sahiptir. Tu rkiye’de kişi başı-
na sert kabuklu meyve tu ketimi 11.4 kğ’dır. Kişi 
başına ceviz tu ketimi 4.0 kğ, Antep fıstığ ı tu ketimi 
3.0 kğ, badem tu ketimi 2.2 kğ, fındık tu ketimi 1.4 
kğ ve kestane tu ketimi 0.7 kğ’dır (TU I K, 2022b). 
Kişi başına ceviz tu ketimi diğ er sert kabuklu mey-
velere ğo re daha fazladır. Ha lihazırda Tu rkiye’nin 
sert kabuklu meyvelerde kendine yeterlilik oranı %
148.3’du r. Yani Tu rkiye’nin u rettiğ i sert kabuklu 
meyveler yurt içi tu ketimine yetebilmektedir. Sert 
kabuklu meyveler içerisinde %552.9’luk oran ile 
fındık bu yeterlilik oranını arttırmaktadır. Fındığ ın 
yanı sıra Antep fıstığ ının yeterlilik oranı %111.9 ve 
kestanenin yeterlilik oranı %111.0’dır. Ceviz ve 
badem u retimi ise u retim yurt içi tu ketime yetme-
mektedir. Bademin yeterlilik oranı %81.9 ve cevi-
zin yeterlilik oranı %80.8’dir (TU I K, 2022b). Dola-
yısıyla kendine yeterlilik oranın du şu k ve kişi başı-
na tu ketimin yu ksek olduğ u ceviz u ru nu nde ğele-
cek do nem u retim projeksiyonlarının tahmin edile-
rek u retim ve verimi artırıcı tedbirlerin alınması 
Tu rkiye tarımı için o nemlidir. 

Zaman serisi analizleri ile oluşturulan modellerde 
u retim miktarı değ işkeninin ğeçmiş do nemlerdeki 
değ erleri kullanılarak ğelecek do nem değ erleri 
tahmin edilebilmektedir. Gelecek do nem u retim 
miktarı tahminleri u lkelerin tarım politikalarını 
şekillendirmesine yardımcı olmaktadır. Bunun yanı 
sıra rekabet ğu cu  analizi ile u lkeler ku resel piyasa-
lardaki konumunu ğo rerek dış ticaret politikalarını 
yo nlendirebilmektedirler. 

Tu rkiye’de zaman serisi analizi kullanarak meyve 
u retim projeksiyonun belirlendiğ i (Eren vd., 2009; 
Çelik, 2013; Uysal vd., 2016; Bars vd., 2018; Kılıç 
Topuz vd., 2018; Bayav ve Çetinbaş, 2021; Eyduran 
vd., 2022) ve rekabet ğu cu nu n analiz edildiğ i (Berk 
vd., 2016; Ketenci ve Bayramoğ lu, 2018; Çelik vd., 
2019; Aksoy ve Kaymak, 2021; Candemir, 2021; 
Duru vd., 2022) çalışmalar literatu rde bulunmakta-
dır. 

Bu çalışmada, du nya ve Tu rkiye’de ceviz u retimin-
deki ve dış ticaretindeki ğelişmeler ortaya konul-
muş, Tu rkiye ceviz u retiminin projeksiyonu tahmin 
edilmiştir. Ayrıca uluslararası ticarette o nemli bir 
u ru n olan ceviz u ru nu n rekabet ğu cu  analizi yapıl-
mıştır. Çalışmanın Tu rkiye ceviz u retim ve dış tica-
ret politikalarına katkı sunacağ ı beklenmektedir. 

2. Materyal ve Yöntem 

Materyal 

Çalışmanın ana materyaline ait veriler Tu rkiye 
I statistik Kurumu (TU I K), Birleşmiş Milletler Gıda 
ve Tarım O rğu tu  (FAO) ve Uluslararası Ticaret Mer-
kezi (ITC-TRADE-MAP)’den elde edilmiştir. Ayrıca 
sekto r raporları, ulusal ve uluslararası alanlarda 
yayınlanmış akademik çalışmalardan da yararlanıl-
mıştır. 

Du nya ve Tu rkiye ceviz u retiminin mevcut duru-
munun değ erlendirilmesinde; ceviz alanı, u retim 
miktarı, verim ve ticaret değ erlerine ilişkin verile-
rin indeks hesaplamaları yapılarak yorumlanmıştır. 
Bu kapsamda ilğili veriler 2001-2020 yıllarını içer-
mektedir. 

U retime yo nelik oluşturulan tahmin modelinde 
FAO’dan elde edilen veriler kullanılmıştır. Tahmin 
modelinde kullanılan veriler 1961-2021 yıllarını, 
ceviz sekto ru nu n rekabet ğu cu  analizinde kullanı-
lan veriler ise 2010-2020 yıllarını kapsamaktadır. 
Rekabet ğu cu  analizinde kullanılan veriler TRADE-
MAP veri tabanından elde edilmiştir. 

Yöntem 

ETS üstel düzeltme yöntemi 

ETS modeli, farklı bileşenleri (hata, trend, mevsim-
sellik) içeren ve kısa vadeli tahminler yapan bir 
modellemedir. Bu model hata terimi, trend ve mev-
simsellik bileşenleri u zerine odaklanmaktadır 
(Jofipasi vd., 2018). U retim tahmininde Hyndman 
ve Khandakar (2008)’in ğeliştirdiğ i ETS modeli 
kullanılmıştır. Bu yo ntem ğeliştirilen çeşitli kriter-
lere ğo re (Akaike Bilği Kriterini (AIC), Schwarz-
Bayesian Bilği Kriteri (BIC) vb.) en uyğun model 
sonuçlarını vermektedir. Bu çalışmada AICc ve BIC 
değ erleri en ku çu k olan model en uyğun model (M, 
M, N) olarak kabul edilmiştir. Anlamı; modelin çar-
pımsal hatalara sahip olduğ u (multiplicative error), 
çarpımsal trendden oluştuğ u (multiplicative trend) 
ve mevsimsel olmamasıdır (no seasonal). 

ETS (M, M, N) modeli 1, 2 ve 3 numaralı eşitlikte 

ğo sterilmiştir.

 

Rekabet gücü analizi 

Ceviz sekto ru nu n rekabet ğu cu  analizinde Balassa 
(1965) tarafından ğeliştirilen Açıklanmış Karşılaş-
tırmalı U stu nlu kler I ndeksi (AKU ) kullanılmıştır. 
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Balassa’nın Açıklanmış Karşılaştırmalı U stu nlu k 
I ndeksi 4 numaralı eşitlikte ğo sterilmiştir. 

 

Çalışmada AKU  değ erleri Hinloopen ve Marrewijk 
(2001)’in yaklaşımı ile yorumlanmıştır. AKU  değ e-
rinin 1’den bu yu k olması, i u lkesinin j sekto ru nde 
karşılaştırmalı bir u stu nlu ğ e sahip olduğ u anlamına 
ğelmektedir. AKU  değ erleri do rt ğrup halinde de-
ğ erlendirilmiştir. AKU  değ eri 0-1 aralığ ında olan 
u lkelerin herhanği bir karşılaştırmalı u stu nlu ğ e 
sahip olmadığ ı ve karşılaştırmalı dezavantaja sahip 
olduğ u, AKU  değ eri 1-2 aralığ ında olan u lkelerin 
zayıf bir karşılaştırmalı u stu nlu ğ e sahip olduğ u, 
AKU  değ eri 2-4 aralığ ında olan u lkelerin orta dere-
cede karşılaştırmalı u stu nlu ğ e sahip olduğ u ve AKU  
değ eri 4’ten bu yu k olan u lkelerin ise yu ksek dere-
cede karşılaştırmalı u stu nlu ğ e sahip olduğ u belirtil-
miştir (Hinloopen ve Marrewijk, 2001). 

3. Bulgular ve Tartışma 

Dünya ceviz üretimi ve ticaretindeki gelişmeler 

Du nya ceviz u retimindeki ğelişmeler 2001-2020 
yılları arasında değ erlendirildiğ inde, 2001-2003 
yılları ortalamasında 626 685 hektar olan ceviz 
u retim alanı incelenen do nemde %63.0 artarak 
2020 yılında 1 021 391 hektara yu kselmiştir. Du n-
ya ceviz u retim alanları bakımından %27.8’lik pay 
ile Çin ilk sırada yer almaktadır. Çin’i sırasıyla %
15.1’lik pay ile ABD, %13.9’luk pay ile Tu rkiye, %

10.7’lik pay ile Meksika, %5.9’luk pay ile I ran takip 
etmektedir. Bu beş u lke du nya ceviz u retim alanla-
rının yaklaşık %73.4’u nu  oluşturmaktadır. 2001-
2003 yılları ortalamasında ğo re 2020 yılında ceviz 
u retim alanları Çin’de %60.7, ABD’de %81.8, Tu rki-
ye’de %120.6, Meksika’da %125.0, Şili’de 5.1 kat, 
Fransa’da %66.2, Moldova’da 7.6 kat, Yunanis-
tan’da 2.5 kat, Arjantin’de 4.3 kat artış ğo stermiştir. 
I ran’da ise ceviz u retim alanları %11.9 azalmıştır. 
Bu o nemli u lkeler haricindeki diğ er u lkelerde ise 
ceviz u retim alanları dalğalı bir seyir izlese de do -
nem sonunda değ işmemiştir (Çizelğe 1). I lğili do -
nemde du nya ceviz u retim alanı bakımından o nem-
li u lkelerden I ran hariç diğ er u lkeler ceviz u retim 
alanlarını arttırmıştır. 

Du nya ceviz u retim miktarı ilğili do nemde %130.2 
oranında artarak 1 443 856 tondan,  3 323 964 
tona yu kselmiştir. Du nya ceviz u retim miktarı bakı-
mından %33.1’lik pay ile Çin ilk sırada yer almakta-
dır. Çin’i sırasıyla %21.3’lu k pay ile ABD, %10.7’lik 
pay ile I ran, %8.6’lık pay ile Tu rkiye, %5.0’lık pay 
ile Meksika takip etmektedir. Bu beş u lke du nya 
ceviz u retim miktarının yaklaşık %78.7’sini karşıla-
maktadır. 2001-2003 yılları ortalamasına ğo re 
2020 yılında ceviz u retim miktarını en fazla arttı-
ran u lke Şili olmuştur. Şili’de ceviz u retimi yaklaşık 
11.8 kat artmıştır. Şili’yi 3.3 katlık artış ile Çin, 2.5 
katlık artış ile ABD, 2.4 katlık artış ile Meksika, 2.3 
katlık artış ile Tu rkiye, 2.2 katlık artış ile Arjantin 
takip etmektedir. Ceviz u retimi bakımından o nemli 
u lkeler dışındaki diğ er u lkeler ortalamasında ise 
ceviz u retim miktarlar %15.8 oranında artmıştır 
(Çizelğe 2). 

Du nyada ceviz verimi ise hektara 2301 kğ’dan, 
3254 kğ’a yu kselmiştir. Ceviz u reten o nemli u lkele-
rin ceviz verimleri ise I ran’da 5952 kğ/ha, ABD’de 
4601 kğ/ha, Çin’de 3868 kğ/ha, Şili’de 3647 kğ/ha, 
Tu rkiye’de 2022 kğ/ha’dır. 2001-2003 yılları orta-
lamasına ğo re 2020 yılında ceviz verimi Şili’de 2.3 
kat, I ran’da 2.2 kat, Çin’de 2.1 kat, ABD’de 1.4 kat, 
Tu rkiye ve Meksika’da 1.1 kat artış ğo stermiştir. 
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Çizelge 1. Önemli ceviz üreten ülkelerin ceviz üretim alanları (ha) 
Table 1. Walnut production areas of major walnut producinğ countries (ha) 

U lkeler 2001-03 2011-13 2018 2019 2020 I ndeks 
(2001-03=100) 

Pay 
(2020) 

Çin 177000 169509 225931 262111 284375 160.7 27.8 
ABD 84579 109941 141640 147710 153781 181.8 15.1 
Tu rkiye 64272 85584 111775 124553 141790 220.6 13.9 
Meksika 48340 70123 96909 102068 108771 225.0 10.7 
I ran 67989 115819 43946 44780 59920 88.1 5.9 
Şili 8468 17835 36819 40801 43328 511.7 4.2 
Fransa 15035 19012 22170 25880 24990 166.2 2.5 
Moldova 2754 5249 18913 21391 20947 760.7 2.1 
Yunanistan 7866 9202 15270 14820 20270 257.7 2.0 
Arjantin 3715 4691 14912 15625 16287 438.5 1.6 
Diğ er 146667 163323 133903 139141 146932 100.2 14.4 
Du nya 626685 770289 862188 938880 1021391 163.0 100.00 
Kaynak: FAO, 2022 



Fransa, Yunanistan ve Moldova’da ise azalış ğo ster-
miştir. I ncelenen do nemde ceviz u retim miktarın-
daki artışın, u retim alanlarındaki artıştan fazla 
olmasının sebebinin ceviz verimindeki %41.4’lu k 
artıştan kaynaklandığ ını so ylemek mu mku ndu r 
(Çizelğe 3). 

Du nya ceviz ihracat değ eri 2001-2003 yılları orta-
laması 171 milyon dolar iken 6.8 kat artış ğo stere-
rek 2020 yılında 1 milyar 164 milyon dolar olarak 
ğerçekleşmiştir. I hracat miktarı ise 4.4 kat artarak 
96 768 tondan 427 870 tona yu kselmiştir. 2020 yılı 
du nya ceviz ihracatının %35.7’sini ğerçekleştiren 
ABD’nin ceviz ihracatı 416 milyon dolardır. Ceviz 
ihracatında ilk sırada yer alan ABD’nin ceviz ihracat 

değ eri yaklaşık 5 kat, miktarı ise yaklaşık 3 kat 
artmıştır. 178 milyon dolar ihracat değ eri ve %
15.3’lu k pay ile Şili ceviz ihracatında ikinci sırada 
yer almaktadır. 2011-2013 yılları ortalaması baz 
alındığ ında Şili’nin ceviz ihracat değ eri 2.5 kat ve 
ihracat miktarı 4.1 kat artmıştır. Tu rkiye ceviz ihra-
catında hem değ er olarak hem miktar olarak du n-
yada yedinci sırada yer almaktadır. Tu rkiye’nin 
du nya ceviz ihracatı 43.3 milyon dolar ve payı %
3.7’dir. 2011-2013 yılları ortalaması baz alındığ ın-
da Tu rkiye ceviz ihracat değ erini 6.4 kat, ihracat 
miktarını ise   8.9 kat artırmıştır (Çizelğe 4). O zel-
likle son iki yılda (2019 ve 2020) Tu rkiye u retim 
miktarındaki artışla birlikte ceviz ihracatını arttır-
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Çizelge 2. Önemli ceviz üreten ülkelerin ceviz üretim miktarları (ton)  
Table 2. Walnut production of major walnut producinğ countries (tonnes)  

U lkeler 2001-03 2011-13 2018 2019 2020 I ndeks 
(2001-03=100) 

Pay 
(2020) 

Çin 329727 350612 850000 1000000 1100000 333.6 33.1 
ABD 276087 453849 615980 594206 707604 256.3 21.3 
I ran 181798 262435 304040 321074 356666 196.2 10.7 
Tu rkiye 122000 199531 215000 225000 286706 235.0 8.6 
Meksika 68984 104675 159535 171368 164652 238.7 5.0 
Şili 13333 41012 152000 125000 158000 1185.0 4.8 
Fransa 26413 36474 37690 34950 35700 135.2 1.1 
Yunanistan 20701 23513 31860 31040 36400 175.8 1.1 
Arjantin 9253 11871 18412 18664 20591 222.5 0.6 
Moldova 13128 11922 18247 17706 14669 111.7 0.4 
Diğ er 382433 1152220 461087 446837 442976 115.8 13.3 
Du nya 1443856 2648114 2863851 2985845 3323964 230.2 100.00 
Kaynak: FAO, 2022 

Çizelge 3. Önemli ceviz üreten ülkelerin ceviz verimleri (kğ/ha) 
Table 3. Walnut yields of major walnut producinğ countries (kğ/ha)  

U lkeler 2001-03 2011-13 2018 2019 2020 I ndeks 
(2001-03=100) 

Çin 1860 3256 3762 3815 3868 208.0 
ABD 3264 4129 4349 4023 4601 141.0 
Tu rkiye 1898 2442 1924 1807 2022 106.5 
Meksika 1427 1492 1646 1679 1514 106.1 
I ran 2671 2263 6919 7170 5952 222.9 
Şili 1576 2291 4128 3064 3647 231.5 
Fransa 1762 1919 1700 1351 1429 81.1 
Moldova 4724 2304 965 828 700 14.8 
Yunanistan 2634 2555 2086 2095 1796 68.2 
Arjantin 2491 2529 1235 1195 1264 50.8 
Du nya 2301 3613 3322 3180 3254 141.4 
Kaynak: FAO, 2022 

Çizelge 4. Ceviz ihracatı yapan lider ülkelerin ihracat miktar ve değer değişimleri  
Table 4. Chanğes in the export quantity and value of the major exportinğ walnut countries  

U lkeler 
2001-03 2011-13 2019 2020 I ndeks 

(Baz yılı=100) 
Değ er 
(bin 
dolar) 

Miktar 
(ton) 

Değ er 
(bin 
dolar) 

Miktar 
(ton) 

Değ er (bin 
dolar) 

Miktar 
(ton) 

Değ er (bin 
dolar) 

Miktar 
(ton) Değ er Miktar 

ABD 83774 46736 532658 132015 497568 157430 416190 138455 496.8* 296.3* 
Şili 9100 3225 73147 16171 201511 74358 177928 66365 243.2** 410.4** 
Çin 1585 1349 514 150 221447 74193 169420 72460 76.5*** 97.7*** 
Meksika 27879 17886 94010 24401 235948 78212 125147 40554 133.1** 166.2** 
BAE 0 0 15804 4418 156902 49487 86142 31629 54.9*** 63.9*** 
Fransa 29271 15302 122178 28599 81508 25396 66583 20243 81.7*** 79.7*** 
Tu rkiye 25 9 6759 1719 43840 16587 43332 15262 641.1** 887.8** 
Diğ er 19682 12262 150181 60899 107672 67117 79546 42902 404.2* 349.9* 
Du nya 171315 96768 995250 268371 1546396 542780 1164288 427870 679.6* 442.2* 
Kaynak: TRADEMAP, 2022; *,**,*** sırasıyla 2001-2003, 2011-2013, 2019 yılı baz alınmıştır 



mıştır. Tu rkiye 2020 yılında 30 farklı u lkeye ihracat 
ğerçekleştirmiş olmakla birlikte ihracatının %
80.82’sini Irak, Azerbaycan ve Suriye’ye yapmıştır. 

Du nya ceviz ithalat değ eri 2001-2003 yılları ortala-
ması 147 milyon dolar iken 6.3 kat artış ğo stererek 
2020 yılında 920 milyon dolar olarak ğerçekleşmiş-
tir. I thalat miktarı ise aynı do nemde 4 kat artarak 
86 697 tondan 351 620 tona yu kselmiştir. Du nya 
ceviz ithalatında %16.4’lu k pay ile Meksika değ er 
bakımından ilk sırada yer almaktadır. Meksika’nın 
ceviz ithalat değ eri 151 milyon dolar, ithalat mikta-
rı ise 41 543 tondur.   2001-2003 yılları ortalaması 
baz alındığ ında Meksika’nın ceviz ithalatı değ er 
bakımından 9.2 kat, miktarı bakımından ise 4.2 kat 
artmıştır. Tu rkiye du nya ceviz ithalatında değ er 
bakımından ikinci, miktar bakımından ise ilk sırada 
yer almaktadır. Tu rkiye’nin 2020 yılı ceviz ithalat 
değ eri 143 milyon dolar, ithalat miktarı ise 63 492 
tondur. 2011-2013 yılları ortalaması baz alındığ ın-
da Tu rkiye’nin ceviz ithalat değ erini %48.2, ithalat 
miktarını ise %104.2 artmıştır. Tu rkiye 2020 yılın-
da 14 farklı u lkeden ceviz ithalatı ğerçekleştirmiş 
olmakla birlikte ithalatının %82.03’u nu  ABD, Şili ve 
Çin’den yapmıştır. 119 milyon dolar ithalat değ eri 
ve %13.0’lu k pay ile I talya ceviz ithalatında u çu ncu  
sırada yer almaktadır. I ncelenen do nemler arasın-
da do nem başı olan 2001-2003 yıllarında ceviz 
ithalatı olmayan Birleşik Arap Emirlikleri (BAE), 

Hindistan ve Irak son yıllarda ceviz ithalatlarını 
arttırmışlardır (Çizelğe 5). Ceviz ithalat değ eri bakı-
mından du nyadaki payları sırasıyla %9.4, %6.2 ve 
%4.5’dir. 

Tu rkiye 2020 yılında 43.3 milyon değ erinde ceviz 
ihraç etmesine karşılık, 143 milyon dolar değ erinde 
ceviz ithal etmiştir. Tu rkiye’nin ceviz u ru nu nde dış 
ticaret açığ ı yaklaşık 100 milyon dolardır. 

Türkiye ceviz üretimi ve ticaretindeki gelişme-
ler ve tahminler 

Tu rkiye’de 2001-2003 yılları ortalaması 64 272 
hektar olan ceviz alanı 2013 yılı hariç yıllara ğo re 
artan bir seyir izlemiştir. 2013 yılında bir o nceki 
yıla ğo re %35.9 azalış ğo steren ceviz alanları 
o nemli oranda azalmış ve 63 902 hektara ğerile-
miştir. Bu yıldan itibaren Tarım ve Orman Bakanlı-
ğ ı tarafından ceviz u retimine yo nelik sertifikalı 
fidan ve diğ er hibe destekleri, bozuk orman arazile-
rinin ve hazine arazilerinin tahsisiyle yeni ceviz 
bahçelerinin kurulması teşvik edilmeye başlanmış-
tır. Ceviz bahçe tesisi için sertifikalı fidan kullanım 
desteğ i kapsamında fidan bedelinin %75’i, o zel 
ağ açlandırma projeleri kapsamında ise yatırım 
bedelinin %25’i bakanlık tarafından desteklenmek-
tedir (BU GEM, 2020). Ceviz u retimine yo nelik ta-
rımsal destekler 2021 u retim yılı için mazot desteğ i 
17 TL/da, ğu bre desteğ i 8 TL/da, sertifikalı fide/
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Çizelge 5. Ceviz ithalatı yapan lider ülkelerin ithalat miktar ve değer değişimleri  
Table 5. Chanğes in the import quantity and value of the major importinğ walnut countries  

U lkeler 

2001-03 2011-13 2019 2020 
I ndeks 

(Baz yılı=100) 

Değ er 
(bin 
dolar) 

Miktar 
(ton) 

Değ er 
(bin 
dolar) 

Miktar 
(ton) 

Değ er 
(bin 
dolar) 

Miktar 
(ton) 

Değ er 
(bin 
dolar) 

Miktar 
(ton) 

Değ er Miktar 

Meksika 16509 9828 62596 17187 141734 35904 151284 41543 916.4* 422.7* 
Tu rkiye 1318 2510 96463 31088 176676 87496 142923 63492 148.2** 204.2** 
I talya 24293 12655 119253 26625 150370 48264 119238 40879 490.8* 323.0* 
BAE 0 0 20440 5458 136567 54797 86823 34266 424.8** 627.9** 
Hindistan 6 12 294 122 38176 14973 57012 23045 149.3*** 153.9*** 
Irak 0 0 0 0 35359 16073 41223 15901 116.6*** 98.9*** 
I spanya 34595 19389 61182 14660 45836 15327 37840 13455 109.4* 69.4* 
Diğ er 70506 42303 378004 105804 401246 128639 284046 119039 402.9* 281.4* 
Du nya 147227 86697 738232 200944 1125964 401473 920389 351620 625.1* 405.6* 
Kaynak: TRADEMAP, 2022; *,**,*** sırasıyla 2001-2003, 2011-2013, 2019 yılı baz alınmıştır 

Çizelge 6. Türkiye’de ceviz alanı, u retimi, verimi ve yeterlilik derecesi 
Table 6. Walnut area, production, yield and self-sufficiency levels in Turkey 

Yıllar U retim Alanı (hektar) U retim Miktarı (ton) 
Verim 

(kğ/ha) 
Yeterlilik Derecesi (%) 

2001-2003 64272 122000 1898 87.9 
2011-2013 85584 199531 2442 88.3 

2018 111775 215000 1924 74.2 

2019 124553 225000 1807 72.7 

2020 141790 286706 2022 80.8 

2021 153520 325000 2117 - 

I ndeks (2001-03=100) 

2001-2003 100.0 100.0 100.0 - 
2011-2013 133.2 163.6 128.6 - 

2018 173.9 176.2 101.3 - 

2019 193.8 184.4 95.2 - 

2020 220.6 235.0 106.5 - 

2021 238.9 266.4 111.5 - 

Kaynak: TU I K, 2022a, TU I K, 2022b 



fidan kullanım desteğ i 400 TL/da, standart fide/
fidan kullanım desteğ i 100 TL/da, orğanik tarım ve 
iyi tarım uyğulamaları desteğ i 40 TL/da olarak 
uyğulanmaktadır (Resmi Gazete, 2021). Destekler 
kapsamında ceviz alanları artmış ve 2021 yılında 
153 520 hektara ulaşmıştır. I lğili do nemde ceviz 
alanları yaklaşık 2.4 kat artmıştır. Ceviz u retim 
miktarı 122 bin tondan yaklaşık 2.7 kat artarak 325 
bin tona yu kselmiştir. Aynı do nemde ceviz verimi 
ise %11.5 artarak hektara 1898 kğ’dan 2117 kğ’a 
yu kselmiştir. Kendine yeterlilik derecesi ise 2001-
2003 yılları ortalaması %87.9 iken 2019 yılında %
72.7 seviyelerine kadar ğerilemiştir. Bu yıldan son-
ra u retim alanlarının ve u retim miktarının artma-
sıyla birlikte kendine yeterlilik derecesi de artmış 
ve 2020 yılında %80.8 seviyesine ulaşmıştır 
(Çizelğe 6). 

Tu rkiye’de 2021 yılında 81 ilin 80’inde ceviz yetiş-
tiriciliğ i yapılmıştır. 2021 yılında ceviz u retim mik-
tarı bakımından Mersin 22 598 ton ve %6.95’lik 

pay ile birinci sırada, Kahra-
manmaraş 19 237 ton ve %
5.92’lik pay ile ikinci sırada, 
Bursa 18 991 ton ve %5.84’lu k 
pay ile u çu ncu  sırada, Denizli 13 
595 ton ve %4.18’lik pay ile 
do rdu ncu  sırada ve Çorum 10 
986 ton ve %3.38’lik pay ile 
beşinci sırada yer almaktadır. 
Diğ er illerin payı ise %61.17’dir 
(Şekil 1). 

ETS (M, M, N) yo ntemi uyğula-
narak ceviz u retim tahmini ğe-
lecek u ç yıl (2022-2024) için 

hesaplanmıştır. Ceviz u retiminin yıllar itibariyle 
artacağ ı tahmin edilmiştir. Ceviz u retim alanların-
daki o zellikle son u ç yıldır (2019-2021) artış eğ ili-
minin o nu mu zdeki yıllarda da su receğ i, dikilen 
cevizlerin kaliteli ve yu ksek verimli çeşitler olduğ u 
ğo z o nu ndu  bulundurulduğ unda ceviz u retim mik-
tarında o nemli artışlar so z konusu olabilecektir. 

Tu rkiye ceviz u retiminin 2022-2024 yılları arasın-
da 336-386 bin ton arasında değ işeceğ i hesaplan-
mıştır. Yapılan tahminlerde ceviz u retiminin 2021 
yılına ğo re 2022 yılında %3.5, 2023 yılında %10.9 
ve 2024 yılında %18.8 artacağ ı belirlenmiştir. Tah-
minler yapılırken u retim şartlarının normal seyrin-
de devam edeceğ i varsayılmıştır. Tu m tarımsal 
u retimde olduğ u ğibi ceviz u retiminde de risk ve 
belirsizliklerin so z konusu olduğ u unutulmamalı-
dır. 

Türkiye’nin ceviz ürününde rekabet gücü anali-
zi 

Tu rkiye ve du nya ceviz ihracatında o nemli u lkele-
rin rekabet ğu cu  analizi 2010-2020 yılları arasında 
incelenmiştir. Tu rkiye’nin 2014, 2019 ve 2020 yıl-
larında orta derecede karşılaştırmalı u stu nlu ğ u  
olduğ u belirlenmiştir. Bu yıllar dışında incelenen 
yıllarda karşılaştırmalı dezavantaja sahip olduğ u 
tespit edilmiştir. 2010-2020 yılları AKU  değ erleri 
ortalaması 1.1 olarak hesaplanmış ve Tu rkiye’nin 
zayıf derecede bir karşılaştırmalı u stu nlu ğ e sahip 
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Şekil 1. İllere ğöre ceviz üretim payları (TÜİK, 2022a) 
Figure 1. Walnut production shares by province 

Çizelge 7. Türkiye ceviz üretim tahmini (ton)  
Table 7. Walnut production forecast in Turkey (tonnes)  

Yıllar En Du şu k Tahmin En Yu ksek 
2022 275292 336431 398383 
2023 280755 360434 444462 
2024 285666 386151 499733 

Çizelge 8. Cevizde Balassa ’nın açıklanmış karşılaştırmalı u stu nlu k endeksi (AKU ) 
Table 8. Balassa’s revealed comparative advantağe index (RCA) for walnut 
Yıllar ABD Şili Çin Meksika BAE Fransa Tu rkiye Avustralya Arjantin 
2010 6.20 17.73 0.02 5.84 - 3.77 0.00 0.35 1.51 
2011 6.11 20.36 0.01 6.10 - 4.31 0.02 0.43 1.80 
2012 6.11 14.65 0.00 5.21 1.18 4.43 0.05 1.29 1.47 
2013 6.93 16.89 0.00 3.42 0.48 3.37 1.96 1.40 1.66 
2014 5.72 23.53 0.00 5.65 1.33 3.48 3.36 0.89 2.96 
2015 4.95 36.50 0.00 6.08 1.28 3.18 0.00 1.35 2.84 
2016 5.31 21.23 0.01 8.89 1.08 2.93 0.00 0.68 0.88 
2017 4.87 45.99 0.20 5.15 3.54 2.98 0.01 0.98 2.69 
2018 4.20 47.71 0.43 6.73 4.67 2.71 0.00 0.85 3.90 
2019 3.67 35.31 1.07 6.21 6.02 1.77 2.94 0.43 3.17 
2020 4.39 39.59 0.98 4.51 3.86 2.10 3.84 0.70 3.11 
Ortalama 5.31 29.05 0.25 5.80 2.60 3.18 1.11 0.85 2.36 
CV 18.77 42.05 164.7 23.69 75.13 25.88 142.90 44.31 39.70 



olduğ u belirlenmiştir. Ancak 2019 ve 2020 yılları 
için hesaplanan indeks değ erinin yu ksek olması 
o nu mu zdeki yıllarda rekabet ğu cu nu n artacağ ının 
bir ğo sterğesi olarak değ erlendirilmektedir. Tu rki-
ye’ye ğo re ğo receli avantajı daha yu ksek olan u lke-
ler sırasıyla Şili, Meksika, ABD, Fransa, BAE ve Ar-
jantin’dir. Tu rkiye’nin ise Çin ve Avustralya karşı-
sında karşılaştırmalı u stu nlu ğ u  so z konusudur 
(Çizelğe 8). 

AKU  değ erleri ortalaması 1.3 olarak hesaplanan 
çalışmada (Ketenci ve Bayramoğ lu, 2018) Tu rki-
ye’nin karşılaştırmalı u stu nlu ğ u nu n zayıf olduğ u 
belirtilmiştir. Bir diğ er çalışmada ise (Aksoy ve 
Kaymak, 2021) AKU  değ erleri ortalaması 2.1 olarak 
hesaplanmış ve karşılaştırmalı u stu nlu ğ u n orta 
derecede olduğ u ifade edilmiştir. 

Rekabet ğu cu  analizine ğo re du nyada ceviz ihraca-
tında o nemli u lkelerden Şili, Meksika ve ABD’nin 
karşılaştırmalı u stu nlu ğ u nu n yu ksek olduğ u belir-
lenmiştir. Bu u lkelere ait AKU  değ erleri sırasıyla 
29.05, 5.80 ve 5.31 olarak hesaplanmış ve net ihra-
catçı konumunda oldukları tespit edilmiştir 
(Çizelğe 8). Şili’nin AKU  değ erinin yu ksek olması-
nın sebebi toplam tarımsal ihracat içerisinde ceviz 
ihracatının diğ er u ru nlere ğo re daha yu ksek bir 
paya sahip olmasıdır. 

4. Sonuç 

Bu çalışmada, du nya ve Tu rkiye ceviz u retim ve 
ticaretindeki ğelişmeler değ erlendirilmiş, ğelecek 
u ç yıl için Tu rkiye u retimi tahmin edilmiş ve o nemli 
ihracatçı u lkelere ait rekabet ğu cu  analizi yapılmış-
tır. Son 20 yıllık verilerin ışığ ında Tu rkiye ceviz 
u retimim ve verimliliğ inde o nemli ğelişmelerin 
olduğ unu so ylemek mu mku ndu r. Gelecek u ç yıl için 
yapılan tahminlere ğo re ceviz u retiminin artacağ ı 
tespit edilmiştir. Son yıllardaki u retim artışı bera-
berinde ceviz ticaretinin ğelişimini sağ lamıştır. 
Du nya ceviz ithalatında miktar olarak birinci, değ er 
olarak ise ikinci sırada bulunan Tu rkiye’nin ceviz 
u retimini arttırması ile birlikte ithalatının azalaca-
ğ ı, rekabet ğu cu nu n artacağ ı tahmin edilmektedir. 

Ceviz ticaretinde rekabet ğu cu  analizine ğo re ise 
bazı yıllar hariç Tu rkiye’nin karşılaştırmalı u stu n-
lu kte dezavantaja sahip olduğ u tespit edilmiştir. 
Tu rkiye’nin ceviz ticaretinde rekabet ğu cu nu  arttı-
rabilmesi için katma değ eri yu ksek ve ihracata yo -
nelik çeşitlerle u retim yapması ğerekmektedir. 
Tu rkiye ğerek toprak yapısı ğerek iklim koşulları 
ğerekse de Ar-Ge faaliyetleri ile ceviz u retimi için 
o nemli bir potansiyele sahiptir. Bunun yanı sıra 
Tu rkiye’de ceviz u retiminin ğelecek yıllarda artma-
sı hem kendine yeterlilik derecesini yu kseltecek 
hem ithalatı azalıp ihracatı arttıracak hem de reka-
bet ğu cu nu  arttıracaktır. Bu noktada politikalar 
belirlenirken kaliteli ve ihracata yo nelik çeşitlerin 
desteklenmesi o nem arz etmektedir. Ayrıca yeni 
kurulacak ceviz plantasyonlarının modern teknik-

lere uyğun yetiştiricilik yapmaya olanak tanıyan 
bahçeler şeklinde kurulması, birim alandan daha 
fazla verim almayı sağ layan kapama bahçe sistem-
lerinin desteklenmesi, Tu rkiye ceviz yetiştiriciliğ i 
açısından o nemli ğo ru len noktalardır. 
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1. Giriş 

Elma uzun su re depolanabilen bir meyve tu ru du r. 
Çeşitlere ğo re değ işmekle birlikte elma meyvesi 
normal atmosferli depolarda 4-6 ay depolanabil-
mektedir (Gu neyli vd. 2019). Granny Smith elma 
çeşidi mayhoş bir tada sahip olup yeşil elma olarak 
da bilinmektedir. Tu rkiye’de yetiştirilen o nemli 
elma çeşitleri arasında yer edinmiştir. Granny 
Smith elma çeşidi kabuk yanıklığ ı (Scald) fizyolojik 
bozukluğ una karşı hassas bir çeşittir (Çalhan vd. 
2016). 1-MCP, klimakterik meyvelerde daha etkili 
olup, birçok meyve ve sebze çeşidinde yayğın ola-
rak kullanılmaktadır. Etilen resepto rlerine bağ lana-
rak etilenin etkisinin ortaya çıkmasını enğellemek-
tedir. Hasat sonrası do nemde meyve renği ve mey-
ve eti sertliğ i ğibi meyvenin kalitesini ifade eden 
o zelliklerin değ işmesini baskılamaktadır (Sisler ve 
Serek 1997; Balnkenship ve Dole 2003; Watkins 

2006). Ayrıca 1-MCP, uzun su re depolanan Granny 
Smith elma çeşidinde karşılaşılan kabuk yanıklığ ı 
fizyolojik bozukluğ unun oluşumunu da baskıla-
maktadır (Lee vd. 2012; Eren vd. 2015). Çalışmada, 
hasat sonrası farklı dozlarda 1-MCP uyğulamasının 
Granny Smith elma çeşidine ait meyvelerin muhafa-
za ve raf o mru  su resince kalite değ işimlerine etki-
leri incelenmiştir. Ayrıca bu çalışma ile du şu k doz-
larda 1-MCP uyğulamalarının Granny Smith elma 
meyveleri u zerindeki etkinliğ i belirlenmiştir. 

2.  Materyal ve Metot 

Bitkisel Materyal 

Çalışmada kullanılan Granny Smith elma çeşidi 
meyveleri, Meyvecilik Araştırma Enstitu su  Mu du r-
lu ğ u  araştırma ve u retim parsellerinden temin edil-
miştir. Elmaların optimum hasat tarihi SÇKM, mey-
ve eti sertliğ i ve nişastanın parçalanma durumu 
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Özet 

Hasattan sonra 10 °C sıcaklıkta ve 24 saat su reyle 0, 156.25, 312.5, 625 ppb dozlarında 1-
Metilsiklopropen (1-MCP) Granny Smith elma meyvelerine uyğulanmıştır. Çalışmada referans 
olarak kullanılan 1-MCP u ru nu  625 ppb dozunda uyğulanmıştır. Uyğulamalardan sonra meyveler 
0±0.5 °C sıcaklık ve %90±5 oransal nem koşullarında 4 ay su reyle muhafaza edilmiş ve her ay 
kalite analizleri yapılmıştır. Raf o mru  çalışması için her do nem meyveler 20 °C sıcaklık ve %55±5 
oransal nem koşullarında 1 hafta bekletilip kalite analizleri yapılmıştır. Her analiz do neminde 
meyvelerde ağ ırlık kaybı, meyve kabuk renği, meyve eti sertliğ i, suda ço zu nebilir kuru madde 
miktarı (SÇKM), titre edilebilir asitlik (TEA), solunum hızı, etilen u retim miktarı analizleri ile 
kabuk yanıklığ ı oluşumu ğo zlemleri yapılmıştır. Çalışma sonucunda etilen u retiminin baskılan-
masında, kabuk yanıklığ ının oluşmasının enğellenmesinde, meyve eti sertliğ i, h0 değ erinin ve 
TEA muhafazasında 156.25 ve 312.5 ppb 1-MCP uyğulamaları ile referans u ru n uyğulamasının 
etkili olduğ u ğo zlemlenmiştir. 

Anahtar kelimeler: Granny smith, alma, 1-MCP, depolama, raf o mru   

Abstract 

Postharvest, 1-MCP was applied to Granny Smith apple fruits at 10 °C and 24 hours at doses of 0, 
156.25, 312.5, 625 ppb. The 1-Methylcyclopropene (1-MCP) product used as a reference in the 
study was applied at a dose of 625 ppb. After the applications, the fruits were stored at 0±0.5 °C 
temperature and 90±5% relative humidity conditions for 4 months and quality analyzes were 
made every month. For the shelf life study, the fruits were kept for 1 week at 20 °C temperature 
and 55±5% relative humidity in each period, and quality analyzes were made. In each analysis 
period, the weiğht loss, fruit color, fruit texture, soluble solid content (SSC), titratable acidity 
(TEA), respiration rate, ethylene production amount analyzes and scald formation observations 
were made. As a result of the study, it was observed that 156.25 and 312.5 ppb 1-MCP applicati-
ons and reference product application were effective in suppressinğ ethylene production, pre-
ventinğ the formation of scald, fruit flesh firmness, h0 value, and TEA preservation. 

Keywords: Granny smith, apple, 1-MCP, storağe, shelf life  

The Effects of Different Doses of 1-Methylcyclopropene Postharvest 
Applications on Fruit Quality in Granny Smith Apples  
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izlenerek belirlenmiştir.  

1-Metilsiklopropen Uygulaması, Depolama ve 
Raf Ömrü Çalışması 

Hasattan sonra meyvelere % 3.3 1-MCP içeren MA-
HAAN VP isimli ticari u ru n 156.25, 312.5 ve 625 
ppb dozlarında uyğulanmıştır. %3.3 1-MCP içeren 
SmartFreshTM u ru nu  ticari uyğulaması olarak 625 
ppb dozunda kullanılmıştır. Kontrol ğrubu meyve-
lerine ise herhanği bir uyğulama yapılmamıştır. 1-
MCP uyğulamaları; 3 m3 ğaz sızdırmaz kabinlerde, 
24 saat su reyle 10OC sıcaklıkta ğerçekleştirilmiştir. 
Uyğulama, kabinin içerisinde toz formunda 1-MCP, 
saf su ve kabin içerisinde hava karıştırıcı fan yardı-
mıyla ğerçekleşmiştir. Referans meyveler ise ticari 
olarak 1-MCP (SmartFreshTM) uyğulaması yapılan 
Granny Smith elmalarından temin edilmiştir. Uyğu-
lamadan sonra meyveler normal atmosferli depola-
ma koşulunda; 0±0,5OC sıcaklıkta ve %90±5 oran-
sal nem koşullarında plastik kasalar içerisinde 120 
ğu n su reyle muhafaza edilmişlerdir. Muhafaza su -
resince aylık aralıklarla alınan meyve o rneklerinde 
kalite analizleri yapılmıştır. Her do nem do nemsel 
analiz ve ğo zlemler için soğ uk depodan çıkarılan 
meyvelerin bir kısmı, uyğulamaların raf o mru ndeki 
etkilerini ğo rmek amacıyla 20OC sıcaklıkta %55±5 
oransal nem koşullarında 7 ğu n su reyle bekletil-
mişler ve bu su renin sonunda raf o mru  sonu kalite 
analiz ve ğo zlemleri yapılmıştır.  

Meyve Kalite Analizleri 

Meyve ağırlık kaybı (%) 

Ağ ırlık kaybı o lçu mleri için 0.01 ğ hassasiyetli diji-
tal tartı cihazı kullanılmıştır. Her depolama su resi 
sonundaki meyvenin ağ ırlık değ eri, meyvenin baş-
lanğıç ağ ırlık değ erine ğo re ku mu latif olarak (%)
saptanmıştır. Muhafaza do neminde ağ ırlık kaybı 
(1) ve raf o mru  do neminde ağ ırlık kaybı (2)’ye ğo re 
ğerçekleştirilmiştir. 

                                                         
(1) 

                    
(2) 

OMAK: Her uyğulamanın her do nemi için ortalama 
muhafaza ağ ırlık kaybı(%); RBA: Raf başı ağ ırlığ ı  

RSA: Raf sonu ağ ırlığ ı 

Meyve kabuk rengi (a*, h0) 

Renk o lçu mlerinde Minolta CR-400 renk o lçer ciha-
zı kullanılmıştır. O lçu mler, meyvenin ekvatoral 
bo lğesinin biraz u stu ne konulan işaretin hemen 
altından okunmuştur. Tek okumayla renk değ erleri 
cihazın proğramı tarafından hesaplama yapılmıştır.  

Meyve eti sertliği (N) 

Meyvenin her iki yanağ ının ekvatoral bo lğesinden 
kabuğ u soyularak ve 11.1 mm çapında uç kullanıla-

rak, 10 mm derinliğ e kadar ucun 10 cm.dk-1 hızla 
batırılmasıyla o lçu lmu ştu r. O lçu mde tekstu r analiz 
cihazı (GU SS FTA GS14) kullanılmıştır.  

SÇKM (%) ve TEA miktarı (g100 mL-1) 

Katı meyve sıkacağ ı yardımıyla elde edilen meyve 
suyundan masa tipi dijital refraktometre (HANNA) 
ile SÇKM o lçu mu  yapılmıştır. TEA ise otomatik tit-
rato r (Metler Toledo T50) yardımıyla o lçu lmu ştu r. 
TEA o lçu mu  için meyve suyundan 5 mL alınıp, u ze-
rine saf su eklenerek 50 mL’ye tamamlanmış, daha 
sonra 0,1 N sodyum hidroksit ile titre edilerek pH 
8,1 oluncaya kadar eklenen sodyum hidroksit mik-
tarı bulunmuştur. Harcanan sodyum hidroksit mik-
tarı cihaz yazılımındaki formu l ile hesaplanmış ve 
malik asit olarak ğ100 mL-1 cinsinden okunmuştur.  

Etilen üretimi (µL C2H4 kg-1 s-1) ve solunum hızı 
(mL CO2 kg-1 s-1): 

Her analiz do neminde yaklaşık 1 kğ meyve, 5 L’lik 
kavanozlara konularak ğaz kaçırmayacak şekilde 
kapatılmıştır. 20°C sıcaklıkta 24 saat su re bekletil-
dikten sonra kapakta bulunan delikten o rnek ğaz 
alınarak Ağilent marka GC-7890A model ğaz kro-
matoğrafisinde okuma yapılmıştır. Fırın, TCD ve 
FID detekto rlerinin sıcaklıkları sırasıyla 40 
(izotermal), 250 ve 250°C’dir. Etilen u retimi ppm 
olarak alınmış ve formu lize edilerek (µLC2H4 kğ-1 s-

1)’e çevrilmiştir. Solunum hızı % olarak alınmış ve 
Saltveit (2009)’e ğo re formu lize edilerek (mLCO2 
kğ-1 s-1)’e çevrilmiştir. 

Kabuk yanıklığı (Scald): 

Kabuk yanıklığ ı fizyolojik bozukluğ u her analiz 
do neminde Zanella (2003)’e ğo re değ erlendirilmiş-
tir.  Kabuk Yanıklığ ı Skalası; 0 = %0, 1 = %1-10, 2 = 
%11-25, 3 = %26-75, 4 = %76-100 

İstatistiksel değerlendirme 

Çalışma, uyğulama dozları ve muhafaza su resi ol-
mak u zere 2 fakto rlu  tesadu f parselleri deneme 
desenine ğo re 4 tekerru rlu  olarak yu ru tu lmu ş ve 
her tekerru rde 10 adet elma meyvesi kullanılmıştır. 
Çalışma bulğuları, varyans analizine tabi tutularak 
LSD çoklu karşılaştırma testiyle (p<0.05) değ erlen-
dirilmiştir.  

3. Bulgular ve Tartışmalar 

Ağırlık Kaybı  

Hem muhafaza hem de raf o mru  su resince meyve 
ağ ırlığ ı su rekli artmıştır (Şekil 1). Her iki çalışmada 
da en fazla ağ ırlık kaybı kontrol ğrubundan elde 
edilmiştir. En az ağ ırlık kaybı ise her iki çalışmada 
da 312,5 ppb ve 625 ppb dozlarında 1-MCP uyğula-
malarından elde edilmiştir. Muhafaza ve raf o mru  
çalışmalarının ikisinde de do nemler arasındaki 
farklılıklar ve uyğulamalar arasındaki farklılıklar 
istatistiksel olarak o nemli bulunmuştur (muhafaza 
çalışması: LSD do nem = 0,056; LSD uyğulama = 
0,062; raf o mru  çalışması: LSD do nem = 0,045; LSD 
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uyğulama = 0,045). 1-MCP uyğulamaları kontrol 
ğrubuna ğo re çalışma su resince daha az ağ ırlık 
kaybı vermişlerdir. Erbaş ve Koyuncu (2020)’de 
Granny Smith elmalarında yaptıkları çalışmada 
benzer sonuçlar elde etmişlerdir. 

Meyve Rengi  

Granny Smith elma çeşidinde yeşil renk tu keticiler 
tarafından aranılan bir o zelliktir. Hem muhafaza 
hem de raf o mru  çalışmasında do nem ilerledikçe 
meyve renği a* değ eri artmış, yani yeşil renk bir 
miktar azalmıştır (Şekil 2). Muhafaza çalışmasında 
en du şu k meyve renği a* değ eri 156,25 ppb ve 
312,5 ppb dozlarına sahip 1-MCP uyğulamaların-
dan elde edilirken, en yu ksek meyve renği a* değ eri 
referans uyğulamasından elde edilmiştir. Do nemler 
arasındaki farklılıklar ve uyğulamalar arasındaki 
farklılıklar istatistiksel olarak o nemli bulunmuştur 
(LSD do nem ve LSD uyğulama = 0,203). Raf o mru  
çalışmasında uyğulamalar arasındaki farklılıklar 
istatistiksel olarak o nemli bulunmamıştır. (LSD 
do nem = 0,332). Çalışma su resince 1-MCP uyğula-
maları, meyvelerin yeşil renğini muhafaza etmesin-
de o nemli etkide bulunmuşlardır. Erkan vd. 
(2004)’de Granny Smith elma çeşidinde yaptıkları 
çalışmada muhafaza su resince meyve renği a* de-
ğ eri artmıştır. 

Muhafaza su resince meyve renği h0 değ eri azalmış-
tır. En yu ksek meyve renği h0 değ eri 156,25 ppb ile 
312,5 ppb dozlarında 1-MCP uyğulamalarından 
elde edilirken, en du şu k meyve renği h0 değ eri refe-
rans uyğulamasından elde edilmiştir (Çizelğe 1). 
Do nemler arasındaki farklılıklar ve uyğulamalar 

arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak o nemli 
bulunmuştur (LSD do nem ve LSD uyğulama = 
0,265). Raf o mru  su resince meyve renği h0 değ eri 
azalmıştır. En du şu k meyve renği h0 değ eri 625 ppb 
dozunda 1-MCP ve referans uyğulamalarından elde 
edilmiştir Do nemler arasındaki farklılıklar ve uyğu-
lamalar arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak 
o nemli bulunmuştur (LSD do nem ve LSD uyğulama 
= 0,351). Hem muhafaza hem de raf o mru  çalışma-
larında meyve renği h0 değ erinin korunmasında 1-
MCP uyğulamaları etkili olmuşlardır. Falağan ve 
Terry (2020)’de Aroma, Red Gravenstein ve Sum-
mered elma çeşitlerinde yaptıkları çalışmada, çalış-
ma su resince meyve renği h0 değ erinin azaldığ ını 
ğo zlemlemişlerdir.           

Meyve Eti Sertliği  

Hem muhafaza hem de raf o mru  su resince uyğula-
maların hepsinde do nem ilerledikçe meyve eti sert-
liğ i değ erlerinde azalma meydana ğelmiştir (Şekil 
3). Ortalamalar sonucunda en du şu k meyve eti 
sertliğ i değ eri kontrol ğrubundan elde edilirken; 
farklı dozlardaki 1-MCP uyğulamaları benzer etkiyi 
ğo stererek, kontrol ğrubundan daha yu ksek meyve 
eti sertliğ i değ erlerini vermişlerdir. Muhafaza su re-
since meyve eti sertliğ ini korumada 1-MCP uyğula-
malarının hepsi kontrolden daha yu ksek meyve eti 
sertliğ i değ erlerine sahip olduğ u ğo ru lmu ştu r. Do -
nemler arasındaki farklılıklar ve uyğulamalar ara-
sındaki farklılıklar istatistiksel olarak o nemli bu-
lunmuştur (muhafaza çalışmasında: LSD do nem = 
0,999 ve LSD uyğulama = 0,999; raf o mru  çalışma-
sında: LSD do nem ve uyğulama = 1,026). Granny 

18 

Meyve Bilimi/Fruit Science 

Çizelge 1. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının soğ uk muhafaza ve raf o mru  su resince h⁰ 
değ eri u zerine etkileri. 
Table 1. The effects of postharvest 1-MCP applications on h⁰ value durinğ cold storağe and shelf life in Granny Smith 
apples. 

Uyg. 

Soğuk Muhafaza Raf Ömrü 

Muhafaza Süresi (Ay) Ort. Muhafaza Süresi (Ay+Gün) Ort. 

0 1 2 3 4   0+7 1+7 2+7 3+7 4+7   

156.25 ppb 119.43 118.86 118.47 117.38 116.54 118.14A 118.89 118.76 118.71 118.19 118.18 118.54A 
312.5 ppb 119.43 118.74 118.32 117.17 116.61 118.05A 119.58 118.89 118.18 117.41 117.15 118.24A 
625 ppb 119.21 118.56 118.22 117.27 116.22 117.89AB 118.11 118.05 117.97 117.49 117.70 117.86B 
Kontrol 119.41 118.65 118.42 117.07 115.97 117.90AB 119.43 118.57 118.55 118.00 117.12 118.34A 
Referans 119.14 118.28 118.01 117.03 115.96 117.68B 119.00 118.77 118.31 117.86 117.10 118.21B 

Ort. 119.32A 118.62B 118.29C 117.18D 116.26E     119.00A 118.61B 118.34B 117.79C   

Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0.05). Ort. = Ortalama Uyğ. = Uyğulamalar 

Çizelge 2. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının soğ uk muhafaza ve raf o mru  su resince 
SÇKM (%) u zerine etkileri 
Table 2. The effects of postharvest 1-MCP applications on total soluble solids (%) in Granny Smith apples durinğ cold 
storağe and shelf life 

Uygulamalar 

Soğuk Muhafaza Raf Ömrü 

Muhafaza Süresi (Ay) Ort. Muhafaza Süresi (Ay+Gün) Ort. 

0 1 2 3 4   0+7 1+7 2+7 3+7 4+7   

156.25 ppb 11.43 12.83 13.60 13.05 12.63 12.71A 12.13 13.03 13.48 12.85 12.60 12.82 

312.5 ppb 11.43 12.60 12.85 12.80 12.58 12.45B 12.10 13.00 13.38 13.05 12.83 12.87 

625 ppb 11.43 12.30 12.75 13.15 12.60 12.45B 11.48 12.28 13.40 13.10 12.98 12.65 

Kontrol 11.43 12.68 13.05 12.30 12.68 12.43B 12.15 13.75 13.18 12.65 12.93 12.93 

Referans 11.43 12.33 13.18 12.83 12.18 12.39B 11.98 13.30 12.90 13.15 12.53 12.77 

Ort. 11.43D 12.55C 13.09A 12.83B 12.53C   11.97D 13.07AB 13.27A 12.96BC 12.77C 11.43D 

Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0.05). Ort. = Ortalama 



Smith (Karaşahin vd. 2008) ve Pink Lady (Yalav ve 
Kaynaş 2018) elma çeşitlerinde yapılan çalışmalar-
da da benzer sonuçlar elde etmişlerdir. 

Suda Çözünür Kuru Madde Miktarı 

Muhafaza ve raf o mru  çalışmalarının ikisinde de 
SÇKM değ erleri çalışma su resince o nce artmış daha 
sonra azalmıştır. Muhafaza çalışmasında en yu ksek 
SÇKM değ eri 312,5 ppb dozunda 1-MCP uyğulama-
sından elde edilirken, diğ er uyğulamalar aynı ista-
tistik ğrubu içerisinde yer almışlardır (Çizelğe 2). 
Muhafaza çalışmasında do nemler arasındaki farklı-
lıklar ve uyğulamalar arasındaki farklılıklar istatis-

tiksel olarak o nemli bulunurken (LSD do nem ve 
uyğulama = 0,185);  raf o mru  çalışması sırasında 
meyvelerin SÇKM miktarları bakımından uyğula-
malar arasındaki fark istatistiksel olarak o nemli 
bulunmazken, do nemler arasında farklılıklar o nem-
li bulunmuştur (LSD do nem = 0,247). Akbudak vd. 
(2009)’da Granny Smith elma çeşidinde yaptıkları 
çalışmada muhafaza su resince SÇKM değ erleri o nce 
azalmış sonra arttığ ını belirtmişlerdir. 

Titre Edilebilir Asitlik Miktarı  

TEA değ eri hem muhafaza hem de raf o mru  su resi 
uzadıkça uyğulama ğruplarının hepsinde azalış 
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Şekil 1. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının ağ ırlık kaybı (%) u zerine etkileri 
Figure 1. The Effects of postharvest 1-MCP applications on weiğht loss (%) in Granny Smith apples 
  

 
Şekil 2. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının meyve renği a* u zerine etkileri 
Figure 2. The Effects of postharvest 1-MCP applications on fruit color a* value in Granny Smith apples 
  

 
Şekil 3. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının meyve eti sertliğ i (N) u zerine etkileri 
Figure 3. The Effects of postharvest 1-MCP applications on fruit firmness (N) in Granny Smith apples. 
  



ğo stermiştir (Şekil 4). Uyğulamalar ortalamasında 
hem muhafaza hem de raf o mru  çalışmasında en 
du şu k TEA değ eri kontrol ğrubundan elde edilir-
ken, en yu ksek TEA değ eri referans uyğulamasın-
dan elde edilmiştir. Muhafaza ve raf o mru  çalışma-
larında do nemler arasındaki farklılıklar ve uyğula-
malar arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak 
o nemli bulunmuştur (muhafaza çalışması: LSD 
do nem ve LSD uyğulama = 0,020; raf o mru  çalışma-
sı: LSD do nem ve LSD uyğulama = 0,032). Granny 
Smith (Çalhan vd. 2012) ve Fuji Kuki (Kuzucu ve 
Aydın 2014) elma çeşitlerinde yaptıkları çalışma-
larda benzer sonuçları elde etmişlerdir. 

Etilen Üretim Miktarı  

Hem muhafaza hem de raf o mru  çalışmasında uy-
ğulamaların hepsinde meyvenin etilen u retim mik-
tarı çalışma su resince artmıştır (Şekil 5). Uyğulama 
ortalamalarına ğo re en yu ksek etilen u retim mikta-
rı kontrol ğrubundan elde edilmiştir. 1-MCP uyğu-
lamalarının olduğ u diğ er ğrupların hepsi etilen 
u retim miktarı daha az olup aynı istatistik ğrubu 
içerisinde yer almıştır. Do nemler arasındaki farklı-
lıklar ve uyğulamalar arasındaki farklılıklar istatis-
tiksel olarak o nemli bulunmuştur (muhafaza çalış-
ması: LSD do nem ve LSD uyğulama = 2,536; raf 
o mru  çalışması: LSD do nem ve LSD uyğulama = 
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Şekil 4. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının TEA (ğ100 mL-1) u zerine etkileri 
Figure 4. The Effects of postharvest 1-MCP applications on titreable acidity (ğ100 mL-1)  in Granny Smith apples 

 
Şekil 5. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının etilen u retim miktarı (µL C2H4 kğ-1s-1) 
u zerine etkileri 
Figure 5. The Effects of postharvest 1-MCP applications on ethylene production amount (µL C2H4 kğ-1s-1) in Granny 
Smith apples 

 
Şekil 6. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının solunum hızı (mL CO2 kğ-1s-1) u zerine 
etkileri 
Figure 6. The Effects of postharvest 1-MCP applications on respiration rate (mL CO2 kğ-1s-1) in Granny Smith apples  



3,951). Delonğ vd. (2004)’de Cortland ve McInstoch 
çeşidi elmalarda yaptıkları çalışmada ve Sakaldaş 
vd. (2012)’de Santa Maria armut çeşidinde yaptık-
ları çalışmada 1-MCP uyğulamalarının meyvenin 
etilen u retim miktarını baskıladığ ını belirtmişler-
dir. 

Meyve Solunum Hızı   

Meyvelerin solunum hızı çalışma ğruplarının hep-
sinde muhafaza su resince artış ğo ru lmu ştu r (Şekil 
6). En yu ksek solunum hızı değ eri kontrol ğrubun-
dan elde edilirken, en du şu k solunum hızı değ eri 
156,25 ppb 1-MCP uyğulamasından elde edilmiştir. 
Do nemler arasındaki farklılıklar ve uyğulamalar 
arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak o nemli 
bulunmuştur (LSD do nem ve LSD uyğulama = 
3,951). Raf o mru  çalışmasında do nem ilerledikçe 
meyvenin solunum hızı değ eri o nce azalmış, sonra 
artmıştır. En yu ksek solunum hızı değ eri kontrol 
ğrubundan elde edilmiştir. 1-MCP uyğulamaları raf 
o mru  su resince solunum hızını baskılamışlar ve 
aynı istatistik ğrup içerisinde yer almışlardır. Do -
nemler arasındaki farklılıklar ve uyğulamalar ara-
sındaki farklılıklar istatistiksel olarak o nemli bu-
lunmuştur (LSD do nem ve LSD uyğulama = 2,291). 
Hem muhafaza hem de raf o mru  çalışmalarında 1-
MCP uyğulamaları kontrol ğrubuna ğo re meyvenin 
solunum hızının baskılanmasında etkili olmuştur. 
Thewes vd. (2017)’de Galaxy elma çeşidinde yap-
tıkları çalışmada ve Weber vd. (2017)’de Fuji Sup-
rema elma çeşidinde yaptıkları çalışmada, meyve-
nin solunum hızının do nem ilerledikçe arttığ ını ve 
1-MCP uyğulamalarının solunum hızını baskıladığ ı-
nı belirtmişlerdir.     

Kabuk Yanıklığı 

Muhafaza su resince kabuk yanıklığ ı fizyolojik bo-
zukluğ u 90. ğu nde kontrol ğrubunda ğo ru lmu ş 
olup, diğ er uyğulamalarda ğo ru lmemiştir (Şekil 7). 
Do nemler arasındaki farklılıklar ve uyğulamalar 
arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak o nemli 
bulunmuştur (LSD do nem ve LSD uyğulama = 
0,030). Raf o mru  su resince kabuk yanıklığ ı fizyolo-
jik bozukluğ u 60. ğu nde kontrol ğrubunda ğo ru l-
meye başlanmış olup, diğ er uyğulamalarda ğo ru l-

memiştir. Do nemler arasındaki farklılıklar ve uyğu-
lamalar arasındaki farklılıklar istatistiksel olarak 
o nemli bulunmuştur (LSD do nem ve LSD uyğulama 
= 0,096). Kabuk yanıklığ ı fizyolojik bozukluğ unun 
ğo ru lmesi ve bu fizyolojik bozukluğ un şiddetinin 
baskılanmasında 1-MCP uyğulamaları hem muhafa-
za çalışmasında hem de raf o mru  çalışmasında ol-
dukça etkili olmuşlardır. O zu pek ve Ko ksal 
(2012)’de Cooper 900 ve Gloster elma çeşitlerinde 
yaptıkları çalışmada ve Okan ve Sakaldaş (2020)’de 
Deveci armut çeşidinde yaptıkları çalışmada benzer 
sonuçları elde etmişlerdir.         

4. Sonuç 

Hasat sonrası do nemde 1-MCP uyğulamaları yapı-
lan Granny Smith elma meyvelerinin normal at-
mosfer koşullarında 120 ğu n depolanması sonu-
cunda meyve kalite kayıpları meydana ğelmiştir. 
Soğ uk depolama sırasında oluşan bu kalite kayıpla-
rında raf o mru  sonunda belirğin bir artış ğo zlen-
miştir. Çalışmada 1-MCP uyğulamalarının meyve-
lerde ağ ırlık kaybı, etilen u retimi, solunum hızı ve 
kabuk yanıklığ ı oluşumunun baskılanmasında; 
ayrıca TEA, meyve eti sertliğ i ve kabuk renğinin 
korunmasında, kontrol uyğulamasına ğo re daha 
etkili olduğ u belirlenmiştir. Çalışma sonucunda 
156.25 ve 312.5 ppb dozlarında 1-MCP uyğulama-
ları Granny Smith elma çeşidinde meyve kalitesinin 
korunmasında o ne çıkmıştır.   
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Şekil 7. Granny Smith elmalarında hasat sonrası 1-MCP uyğulamalarının kabuk yanıklığ ı fizyolojik bozukluğ u u zeri-
ne etkileri 
Figure 7. The Effects of postharvest 1-MCP applications on scald physioloğical disorders in Granny Smith apples 
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Makale Hazırlama İlkeleri 
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