


Science ilimi

VA
IAL/// QQEM

MEVVECILIK ARA@T RMA ENSTITOSD MUDURLOGU




Meyve Bilimi/Fruit Science

Yayinlayan (Publisher)
Meyvecilik Arastirma Enstittisti Mudiirligt, Egirdir/Isparta
(Fruit Research Institute)

Sahibi (Owner)
Dr. Serif 0ZONGUN

Midiir (Director)

Bas Editor (Editor in Chief)
Dr. Hasan Cumhur SARISU

Editér Kurulu (Editorial Board
Prof. Dr. Aydin UZUN

Prof. Dr. Engin ERTAN

Prof. Dr. Fatma Handan GIRAY
Prof. Dr. Fatma KOYUNCU
Prof. Dr. Mehmet Ali KOYUNCU
Dog. Dr. Ayse Nilgiin ATAY
Dog. Dr. Cenk KUCUKYUMUK
Dog. Dr. Emel KACAL

Dog. Dr. Ersin ATAY

Dog. Dr. Kadir UCGUN

Dog. Dr. Melike CETINBAS

Dog. Dr. Zehra BABALIK

Dr. Ogr. Uyesi Ebru ONEM

Dr. Ogr. Uyesi Sebahattin YILMAZ
Dr. Ogr. Uyesi Yilmaz SESLI

Dr. Gékhan OZTURK

Uzman Fatma Pinar OZTURK

(Isimler iinvanlara gére alfabetik sirayla yazilmistir)

Teknik Editor
Dr. Melih AYDINLI

Danisma Kurulu (Advisory Board)
Prof. Dr. Fatih SEN

Dog. Dr. Serhan CANDEMIR
Dr. Ogr. Uyesi Osman UYSAL
Dr. Arzu SEN

Dr. Cemile Ebru ONURSAL

(Isimler iinvanlara gére alfabetik sirayla yazilmistir)

iletisim Bilgileri (Contact Information
Meyvecilik Aragtirma Enstittistii Midirliga
PK.:2 32500 Egirdir / [SPARTA

Tel: +90 246 313 2420-21

Faks: +90 246 313 2425

Internet: dergipark.gov.tr/meyve

Baski (Printing)

Cilt (Volume): 9 Sayi (Issue):1 Yil (Year): 2022
ISSN: 2148-0036 e-ISSN: 2148-8770



icindekiler (Contents)

Makale ismi Sayfa No

Farkli Kosullarda Depolanan ANET 30 Seftali Cesidinin Aroma Bilegsenlerindeki Degisimler

Changes of Flavor Volatile Compounds on Different Storage Conditions of ANET-30 Peach
Variety

Kenan KAYNAS, Mehmet Ali GUNDOGDU, Hulusi KIYI, Cemre AKTURK, Sevket YAMAN

Tiirkiye’de Ceviz Uretim Projeksiyonu ve Rekabet Giicii Analizi

Walnut Production Projection and Competitiveness Analysis in Turkey 8-15

Bektas KADAKOGLU, Alamettin BAYAV, Bahri KARLI

Granny Smith Elma Cesidinde Hasat Sonrasi Farkli Dozlarda
1-Metilsiklopropen Uygulamalarinin Meyve Kalitesi Uzerine Etkileri

The Effects of Different Doses of 1-Methylcyclopropene Postharvest Applications on Fruit 16-22
Quality in Granny Smith Apples

Atakan GUNEYLI, Cemile Ebru ONURSAL, Tuba SECMEN




ISSN: 2148-0036

Yil /Year: 2022
Cilt(Say1)/Vol.(Issue): 9(1)
Sayfa/Page: 1-7
Arastirma Makalesi
Research Article

DOI: 10.51532 /meyve.1099930

Gelis Tarihi (date of arrival): 2022-04-07
Kabul Tarihi (date of acceptance): 2021-07-31

Farkli Kosullarda Depolanan ANET 30 Seftali Cesidinin Aroma
Bilegsenlerindeki Degisimler
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Ozet

Bu ¢aligsma, 6zel sektor (Anadolu Etap-Canakkale) meyve bahgelerinde iiretilen ANET 30 seftali ¢esidi meyve-
lerinin depolanmalari siiresince aroma bilesenlerindeki degisimin saptanmasi amaciyla yapilmistir. Bu kap-
samda meyveler, Kontrol, Xtend® torbalar i¢erisinde modifiye atmosfer paketleme (MAP), hasattan sonra
625 ppb dozunda 1-Metilsiklopropan (1-MCP) uygulanmis ve 1-MCP + MAP olmak iizere, 4 farkl sekilde
0+1°C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 60 giin siireyle depolanmis ve 20 giin arayla aroma bile-
senlerindeki degisim saptanmistir. Calismadan elde edilen bulgulara gore; ANET 30 meyvelerinde 6nemli
aroma bilegeni aldehitler olarak saptanmis, depolamanin baslangicinda ortalama %81.33 olan toplam alde-
hitler depolama siiresince azalarak %64.91 oranina diismustiir. Ancak bu azalmanin derecesi uygulamalara
gore farklilik gostermistir. Aldehitler disinda laktonlar, alkoller, esterler, terpenler ve diger aroma bilesenleri
olarak saptanmis ve bunlarin depolama siiresince degisimleri farklilik gostermistir. Depolama siiresi uzadik-
¢a terpenler, laktonlar ve esterlerde 6nemli, alkollerde kismen artis tespit edilmis, bunlar disindaki aroma
bilesenler igerisinde hekzenlerde azalma saptanmistir. Seftali aromasini veren laktonlardaki artis 60 giinliik
depolama sonunda %7150 oranina ulagmistir. Olgunluk ilerledik¢e 6zgiin aromay: veren bilesiklerde artis,
aldehitlerde azalma saptanmistir. Depolamanin baslangicinda 13 adet olan ana aroma bilegenlerin sayisi
depolama siiresince artis gostererek uygulamalara gére 19-30 sayisina ulagmistir. Aroma bilesenlerinin
olusumu depolama uygulamalari farkl diizeylerde gecikmistir.

Anahtar kelimeler: $eftali, MAP, 1-MCP, depolama, aroma bilesenleri

Changes of Flavor Volatile Compounds on Different Storage Conditions of
ANET-30 Peach Variety

Abstract

This study was carried out to determine the changes in aroma components during storage of ANET 30 peach
variety fruits produced in private sector (Anadolu Etap-Canakkale) orchards. Sampled fruits were stored
under 0+1°C temperature and 90+5% relative humidity * for 60 days and the changes in aroma components
were measured at 20-day intervals which the treatments were control, modified atmosphere packaging
(MAP) in Xtend® bags, 1-Methylcyclopropane (1-MCP) applied at a dose of 625 ppb after harvest and 1-MCP
+ MAP. According to results obtained; the most important aroma component was determined as total al-
dehydes, which were 81.33% on average at the beginning of storage, decreased to 64.91% during storage in
ANET 30 fruits. However, the degree of this decrease differed according to the treatments. Apart from al-
dehydes, lactones, alcohols, esters, terpenes and other aroma compounds were detected and their changes
during storage varied. As the storage period increased, significant increases were detected in terpenes,
lactones and esters, and a partial increase in alcohols, and a decrease in hexenes was detected among the
aroma components other than these. The increase in lactones giving the peach flavor reached 150% after 60
days of storage. As the maturity progressed, an increase in the compounds that gave the original aroma and a
decrease in aldehydes were detected. Among these main aroma components, the number of compounds,
which was 13 at the beginning of the storage, increased during the storage period and reached 19-30 accor-
ding to the storage treatments. Storage treatments were delayed all flavor components changes during
storage.

Keywords: Peach, MAP, 1-MCP, storage, flavor components

1.Giris

lerine gore ifade ederler. Diger yandan tiiketiciler

Taze meyvelerde aroma olgusu, ¢ok sayidaki ugucu
bilesiklerin islevleri ve farkli konsantrasyonlarla
olusturduklari, hissedilen etkidir. Ancak bu duyusal
alg1 kisiden kisiye degistigi icin aciklanmasi karma-
sik bir ozelliktir. Tiiketici yoniinden taze meyve ve
sebzelerde yeme Kkalitesinin en dnemli dgeleri dili-
miz tarafindan algilanan tat ve burnumuzda yer
alan duyu sinirleri tarafindan algilanan kokudur.
Ancak oda sicakliginda ugucu olan bu kokunun
yogunlugu aroma bilesenlerinin molekiil kiitlesi ve
duyu organlarina dogru difiizyon hizina bagh ola-
rak algilanir. Diger yandan, bu bilesenler iriine
0zgii kokuyu verdigi gibi, liriintin depolama ve raf
omrii siiresince kalitesindeki kayiplar nedeniyle
olumsuz etki yaratarak, istenmeyen kokularin olus-
masina da neden olurlar. Tiiketiciler ise, begenileri-
ni algilanan bu ug¢ucu maddelerin nicelik ve nitelik-

tirtinde 6nceden belirlenmis olan kokuyu duymak
istemelerine karsin, bir iiriiniin igerdigi ugucu bile-
senler birden fazla aroma duyusuna da neden ola-
bilir (Flath vd. 1981). Aroma bilesenlerinin olgun-
lasma ile birlikte metabolize olan sekerler, protein-
ler ve yaglardan kaynaklandigini, dolayisiyla olgun-
lasma ile aroma olusumunda, enzimlerle sentezlen-
meden daha fazla parcalanma olaylar ile ilgili oldu-
gu aciklanmistir (Heath ve Reineeccius, 1986; Pe-
rez vd. 1996). Seftali ve kayisi meyvelerinin aroma-
lar1 lipoksidaz enziminin yardimiyla yaglarin oksi-
dasyonundan olusan ayni 6zgiin laktonlardan ileri
gelmesine karsilik, ayni nitelikte bir¢ok ucucu bile-
sende icerirler. Bazi meyvelerde de 6zgiin aroma
maddeleri tek oOrnektir (2-cis-4-dekadienoik asit
esterleri) veya cok farkli bilesenleri de tagirlar
(Creveling ve Jennings, 1970; Romani ve Jennings,
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1971; Maga, 1976; Kader ve Mitchell, 1989).

Seftali meyvesinde bugiine kadar yapilan calisma-
larda kullanilan yontemlere bagli olarak bu gruplar
icerisinde yer alan ¢ok sayida (>100) ugucu bilesen
saptanmistir. Meyve olgunlastikca, aromadan
sorumlu olan ugucu maddelerin niteligi ve niceligi
de artmakta ve tam olgun meyvede maksimum
degerlere ulasmaktadir. Aslinda, ugucu maddeler,
sert olgun olan seftalilere gore daha olgun seftaliler
tarafindan daha fazla miktarlarda iretilir ve yeme
olumundaki seftaliler, daha az olgun olan meyveye
gore alt1 kat daha fazla ugucu madde igerir (Do vd.
1969; Kader ve Mitchell, 1989). Blanpied ve Black
(1990) meyvelerde olgunluk ile aroma bilesenlerin
sentezinin artmasin i¢sel etilen iiretimine
baglamistir. Aroma maddeleri sentezinde genetik
yapiyla birlikte ekolojik faktorlerin, anaglarin,
cesitlerin, rakimin, yetistirme dénemindeki sicaklik
toplaminin, olgunluk asamasinin ve depolama
kosullarinin énemli etkileri oldugu, 6zellikle tisiime
zararinin olustugu diisiik sicakliklar ve 27°C
tizerindeki sicakliklarda aroma gelismesinin
gorilmedigi bildirilmistir (Drawert ve Berger,
1981; Baldwin, 2002; Seker vd. 2021). Seker vd.
(2017), farkh anaclar tizerine asili Cresthaven sef-
tali cesidinde en fazla aromatik bilesen grubunun
GF677 tlizerine asili meyvelerde bulundugunu bild-
irmislerdir. Seftali meyvelerinin depolama sii-
recinde diisiik sicakliklarin (<2°C) neden oldugu
lisiime zarari nedeniyle esterler ve laktonlarin
sentezinde dnemli yetersizliklerin olmasi ve isten-
emeyen bilesiklerin (aldehit ve alkoller) artmasi,,
tliketici kabuliinli biiyiik 6lglide azaltirken, mey-
venin ekonomik degerini de siirlamaktadir (Selli
ve Sansavini, 1995; Lurie ve Crisosto, 2005; Brizzo-
lara vd., 2018). Bugiine kadar yapilan ¢alismalarda
seftali cesitlerine ve olgunluga bagh olarak c¢ok
fazla sayida aroma bileseni tespit edilmesine
karsilik ortak bir degerlendirme ile seftalide
aromadan sorumlu olarak C6 aldehitler, alkoller,
terpenler, esterler ve laktonlarin  varhigi
aciklanmistir (Bianchi vd. 2017). C6 aldehitler ve
C6 alkoller seftalide genellikle meyvenin olgunlugu
ile azalan yesil ¢imenimsi kokulari olarak al-
gilanirken, laktonlar, terpenler, esterler meyve
olgunlugu sirasinda artan meyvemsi, ¢icegimsi
kokular olarak algilanir (Seker vd. 2018). Olgun-
lugun ilerlemesi, yaslanma stirecindeki meyvelerde
aroma bilesenlerinden aldehitlerdeki azalis bunun
aksine esterler ve alkollerde artis ile karakterize
edilmektedir (Gonzales-Agiiero vd. 2009; Seker vd.
2018). Kumar vd. (2020) Fantasia nektarin
cesidinde hasattan 15 ve 7 giin 6nce %2’lik hekza-
nal igeren ticari formulasyonu uygulamasi ile mey-
ve olgunlasmasinda lakton sentezi arasinda siki bir
iliskinin oldugunu sertlik, zemin rengi, asetatlar ve
ester bilesikleri ile ters orantih oldugunu sap-
tamiglardir. Ayni c¢alismada 1-heksanol, E-2-
heksanal, heksen-1-ol ve diger C6 asetatlar gibi

diger hekzanal ve ucucu bilesikler arasinda yiiksek
pozitif bir korelasyon oldugunu, bunun da meyvel-
erde olgunlagsmada bir gecikmeye neden olacagini
aciklamiglardir.

Zhou vd. (2018), farkli gecirgen ozelligine sahip
MAP ambalajlarda depolanan yassi seftalilerde
sekerler, asitler ve aroma bilesenlerindeki
kayiplarin énlenmesinde en iyi sonucun %20: + %
5C0O; atmosferik kosulu saglayan MAP uygula-
masindan alindigin1 agiklamislardir. Ortiz  vd.
(2010), Tardibelle seftali ¢esidinde 1-MCP uygu-
lanip kontrollii atmosferde depolamada, normal
atmosfer sartlarina gore meyvelerde ester bilesen-
lerinin pargalanmasinin degistigini agiklamislardir.
Benzer sekilde Wang vd. (2020) 1-MCP uygula-
masinin seftalinin raf omrii siliresince aroma
bilesenlerindeki gelismeyi yavaslattigini, raf
omriinii 2-4 giin arasinda uzattigini agiklamislardir.
Cai vd. (2019), seftali aromasi tizerine 1-MCP uygu-
lamasinin aroma bilesenlerinin sentezini ya-
vaslattiginl ve yesilimsi aromanin artisim1 tesvik
ettigini ve bununda tamamen etilen sentezi ile
iliskili oldugunu belirtmislerdir.

2.Materyal Metot
Materyal

Calismada kullanilan meyveler Anadolu Etap Pen-
kon Gida ve Tarim Uriinleri Sanayi ve Tic. A.S. Kum-
kale/Canakkale’de bulunan Cadaman anaci iizerine
asili ve spinder terbiye sistemi ile tesis edilmis 6
yasindaki agacglardan hasat edilmistir. ANET 30 kod
numarall cesit Ispanya orjinli olup, ¢ok gecci
(Canakkale kosullarinda Ekim ayimin ikinci yarisi)
et seftalisi sinifinda, sanayiye uygun siki etli, kabuk
ve et rengi sar1 olan, IQF (Individual Quick Freezing
- Bireysel Hizli Dondurma) sanayide degerlendir-
meye uygun ancak i¢ pazarda taze tiiketim icinde
cok talep gérmiis bir cesittir.

Yontem

Calismada kullanilacak meyveler sertlik (7.81 kg),
suda eriyebilir kuru madde (%11.37), titre edilebi-
lir asitlik (0.570 g.100 g-1) ve kabuk rengi degerleri
dikkate alinarak hasat edilmistir (Kaynas vd. 2022).
Hasat edilen meyvelerin bir kismi 4-5°C sicaklikta
24 saat kadar bekletildikten sonra, 625 ppb dozun-
da ticari ruhsata sahip 1-MCP (Smartfresh®) uygu-
lamasina tabi tutulmuslardir. Meyveler a) Kontrol,
b) 1-MCP, c¢) MAP ve d) 1-MCP +MAP olmak iizere 4
uygulama seklinde 0+1°C sicaklik ve %90+5 oran-
sal nemde 60 giin depolanmistir. Hasat zamaninda
ve depolamanin 20., 40. ve 60. giiniinde meyveler-
de aroma bilesenleri saptanmistir.

Calisma kapsaminda -18°C’de muhafaza edilen
meyve Orneklerinde ugucu bilesenlerin belirlenme-
si gaz kromatografisi kiitle spektrometresi (GC/
MS) (Shimadzu®. QP2010GC/MS Japan) cihaziyla
gergeklestirilmistir (Ekinci vd. 2016). Seftali mey-
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aromatik bilesiklerin ayrimi DB-WAX kolonu ile

velerinin plreleri dietil eter ¢ozgeni kullanilarak
swvi-sivi ekstraksiyon metodu ile ekstrakte edilmis,

gerceklestirilmis, tasiyici gaz olarak helyum kulla-
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nilmis ve akis hizi 3ml/dk olarak ayarlanmistir.
Bilesiklerin tanimlanmasinda WILEY ve NIST kii-
tiiphaneleri kullanilmistir.

[statiksel degerlendirme: Deneme, tesadiif parselle-
ri deneme desenine gore li¢ tekerrirli olarak yiiri-
tilmiis ve her tekerriirde 15 adet meyve kullanil-
mis, degerlendirmede tekerriirli okumalarin orta-
lamalar1 alinmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

ANET 30 seftali c¢esidinde aroma bilesenlerinin
depolama siiresi degisimi toplam aroma bilegenleri
icindeki oransal degeri “%” si ve miktar olarak “ng/
kg-meyve” olarak verilmistir.

Farkli uygulamalarla 60 giin depolama yapilan
meyvelerde baslangicta aldehitler, laktonlar, alkol-
ler, esterler, terpenler ana aroma bilegenleri i¢inde
toplam 13 adet olarak saptanan aroma bilesikleri
sayisl, depolama siiresi uzadike¢a tiim uygulamalar-
da artmistir. Bu artis kontrol meyvelerinde 20 giin
sonra 17, 40 giin sonra 24 ve 60 giin sonra 30 adete
ylkselirken, 1-MCP ve MAP uygulanarak depolanan
meyvelerde aroma bilesen sayisindaki artis daha az
gerceklesmistir. En az artis ise depolama 6ncesi 1-
MCP uygulanip MAP icinde depolanan meyvelerde
(19 adet) tespit edilmistir. ANET 30 c¢esidinde top-

MAP uygulamasinda %69.04 ve 1-MCP + MAP uy-
gulamasinda %71.79 diizeyine diismiistiir. Toplam
aldehit grubu icinde hekzenal, 2-hekzenal, benza-
laldehit ve (E)-2-pentanal yiiksek oranda yer alan
ucucu bilesenler olmasina karsilik, depolamanin
sonuna dogru ¢ok diisiik oranlarda olsa f3-
sikrositral, dekanal, dodekanal ve (E)-2-nonenal
gibi aldehit bilesikleri olarak saptanmistir. Aldehit
grubu i¢inde en yiliksek orana sahip hekzanal ve 2-
hekzenal bilesikleri seftalide daha ¢ok ham meyve-
de hissedilen ¢imenimsi, yesil bir aroma kokusunu
ifade ederken, 2-hekzanal olgunlasmamis seftalide
elma kokusuna benzer bir duyusal algilama da ya-
ratmaktadir. Diger major aroma bilegeni olan ester-
ler ve laktonlarda depolama siiresince uygulamala-
rina gore degisen oranlarda artis saptanmistir.
Baslangic¢ta uygulama yapilmayan kontrol meyvele-
rinde %?2.35 olan toplam ester orani, 60 giin depo-
lama sonunda %10.30 diizeyine artis gostermistir.
Genel olarak tiim depolama uygulamalarinda kont-
rol meyvelerine gore artis daha diisiik oranlarda
gerceklesmistir. Uygulamalar icinde en yiiksek
oranda artis 1-MCP uygulanmis meyvelerde sapta-
nirken, bu uygulamay1 MAP ve 1-MCP + MAP uygu-
lamasindaki meyveler izlemistir. 60 giinliik depola-
ma sonunda kontrol meyvelerindeki baslangica

%100 -
%95 8
%90 -
%85 -
%30 -
%75 -
%70 8

%65 -

%60 -

m Aldehitler = Laktonlar

= Alkoller

= Esterler

mTerpenoidler = Hidrokarbonlar

Sekil 1. ANET 30 seftali cesidinde farkli depolama uygulamalarinin aroma bilesiklerindeki degisime etkisi (%)
Figure 1. Effects of different storage systems on changes of flavor components of ANET 30 peach variety (%)

lam aroma bilesenleri icinde major aroma bileseni
aldehitler, esterler ve laktonlar olarak tespit edil-
mesine karsilik depolama siiresince aroma bilesen-
lerindeki degisim farklilik gostermistir. Baslangicta
ortalama %381.33 olan toplam aldehit bilesenleri,
depolama siiresince uygulamalara gore farkl dii-
zeylerde azalarak 60.giinde kontrol meyvelerinde
%64.91, 1-MCP uygulanmis meyvelerde %65.3,

gore artis 4.38, IMCP + MAP uygulanmis meyveler-
de 2.80 kat artis bulunmustur. Toplam esterler
icinde baslangicta etil asetat, hekzil asetat, (Z)-3-
hekzil asetat etkin bilesikler olmasina karsilik de-
polama ilerledik¢e 2-hekzil asetat, etil hekzonoat,
depolamanin son doneminde ise ¢ok az oranlarda
da olsa etil oktanoat, etil hekzonoat saptanmistir.
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Cizelge 2. ANET 30 seftali ¢esidinde farkli depolama uygulamalarinin depolama baslangici ve 60 giin sonunda

bazi olgunluk parametreleri degerleri (Kaynas vd. 2022)

Table 2. Changes of some maturity parameters on initial and after 60 days stored of ANET 30 peach variety

(Kaynas vd. 2022)

Meyve eti sertligi

Suda ¢ozilinebilir kuru madde

Titre edilebilir asitlik

Uygulamalar (kg) (%) (g.100 g-! malik asit)
Baslangic  60. giin Baslangic  60. giin Baslangic  60. giin
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

Esterlerle birlikte seftalinin kendine 6zgii kokusu-
nu veren bilesik olan laktonlar da depolama siire-
since artis gostermistir. Kontrol meyvelerinde bas-
langicta %4.06 oraninda bulunan laktonlar,
60.glinde 2.5 kat artis gostererek %10.21 diizeyine
ylikselmistir. Depolama uygulamalarinda benzer
sekilde ancak daha diisiik oranlarda artis tespit
edilmistir. En diisiik artis esterlerde oldugu gibi
yine 1-MCP + MAP uygulanmis meyvelerde goriil-
mistiir. Depolamanin baslangicinda toplam lakton-
lar icinde & -dekalakton, y -dekalakton ve §&-
oktalakton etkin aroma bilesikleri olurken depola-
ma ile y-hekzalakton ve depolamanin sonuna dogru
¢ok az miktarlarda (<%1.0) y-heptalakton ve y-
nonalakton tespit edilmistir. ANET 30 seftali cesi-
dinde o6zellikle depolamanin ilerlemesiyle birlikte
alkoller ve terpenlerin oranlarinda artiglar goriil-
miistiir. Toplam alkoller iginde (Z)-3-hekzen-1-ol
bilesiginin oransal yiikselisi ile toplam terpenler
icerisinde linalool bilesiginin oransal ytikselisi dik-
kat ¢cekmektedir. Olgunlasmanin ilerlemesiyle alde-
hitlerin pargalanmasinin sonucu olan bu yiikselis-
ler uzun siire depolamada seftalinin 6zgiin kokusu-
nun kaybolmasini, meyvelerde istenmeyen alko-
limsti bir aromanin olustugunu gostermektedir.
Alkoller ve terpenlerde saptanan bu artislar oran-
sal olarak kiiciik degerlerde olusmasina ragmen
seftali meyvelerinin yeme olumunu olumsuz yénde
etkilemektedir (Sekil 1).

ANET 30 seftali ¢esidi meyvelerinde depolama
siiresince aroma bilesenlerinin miktarindaki degi-
simler Cizelge 1’de verilmistir. {lgili cizelge incele-
nirse depolama siiresince tiim aroma bilesenlerin-
de farkli diizeylerde artis tespit edilmistir. Seftali
meyvelerinde miktar olarak aromadan sorumlu
major bilesenler olarak yine aldehitler, esterler ve
laktonlarin oldugu goriilmektedir. Bunlardan alde-
hitler depolama siiresince oransal olarak azalmasi-
na karsilik, miktar olarak artmistir. Kontrol meyve-
lerinde baslangigta 318.42 pg/kg-meyve olan top-
lam aldehit miktar1 60 giin depolama sonunda 3.35
kat1 artis gostererek 1067.14 pg/kg-meyve degeri-
ne ulasmistir. Depolama uygulamalarinda ise atis
oranit daha az gergeklesmistir. En az artis 1-MCP
uygulamasindan sonra MAP igerisinde depolanan
meyvelerde 1.9 kat olarak tespit edilmistir. Aldehit-
lerde miktar olarak artis orani en fazla depolama-
nin sonuna dogru gerceklesmistir. Toplam esterler

ve laktonlar da miktar olarak depolama siiresince
artis gostermistir. Ancak seftalinin 6zgiin aromasini
veren bu bilesiklerdeki artis aldehitlerden ¢ok daha
fazla olmustur. Baslangicta 9.20 pg/kg-meyve olan
toplam ester miktar1 kontrol meyvelerinde 18.4 kat
olurken, 1-MCP uygulanmis meyvelerde 17.7, MAP
uygulamasinda 8.7 kat ve 1-MCP + MAP uygulan-
mis meyvelerde 6.0 kat artis saptanmistir. Benzer
sekilde toplam lakton miktar1 da depolama siiresin-
ce uygulamalara bagh olarak artis gostermistir.
Toplam lakton miktar1 kontrol meyvelerinde bas-
langigta 15.90 pg/kg-meyve iken 60 giin sonra 10.6
kat artis gostererek 167.86 pg/kg-meyve degerine
ulasmistir. Yine en az artis 4.2 kat ile 1-MCP uygu-
lanarak MAP i¢inde muhafaza edilen meyvelerde
tespit edilmistir. Seftali meyvelerinde asir1 olgun-
lasma, yaslanma ile birlikte oransal olarak artis
gosteren alkoller ve terpenlerde miktar olarak uy-
gulamalara gore farkli diizeylerde artis saptanmis-
tir. Kontrol meyvelerinde depolamanin baslangicin-
da 3.99 pg/kg-meyve olan toplam alkol miktari
17.1 kat artis gostererek 60.giinde 68.23 pg/kg-
meyve degerine ulagsmistir. Tiim depolama uygula-
malarinda toplam alkollerdeki kantitatif artislar
cok daha disiik diizeyde gergeklesmistir. Toplam
alkollerde en az artis 1-MCP uygulanarak MAP ice-
risinde muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmis-
tir. Bu uygulamadaki meyvelerde baslangica gore
artis sadece 5.3 kat olarak gerceklesmistir. Keza
istenmeyen aroma bileseni olan toplam terpenler
miktarinda da alkollere benzeyen bir artis gortil-
mistiir. Ancak toplam terpenler miktarinda depo-
lama stiresince artis orani alkollere gore daha dii-
stik diizeyde kalmistir. Depolama siiresince toplam
aromatik bilesiklerin miktarinda 6nemli diizeyde
artis saptanmistir. Baslangicta 391.52 pg/kg-meyve
olan toplam ugucu bilesen miktar1 tiim uygulama-
larda artis gostermis ve 60 giin depolama sonunda
1 644.03 pg/kg-meyve degerine ulagsmistir. Aroma-
tik bilesiklerdeki hem oransal hem de kantitatif
artiglar sert olgunlukta hasat edilen meyvelerde
depolama siiresince olgunlagsmanin ilerlemesi ve 60
giin gibi seftali meyveleri i¢in uzun bir depolama
siiresince kismen meyvelerde kalite kaybinin belir-
tileri olarak yorumlanabilir. Ancak bu artislarin
daha diisiik oranlarda gergeklestigi depolama uy-
gulamalar1 olan 1-MCP ve MAP uygulamalarinin
meyvelerin olgunlasma, yaslanma hizin1 6nemli
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diizeyde azalttiginin bir gostergesidir.

Seftali meyvelerinin karakteristik kokularini veren
laktonlar ve esterlerdeki artis, sert olumdaki mey-
velerde depolama sirasinda olgunlugun ilerlemesi
ile aciklanabilir (Do vd. 1969; Kader ve Mitchell,
1989). Ancak bu bilesiklerdeki artis yaninda
alkoller ve terpenlerde de artislarin goriilmesi ise
olgunlagmanin ilerlemesi, yaslanmanin baslamasi
diger deyimle yeme kalitesindeki azalmanin belir-
tisidir. Seftalideki 6zgiin aromanin olusumunda
dogal olarak her tiirli ugucu maddelerin ¢ok az
miktarda veya konsantrasyonda da olsa etkilerini
gostermektedir (Flath vd. 1981). Bu nedenle yeme
olumuna ulasmis bir seftalide icerdigi aldehitler
nedeniyle yesilimsi, ¢imensi kokular yaninda lak-
tonlar ve esterler nedeniyle meyvemsi, ¢igegimsi
tatli bir aroma da algilanmaktadir (Seker vd. 2018).
Calismamizda major bilesik olarak tespit edilen
aldehitler metabolizmada pargalanarak esterler,
laktonlar ve alkollere doniismektedir. Bu deger-
lendirmemiz olgunlasma ile aromadaki artislarin
meyvede metabolize olan sekerler, proteinler ve
yaglardan kaynaklandigini, dolayisiyla olgunlasma
ile aroma olusumunda, enzimlerle sentezlenmeden
daha fazla parcalanma olaylar ile ilgili oldugu
aciklayan Heath ve Reineeccius (1986) ile Perez vd.
(1996)'nin gorisleriyle uyumludur. Diger yandan
bu bilesiklerdeki artisin kismen ¢ok diisiik oran-
larda bulunan diger aromatik bilesiklerdeki par-
calanmadan da kaynaklanabilecegi diisiince-
sindeyiz. ANET 30 seftali meyvelerinde o6zellikle
laktonlar ve esterlerdeki diger bilesiklere gore artis
oranlarinin daha ytliksek olmasi meyvelerin tiiketici
tarafindan tercih edilecek bir 6zellik olarak deger-
lendirilmektedir. Buna ek olarak meyvelerdeki
aldehitlerin miktar1 heniiz tam yeme olumuna
ulasmamuis, alkollerdeki artis ise asir1 olgun-
lasmanin bir gostergesi olarak degerlendirilmistir.
Bu goriistimiiz,Selli ve Sansavini (1995), Lurie ve
Crisosto (2005) ve Brizzolara vd. (2018)'nin bulgu-
lariyla desteklenmektedir. Tiim uygulamalarda
laktonlar ve esterlerdeki artis kabul edilebilir
diizeydedir. Cunki meyvelerde yapilan
gozlemlerde herhangi bir {lisime zarar1 gozlen-
memistir (Lurie ve Crisosto, 2005; Brizzolara vd.
2018).

Aroma olusumu yoniinden ¢alismamizda yer alan
uygulamalardan elde edilen bulgulara gére kontrol
meyvelerinin en fazla 40 giin depolanabilecegi, 1-
MCP ve MAP uygulamalari ile bu siireyi 5-10 giin
arasinda uzatilabilecegi ortaya ¢ikmistir. Ancak 60
glinlik bir depolama amaglanmasi halinde en
olumlu aroma olusumu i¢in meyvelerin 1-MCP uy-
gulamasindan sonra MAP kosullarinda muhafaza
edilmesi uygun bulunmustur. Calismada yer alan
depolama uygulamalarindan 1-MCP, meyvelerde
olgunlugu hizlandiran etilen sentezini ya-
vaslattigindan, durdurdugundan olgunlugu gecik-

tirmesi etkisi ile bilinmektedir. Bulgularimiza gore
1-MCP uygulanmis meyvelerde kontrol meyvelere
gore aroma olusumu kismen daha diisiik oranlarda
gerceklesmistir. Bu sonug¢ Ortiz vd. (2010) ile Cai
vd. (2019)'nin farkh seftali ¢esitlerinde 1-MCP
kullanimi ile aroma gelisiminin yavasladig1 seklin-
deki bulgulariyla ortiismektedir. Wang vd.
(2020)’nin 1-MCP uygulamasinin seftalinin raf
omri siliresince aroma bilesenlerindeki gelismeyi
yavaslattiginy, raf 6mriini 2-4 giin arasinda uzattig1
seklindeki bulgular1 ile ¢alismamizda saptamis

oldugumuz aroma  olusumunun depolama
omriiniinde 5-10 gilinlik artisla  paralellik
gostermektedir. Calismada yer alan MAP

kosullarinda depolamada benzer sekilde muhafaza
siiresini uzatmak i¢in alternatif bir uygulama
olarak tespit edilmistir. Ancak aroma olusumunda
herhangi bir olumsuz etkilenme olmadan 60 giin
gibi daha uzun siire depolamada 1-MCP + MAP
uygulamasinin 6nerilmesi uygun bulunmustur. Bu
degerlendirme, Zhou vd. (2018) tarafindan agik-
landig1 tizere ambalaj icindeki meyvelerin solu-
numlari sonucu olusan atmosferik kosullardan ileri
gelecegi seklindeki aciklamalari ile uyumludur.
ANET 30 seftali ¢esidi meyvelerinin muhafazasi
siiresince aroma bilesiklerinde saptanan bulgular
tizerine yaptigimiz degerlendirmeler Cizelge 2’de
verilen olgunluktaki gelismeleri gosteren bazi
fiziksel ve kimyasal degerlerdeki degisimle de
desteklenmektedir (Kaynas vd. 2022).

4. Sonug

Sonug olarak, ANET 30 meyvelerinde major aroma
bilesiklerin aldehitler, esterler ve laktonlar oldugu
ve depolama siiresince olgunlasma ile birlikte aro-
ma bilesenlerinin sayisinin arttifl saptanmistir.
Diger yandan depolama siiresince toplam aldehit
bilesiklerinin aromayi olusumu i¢indeki oransal
pay1 azalirken, esterler ve laktonlarin oransal pa-
yinda artis tespit edilmistir. Depolamanin sonuna
dogru meyvelerde asir1 olgunlasma ve yaslanma ile
birlikte istenmeyen alkoller ve terpenlerin orani da
artis gostermistir. 1-MCP ve MAP uygulamalari
olgunlugu geciktirdikleri i¢in seftali meyvelerinin
aroma olusumunu geriletmis ancak bu dzellikte en
iyi sonu¢ 1-MCP uygulandiktan sonra MAP igerisin-
de muhafaza edilen meyvelerde tespit edilmistir.
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Ozet

Bu ¢alismada, diinya ve Tiirkiye’de sert kabuklu meyveler icerisinde yer alan cevizin iiretim alani,
tiretim miktari, verimi ve dis ticaret yapisi ortaya konulmustur. Tiirkiye, toprak yapisi ve iklim
kosullar1 bakimindan ceviz tiretiminde 6nemli bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye’'de, 2021 yilinda
325 bin ton ceviz iiretilmis, yaklasik 15 bin ton ceviz ihracatina karsilik 78 bin ton ceviz ithalati
gergeklestirilmistir. Ceviz ihracatindan 34 milyon dolar gelir elde edilmesine karsilik ceviz ithala-
tina 155 milyon dolar 6denmistir. Ceviz, Tiirkiye’de tiretimi yapilan sert kabuklu meyveler igeri-
sinde tretim miktar1 bakimindan %11.3’liik pay ile findik ve Antep fistigindan sonra tgiincii
sirada yer almaktadir. Ceviz iiretim miktarinin gelecek dénemler i¢in tahmin edilmesinde ETS
iistel diizeltme modeli (M, M, N), rekabet giicii analizinde ise Balassa'nin Agiklanmis Karsilastir-
mali Ustiinliik Endeksi (AKU) kullamlmigtir. Uretim tahmin modeline gére 2022-2024 yillar
Tiirkiye ceviz iiretim ortalamasi 361 bin ton olarak 6ngoriilmiistiir. Rekabet giicii indeks ortala-
masi ise 1.1 olarak hesaplanmis ve Tiirkiye'nin ceviz iiretiminde karsilagtirmaln Gistiinliigiiniin
zayif oldugu belirlenmistir. Arastirma bulgularindan hareketle Tiirkiye'de ceviz iiretiminde ve
ticaretinde mevcut politikalarin etkinliginin arttirilmasi i¢in 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar kelimeler: Ceviz, liretim, ticaret, ETS tistel diizeltme, rekabet giicii analizi

Walnut Production Projection and Competitiveness Analysis in Turkey

Abstract

In this study, walnut cultivation area, production, yield and foreign trade in the world and Turkey
were examined. Turkey has an important potential in walnut production in terms of soil structu-
re and climatic conditions. In Turkey, 325 thousand tons of walnuts were produced in 2021 and
78 thousand tons of walnuts were imported, compared to approximately 15 thousand tons of
walnut exports. While an income of 34 million dollars was obtained from walnut exports, 155
million dollars were paid for walnut imports. Walnut ranks third after hazelnut and pistachio
with a share of 11.3% in terms of production among the nuts produced in Turkey. The ETS expo-
nential smoothing model (M, M, N) was used to estimate the walnut production for the future
periods, and Balassa’s revealed comparative advantage index (RCA) was used in the competitive-
ness analysis. According to the production forecasting model, the walnut production average for
2022-2024 is predicted as 361 thousand tons. The competitiveness index average was calculated
as 1.1 and it was determined that Turkey had a weak comparative advantage. Based on the rese-
arch findings, suggestions were developed to increase the effectiveness of walnut production and
trade policies in Turkey.

Keywords: Walnut, production, trade, ETS exponential smoothing, competitiveness analy-
sis

1. Giris

kestane, %9.4’ti Antep fistig1 ve %8.9'u findiktir

Ceviz (Juglans regia L.) soguga ve kuraga karsi da-
yanakli, cesitli ekolojik kosullarda yetisebilen bir
meyve tiriidiir. Dogu Avrupa’da yer alan Karpat
daglarinin giiney bdlgesinde, iran, Himalaya daglar1
ve Tirkiye'nin de aralarinda bulundugu genis bir
cografyada yetistirilmektedir. Cevizin gen merkez-
leri arasinda yer alan Tiirkiye’de yillardir ceviz
lretimi yapilmaktadir (Ak¢a, 2001; Ketenci ve Bay-
ramoglu 2018).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)
verilerine gore 2020 yilinda sert kabuklu meyvele-
rin iiretim alani diinyada yaklasik 5.6 milyon hek-
tar olup bunun %38.5’i badem, %18.2’si ceviz, %
18.1'i findik, %14.8'i Antep fistig1 ve %10.4’li kesta-
ne iretim alanidir. Ayni yil sert kabuklu meyvelerin
tretim miktar1 ise yaklasik 12 milyon ton olup,
bunun %34.5’i badem, %?27.7’si ceviz, %19.4'u

(FAO, 2022). Ceviz yetistiriciligi sert kabuklu mey-
veler arasinda iiretim alani ve miktar1 bakimindan
ikinci sirada yer almaktadir.

Tiirkiye bulundugu cografi konum itibariyle yetisti-
riciligi yapilan meyvelerin ¢cogunlugu iliman iklim
meyveleridir. Bu meyveler icerisinde ceviz, findik,
Antep fistif1, badem, kestane, elma, seftali, liziim,
kayisi, erik, kiraz gibi tiirler yaygin olarak iiretimi
yapilmaktadir (Giil ve Akpinar, 2006). Tiirkiye ista-
tistik Kurumu (TUIK) verilerine gére 2021 yilinda
Tiirkiye’de 1.35 milyon hektar alanda sert kabuklu
meyve lretimi yapilmis olup, bunun %54.6’s1 fin-
dik, %28.8’'i Antep fistig, %11.3’ii ceviz, %4.3’i
badem ve %1.0’i kestane iiretim alanidir. Uretim
miktar1 ise 1.38 milyon ton olup, bunun %49.4’i
findik, %23.5'i ceviz, %12.9'u badem, %8.6’s1 Antep
fistig1 ve %5.6’s1 kestane tiretimidir (TUIK, 2022a).
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Tiirkiye’de ceviz yetistiriciligi sert kabuklu meyve-
ler arasinda tiretim alan1 bakimindan tiglinci, tlire-
tim miktar1 bakimindan ise ikinci sirada yer almak-
tadir.

Sert kabuklu meyveler icerdikleri yag, protein ve
karbonhidrat bakimindan besleyiciligi zengin olan
besinlerdir. Bunun yani sira dogal antioksidan
madde olan bilesikleri de icerdiginden ¢ogu hastali-
gin olusmasim engellemeye yardimci olur (Ustiin
ve Karaosmanoglu, 2017). Bu o6zellikler bakimin-
dan ozellikle saglikl beslenmede sert kabuklu mey-
veler 6nemli bir yere sahiptir. Tiirkiye’de kisi basi-
na sert kabuklu meyve tiketimi 11.4 kg'dir. Kisi
basina ceviz tiikketimi 4.0 kg, Antep fistif1 tiiketimi
3.0 kg, badem tiiketimi 2.2 kg, findik tiikketimi 1.4
kg ve kestane tiiketimi 0.7 kg'dir (TUIK, 2022b).
Kisi basina ceviz tiiketimi diger sert kabuklu mey-
velere gore daha fazladir. Halihazirda Tiirkiye’nin
sert kabuklu meyvelerde kendine yeterlilik oran1 %
148.3'diir. Yani Tirkiye'nin lrettigi sert kabuklu
meyveler yurt ici tiikketimine yetebilmektedir. Sert
kabuklu meyveler igerisinde %552.9’luk oran ile
findik bu yeterlilik oranini arttirmaktadir. Findigin
yani sira Antep fistiginin yeterlilik oran1 %111.9 ve
kestanenin yeterlilik orant %111.0’dir. Ceviz ve
badem iiretimi ise tiretim yurt ici tiiketime yetme-
mektedir. Bademin yeterlilik oram1 %81.9 ve cevi-
zin yeterlilik oram %80.8°dir (TUIK, 2022b). Dola-
yisiyla kendine yeterlilik oranin diisiik ve kisi basi-
na tiikketimin yiliksek oldugu ceviz iirliniinde gele-
cek donem liretim projeksiyonlarinin tahmin edile-
rek tlretim ve verimi artirici tedbirlerin alinmasi
Tiirkiye tarimi icin 6nemlidir.

Zaman serisi analizleri ile olusturulan modellerde
tiretim miktar1 degiskeninin ge¢mis dénemlerdeki
degerleri kullanilarak gelecek dénem degerleri
tahmin edilebilmektedir. Gelecek dénem iiretim
miktar1 tahminleri {lkelerin tarim politikalarini
sekillendirmesine yardimci olmaktadir. Bunun yani
sira rekabet giicli analizi ile {ilkeler kiiresel piyasa-
lardaki konumunu gorerek dis ticaret politikalarini
yonlendirebilmektedirler.

Tiirkiye’de zaman serisi analizi kullanarak meyve
liretim projeksiyonun belirlendigi (Eren vd., 2009;
Celik, 2013; Uysal vd., 2016; Bars vd., 2018; Kili¢
Topuz vd., 2018; Bayav ve Cetinbas, 2021; Eyduran
vd., 2022) ve rekabet giiclinilin analiz edildigi (Berk
vd., 2016; Ketenci ve Bayramoglu, 2018; Celik vd.,
2019; Aksoy ve Kaymak, 2021; Candemir, 2021;
Duru vd., 2022) ¢calismalar literatiirde bulunmakta-
dir.

Bu calismada, diinya ve Tiirkiye’de ceviz iiretimin-
deki ve dis ticaretindeki gelismeler ortaya konul-
mus, Tiirkiye ceviz liretiminin projeksiyonu tahmin
edilmistir. Ayrica uluslararasi ticarette énemli bir
liriin olan ceviz iriiniin rekabet giicii analizi yapil-
mistir. Calismanin Tiirkiye ceviz liretim ve dis tica-
ret politikalarina katki sunacagi beklenmektedir.

2. Materyal ve Yontem
Materyal

Calismanin ana materyaline ait veriler Tirkiye
Istatistik Kurumu (TUIK), Birlesmis Milletler Gida
ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Uluslararasi Ticaret Mer-
kezi (ITC-TRADE-MAP)’'den elde edilmistir. Ayrica
sektor raporlari, ulusal ve uluslararasi alanlarda
yayinlanmis akademik ¢alismalardan da yararlanil-
mistir.

Diinya ve Tiirkiye ceviz liretiminin mevcut duru-
munun degerlendirilmesinde; ceviz alani, iretim
miktari, verim ve ticaret degerlerine iliskin verile-
rin indeks hesaplamalari yapilarak yorumlanmistir.
Bu kapsamda ilgili veriler 2001-2020 yillarini iger-
mektedir.

Uretime yénelik olusturulan tahmin modelinde
FAO’dan elde edilen veriler kullanilmistir. Tahmin
modelinde kullanilan veriler 1961-2021 yillarini,
ceviz sektdriiniin rekabet giicii analizinde kullani-
lan veriler ise 2010-2020 yillarin1 kapsamaktadir.
Rekabet giicii analizinde kullanilan veriler TRADE-
MAP veri tabanindan elde edilmistir.

Yontem
ETS iistel diizeltme yéntemi

ETS modeli, farkli bilesenleri (hata, trend, mevsim-
sellik) iceren ve kisa vadeli tahminler yapan bir
modellemedir. Bu model hata terimi, trend ve mev-
simsellik bilesenleri {izerine odaklanmaktadir
(Jofipasi vd., 2018). Uretim tahmininde Hyndman
ve Khandakar (2008)'in gelistirdigi ETS modeli
kullanilmistir. Bu yéntem gelistirilen cesitli kriter-
lere gore (Akaike Bilgi Kriterini (AIC), Schwarz-
Bayesian Bilgi Kriteri (BIC) vb.) en uygun model
sonuglarini vermektedir. Bu ¢alismada AICc ve BIC
degerleri en kii¢ciik olan model en uygun model (M,
M, N) olarak kabul edilmistir. Anlami; modelin ¢ar-
pimsal hatalara sahip oldugu (multiplicative error),
carpimsal trendden olustugu (multiplicative trend)
ve mevsimsel olmamasidir (no seasonal).

ETS (M, M, N) modeli 1, 2 ve 3 numaral esitlikte
gosterilmistir.

ly =1 abe (1 + ae) (1)
by =b,_,(1+ fe) (2)
Upyp = LBf (3)

Esitliklerde;

I;: t donemindeki seviye bilesiminin tahminini

a ve [3: seviye ve trend i¢in diizeltme parametrelerini
h: tahmin sinirmi

u, ve €,: ortalama tahmini ve t donemindeki

hata terimini ifade etmektedir (Petropoulos vd., 2020).

Rekabet giicii analizi

Ceviz sektoriiniin rekabet giicii analizinde Balassa
(1965) tarafindan gelistirilen Agiklanmis Karsilas-
tirmali Ustiinliikler Indeksi (AKU) kullanilmstr.
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Balassa'min Aciklanmis Karsilagtirmali  Ustiinliik
indeksi 4 numaral esitlikte gosterilmistir.

ey
i T
AKU} = EI;F'J;’— (4
Iy aw
Esitlik 4'te;

AKU}: i filkesinin j {iriintinde sahip oldugu

Agiklanmis Karsilagtirmal Ustiinlitk indeksini, xf i
ilkesinin j iiriinii ihracat degerini, Zx': i iilkesinin
toplam ihracat degerini, £x;": diinya j tiriinii toplam
ihracat degerini, Zx": diinya toplam ihracat
degerini ifade etmektedir.

Calismada AKU degerleri Hinloopen ve Marrewijk
(2001)’in yaklasimu ile yorumlanmistir. AKU dege-
rinin 1’den biiyiik olmas;, i tilkesinin j sektoriinde
karsilastirmali bir tistiinliige sahip oldugu anlamina
gelmektedir. AKU degerleri dért grup halinde de-
gerlendirilmistir. AKU degeri 0-1 arahfmnda olan
tilkelerin herhangi bir karsilastirmali istiinlige
sahip olmadig1 ve karsilastirmali dezavantaja sahip
oldugu, AKU degeri 1-2 araliginda olan iilkelerin
zaylf bir karsilagtirmali istiinliige sahip oldugu,
AKU degeri 2-4 araliginda olan iilkelerin orta dere-
cede karsilastirmal iistiinliige sahip oldugu ve AKU
degeri 4’ten biiyiik olan lilkelerin ise yiiksek dere-
cede karsilastirmali iistiinliige sahip oldugu belirtil-
mistir (Hinloopen ve Marrewijk, 2001).

3. Bulgular ve Tartisma
Diinya ceviz iiretimi ve ticaretindeki gelismeler

Diinya ceviz iretimindeki gelismeler 2001-2020
yllar1 arasinda degerlendirildiginde, 2001-2003
yular1 ortalamasinda 626 685 hektar olan ceviz
tretim alanmi incelenen dénemde %63.0 artarak
2020 yilinda 1 021 391 hektara yiikselmistir. Diin-
ya ceviz lretim alanlar1 bakimindan %27.8’lik pay
ile Cin ilk sirada yer almaktadir. Cin'i sirasiyla %
15.1’lik pay ile ABD, %13.9'luk pay ile Tiirkiye, %

10.7’lik pay ile Meksika, %5.9'luk pay ile iran takip
etmektedir. Bu bes iilke diinya ceviz liretim alanla-
rinin yaklasik %73.4’tinii olusturmaktadir. 2001-
2003 yillar1 ortalamasinda gore 2020 yilinda ceviz
iiretim alanlar1 Cin’de %60.7, ABD'de %81.8, Tiirki-
ye'de %120.6, Meksika'da %125.0, Sili'de 5.1 kat,
Fransa’da %66.2, Moldova’da 7.6 kat, Yunanis-
tan’da 2.5 kat, Arjantin’de 4.3 kat artis gostermistir.
Iran’da ise ceviz iiretim alanlar1 %11.9 azalmistir.
Bu dnemli tilkeler haricindeki diger iilkelerde ise
ceviz iiretim alanlar1 dalgali bir seyir izlese de do-
nem sonunda degismemistir (Gizelge 1). ilgili dé-
nemde diinya ceviz liretim alan1 bakimindan énem-
li {ilkelerden iran haric diger iilkeler ceviz iiretim
alanlarini arttirmistir.

Diinya ceviz liretim miktar1 ilgili donemde %130.2
oraninda artarak 1 443 856 tondan, 3 323 964
tona ylikselmistir. Diinya ceviz liretim miktar1 baki-
mindan %33.1°lik pay ile Cin ilk sirada yer almakta-
dir. Cin’i sirasiyla %21.3’liik pay ile ABD, %10.7’lik
pay ile Iran, %8.6’Iik pay ile Tiirkiye, %5.0’lik pay
ile Meksika takip etmektedir. Bu bes iilke diinya
ceviz liretim miktarinin yaklasik %78.7’sini karsila-
maktadir. 2001-2003 yillar1 ortalamasina gore
2020 yilinda ceviz liretim miktarini en fazla artti-
ran iilke Sili olmustur. Sili’de ceviz liretimi yaklasik
11.8 kat artmustir. Sili'yi 3.3 kathik artis ile Cin, 2.5
katlik artis ile ABD, 2.4 katlik artis ile Meksika, 2.3
katlik artis ile Tirkiye, 2.2 katlik artis ile Arjantin
takip etmektedir. Ceviz iiretimi bakimindan énemli
iilkeler disindaki diger iilkeler ortalamasinda ise
ceviz uretim miktarlar %15.8 oraminda artmistir
(Cizelge 2).

Diinyada ceviz verimi ise hektara 2301 kg’dan,
3254 kg’a ytlikselmistir. Ceviz lireten 6nemli {ilkele-
rin ceviz verimleri ise Iran’da 5952 kg/ha, ABD’de
4601 kg/ha, Cin’de 3868 kg/ha, Sili'de 3647 kg/ha,
Tiirkiye’de 2022 kg/ha’dir. 2001-2003 yillar: orta-
lamasina gore 2020 yilinda ceviz verimi §ili'de 2.3
kat, Iran’da 2.2 kat, Cin’de 2.1 kat, ABD’de 1.4 kat,
Tiirkiye ve Meksika’da 1.1 kat artis gostermistir.

Cizelge 1. Onemli ceviz iireten iilkelerin ceviz iiretim alanlari (ha)
Table 1. Walnut production areas of major walnut producing countries (ha)

Ulkeler 2001-03  2011-13 2018 2019 2020 (2001_03}:%5; (20}2)%3)'
Cin 177000 169509 225931 262111 284375 160.7 278
ABD 84579 109941 141640 147710 153781 1818 15.1
Tiirkiye 64272 85584 111775 124553 141790 2206 13.9
Meksika 48340 70123 96909 102068 108771 225.0 10.7
iran 67989 115819 43946 44780 59920 88.1 5.9
sili 8468 17835 36819 40801 43328 511.7 42
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 4385 1.6
Diger 146667 163323 133903 139141 146932 100.2 14.4
Diinya 626685 770289 862188 938880 1021391 163.0  100.00

Kaynak: FAO, 2022
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Cizelge 2. Onemli ceviz lireten iilkelerin ceviz {iretim miktarlari (ton)
Table 2. Walnut production of major walnut producing countries (tonnes)

Ulkeler 2001-03  2011-13 2018 2019 2020 (2001_031:%18; (201;%3)’
Cin 329727 350612 850000 1000000 1100000 333.6 331
ABD 276087 453849 615980 594206 707604 256.3 21.3
fran 181798 262435 304040 321074 356666 196.2 10.7
Tiirkiye 122000 199531 215000 225000 286706 235.0 8.6
Meksika 68984 104675 159535 171368 164652 238.7 5.0
Sili 13333 41012 152000 125000 158000 1185.0 48
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
Diger 382433 1152220 461087 446837 442976 115.8 13.3
Diinya 1443856 2648114 2863851 2985845 3323964 230.2 100.00
Kaynak: FAO, 2022
Cizelge 3. Onemli ceviz iireten iilkelerin ceviz verimleri (kg/ha)
Table 3. Walnut yields of major walnut producing countries (kg/ha)
Ulkeler 2001-03 2011-13 2018 2019 2020 (2001_03[:?8133
Cin 1860 3256 3762 3815 3868 208.0
ABD 3264 4129 4349 4023 4601 141.0
Tiirkiye 1898 2442 1924 1807 2022 106.5
Meksika 1427 1492 1646 1679 1514 106.1
iran 2671 2263 6919 7170 5952 2229
Sili 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
Diinya 2301 3613 3322 3180 3254 141.4
Kaynak: FAO, 2022
Cizelge 4. Ceviz ihracati yapan lider tlkelerin ihracat miktar ve deger degisimleri
Table 4. Changes in the export quantity and value of the major exporting walnut countries
Indeks

) 2001-03 2011-13 2019 2020 (Baz yii=100)
Ulkeler D(T)Eisr Miktar D(igi;r Miktar Deger (bin Miktar Deger (bin Miktar Deger Miktar

dolar) (ton) dolar) (ton) dolar) (ton) dolar) (ton)
ABD 83774 46736 532658 132015 497568 157430 416190 138455 496.8" 296.3'
sili 9100 3225 73147 16171 201511 74358 177928 66365 243.2" 4104
Cin 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"
Tiirkiye 25 9 6759 1719 43840 16587 43332 15262 641.1" 887.8"
Diger 19682 12262 150181 60899 107672 67117 79546 42902 404.2" 349.9°
Diinya 171315 96768 995250 268371 1546396 542780 1164288 427870 679.6" 4422

Kaynak: TRADEMAP, 2022; ****** sirasiyla 2001-2003, 2011-2013, 2019 y1li baz alinmistir

Fransa, Yunanistan ve Moldova’da ise azalis goster-
mistir. incelenen dénemde ceviz iiretim miktarin-
daki artisin, Uretim alanlarindaki artistan fazla
olmasinin sebebinin ceviz verimindeki %41.4'lik
artistan kaynaklandigini séylemek miimkiindiir
(Cizelge 3).

Diinya ceviz ihracat degeri 2001-2003 yillar1 orta-
lamasi 171 milyon dolar iken 6.8 kat artis gostere-
rek 2020 yilinda 1 milyar 164 milyon dolar olarak
gerceklesmistir. Thracat miktar1 ise 4.4 kat artarak
96 768 tondan 427 870 tona ylikselmistir. 2020 y1l1
diinya ceviz ihracatinin %35.7’sini gerceklestiren
ABD’nin ceviz ihracat1 416 milyon dolardir. Ceviz
ihracatinda ilk sirada yer alan ABD’nin ceviz ihracat

degeri yaklasik 5 kat, miktar1 ise yaklasik 3 kat
artmistir. 178 milyon dolar ihracat degeri ve %
15.3’liik pay ile Sili ceviz ihracatinda ikinci sirada
yer almaktadir. 2011-2013 yillar1 ortalamasi baz
alindiginda Sili'nin ceviz ihracat degeri 2.5 kat ve
ihracat miktar1 4.1 kat artmistir. Tiirkiye ceviz ihra-
catinda hem deger olarak hem miktar olarak diin-
yada yedinci sirada yer almaktadir. Tiirkiye'nin
diinya ceviz ihracati 43.3 milyon dolar ve pay1 %
3.7’dir. 2011-2013 yillar1 ortalamasi baz alindigin-
da Tirkiye ceviz ihracat degerini 6.4 kat, ihracat
miktarini ise 8.9 kat artirmistir (Cizelge 4). Ozel-
likle son iki yilda (2019 ve 2020) Tirkiye tretim
miktarindaki artisla birlikte ceviz ihracatim arttir-
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Cizelge 5. Ceviz ithalati yapan lider tilkelerin ithalat miktar ve deger degisimleri
Table 5. Changes in the import quantity and value of the major importing walnut countries

Indeks
2001-03 2011-13 2019 2020 (Baz yih=100)
Ulkeler Deger Miktar Deger Miktar Deger Miktar Deger Miktar o .
(bin (ton) (bin (ton) (bin (ton) (bin (ton) Deger Miktar
dolar) dolar) dolar) dolar)
Meksika 16509 9828 62596 17187 141734 35904 151284 41543 916.4" 422.7"
Tiirkiye 1318 2510 96463 31088 176676 87496 142923 63492 148.2™ 204.2"
Italya 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™"
Ispanya 34595 19389 61182 14660 45836 15327 37840 13455 109.4 69.4*
Diger 70506 42303 378004 105804 401246 128639 284046 119039 402.9" 281.4"
Diinya 147227 86697 738232 200944 1125964 401473 920389 351620 625.1° 405.6"
Kaynak: TRADEMAP, 2022; *** *** sirasiyla 2001-2003, 2011-2013, 2019 y1li baz alinmistir
Cizelge 6. Tiirkiye’de ceviz alany, liretimi, verimi ve yeterlilik derecesi
Table 6. Walnut area, production, yield and self-sufficiency levels in Turkey
Yillar Uretim Alani (hektar) Uretim Miktari (ton) (k‘;r}:g 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 -
Indeks (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: TUIK, 2022a, TUIK, 2022b

mistir. Tiirkiye 2020 yi1linda 30 farkl iilkeye ihracat
gerceklestirmis olmakla birlikte ihracatinin %
80.82’sini Irak, Azerbaycan ve Suriye’ye yapmistir.

Diinya ceviz ithalat degeri 2001-2003 yillar1 ortala-
masl 147 milyon dolar iken 6.3 kat artis gostererek
2020 yilinda 920 milyon dolar olarak gerceklesmis-
tir. ithalat miktar ise ayn1 dénemde 4 kat artarak
86 697 tondan 351 620 tona ylikselmistir. Diinya
ceviz ithalatinda %16.4'lik pay ile Meksika deger
bakimindan ilk sirada yer almaktadir. Meksika'nin
ceviz ithalat degeri 151 milyon dolar, ithalat mikta-
r1ise 41 543 tondur. 2001-2003 yillar1 ortalamasi
baz alindifinda Meksika'nin ceviz ithalati deger
bakimindan 9.2 kat, miktar1 bakimindan ise 4.2 kat
artmistir. Tirkiye diinya ceviz ithalatinda deger
bakimindan ikinci, miktar bakimindan ise ilk sirada
yer almaktadir. Tiirkiye'nin 2020 yili ceviz ithalat
degeri 143 milyon dolar, ithalat miktar: ise 63 492
tondur. 2011-2013 yillar1 ortalamasi baz alindigin-
da Tirkiye'nin ceviz ithalat degerini %48.2, ithalat
miktarini ise %104.2 artmistir. Tiirkiye 2020 yilin-
da 14 farklh iilkeden ceviz ithalati ger¢eklestirmis
olmakla birlikte ithalatinin %82.03’linii ABD, Sili ve
Cin’den yapmistir. 119 milyon dolar ithalat degeri
ve %13.0’liik pay ile italya ceviz ithalatinda tigiincii
sirada yer almaktadir. Incelenen dénemler arasin-
da doénem basi olan 2001-2003 yillarinda ceviz
ithalati olmayan Birlesik Arap Emirlikleri (BAE),

Hindistan ve Irak son yillarda ceviz ithalatlarini
arttirmislardir (Cizelge 5). Ceviz ithalat degeri baki-
mindan diinyadaki paylar: sirasiyla %9.4, %6.2 ve
%4.5'dir.

Tirkiye 2020 yilinda 43.3 milyon degerinde ceviz
ihra¢ etmesine karsilik, 143 milyon dolar degerinde
ceviz ithal etmistir. Tiirkiye'nin ceviz iirliniinde dis
ticaret ac181 yaklasik 100 milyon dolardir.

Tiirkiye ceviz iiretimi ve ticaretindeki gelisme-
ler ve tahminler

Tirkiye’de 2001-2003 yillar1 ortalamas1 64 272
hektar olan ceviz alan1 2013 yili harig¢ yillara gore
artan bir seyir izlemistir. 2013 yilinda bir 6nceki
ylla gbére %35.9 azalis gosteren ceviz alanlar
onemli oranda azalmis ve 63 902 hektara gerile-
mistir. Bu yildan itibaren Tarim ve Orman Bakanli-
81 tarafindan ceviz ilretimine yodnelik sertifikal
fidan ve diger hibe destekleri, bozuk orman arazile-
rinin ve hazine arazilerinin tahsisiyle yeni ceviz
bahgelerinin kurulmasi tesvik edilmeye baslanmis-
tir. Ceviz bahge tesisi icin sertifikali fidan kullanim
destegi kapsaminda fidan bedelinin %75’i, o6zel
agaclandirma projeleri kapsaminda ise yatirim
bedelinin %25'i bakanlik tarafindan desteklenmek-
tedir (BUGEM, 2020). Ceviz iiretimine yénelik ta-
rimsal destekler 2021 iiretim y1li i¢in mazot destegi
17 TL/da, giibre destegi 8 TL/da, sertifikal fide/
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" Mersin %6.95

/D

= Diger %61.17

§

Sekil 1. {llere gére ceviz iiretim paylar: (TUIK, 2022a)
Figure 1. Walnut production shares by province

Cizelge 7. Tiirkiye ceviz liretim tahmini (ton)
Table 7. Walnut production forecast in Turkey (tonnes)

Kahramanmaras %05.92
Bursa 25,84

= Antalya %3.16
= Canakkale 253,12
= Sakarya %3,11

pay ile birinci sirada, Kahra-
manmaras 19 237 ton ve %
5.92’lik pay ile ikinci sirada,
Bursa 18 991 ton ve %5.84’liikk
pay ile ligiincii sirada, Denizli 13
595 ton ve %4.18’lik pay ile
dordiincii sirada ve Corum 10
986 ton ve %3.38'lik pay ile
besinci sirada yer almaktadir.
Diger illerin pay1 ise %61.17’dir
(Sekil 1).

ETS (M, M, N) yontemi uygula-
narak ceviz tliretim tahmini ge-
lecek tg¢ yil (2022-2024) igin
hesaplanmistir. Ceviz iiretiminin yillar itibariyle
artacagl tahmin edilmistir. Ceviz liretim alanlarin-
daki 6zellikle son ti¢ yildir (2019-2021) artis egili-
minin 6niimizdeki yillarda da siirecegi, dikilen

Denizli %4,18
® Corum %3.38

= {zmir %3.16

cevizlerin kaliteli ve yiiksek verimli ¢esitler oldugu

Yillar En Diistik Tahmin En Yiiksek
2022 275292 336431 398383
2023 280755 360434 444462
2024 285666 386151 499733

g6z oniindi bulunduruldugunda ceviz tretim mik-
tarinda 6nemli artislar s6z konusu olabilecektir.

fidan kullanim destegi 400 TL/da, standart fide/
fidan kullanim destegi 100 TL/da, organik tarim ve
iyi tarim uygulamalar1 destegi 40 TL/da olarak
uygulanmaktadir (Resmi Gazete, 2021). Destekler
kapsaminda ceviz alanlar1 artmis ve 2021 yilinda
153 520 hektara ulasmistir. {lgili dénemde ceviz
alanlan yaklasik 2.4 kat artmistir. Ceviz lretim
miktar1 122 bin tondan yaklasik 2.7 kat artarak 325
bin tona yiikselmistir. Ayn1 donemde ceviz verimi
ise %11.5 artarak hektara 1898 kg’'dan 2117 kg'a
yiikselmistir. Kendine yeterlilik derecesi ise 2001-
2003 yillar1 ortalamast %87.9 iken 2019 yilinda %
72.7 seviyelerine kadar gerilemistir. Bu yildan son-
ra Uretim alanlarinin ve iiretim miktarinin artma-
siyla birlikte kendine yeterlilik derecesi de artmis
ve 2020 yilinda %80.8 seviyesine ulasmistir
(Cizelge 6).

Tiirkiye’de 2021 yilinda 81 ilin 80’inde ceviz yetis-
tiriciligi yapilmistir. 2021 yilinda ceviz iiretim mik-
tar1 bakimindan Mersin 22 598 ton ve %6.95’lik

Tiirkiye ceviz iiretiminin 2022-2024 yillar1 arasin-
da 336-386 bin ton arasinda degisecegi hesaplan-
mistir. Yapilan tahminlerde ceviz liretiminin 2021
yilina gére 2022 yilinda %3.5, 2023 yilinda %10.9
ve 2024 yilinda %18.8 artacag belirlenmistir. Tah-
minler yapilirken tiretim sartlarinin normal seyrin-
de devam edecegi varsayllmistir. Tim tarimsal
iretimde oldugu gibi ceviz iiretiminde de risk ve
belirsizliklerin s6z konusu oldugu unutulmamali-
dir.

Tiirkiye'nin ceviz iiriiniinde rekabet giicii anali-
zi

Tirkiye ve diinya ceviz ihracatinda énemli lilkele-
rin rekabet giicli analizi 2010-2020 yillar1 arasinda
incelenmistir. Tlirkiye'nin 2014, 2019 ve 2020 yil-
larinda orta derecede Kkarsilastirmali ustiinliigi
oldugu belirlenmistir. Bu yillar disinda incelenen
yillarda karsilastirmali dezavantaja sahip oldugu
tespit edilmistir. 2010-2020 yillar1 AKU degerleri
ortalamasi1 1.1 olarak hesaplanmis ve Tiirkiye'nin
zaylf derecede bir karsilastirmal istiinliige sahip

Cizelge 8. Cevizde Balassa’min agiklanmis karsilagtirmal iistiinliik endeksi (AKU)
Table 8. Balassa’s revealed comparative advantage index (RCA) for walnut

Yillar ABD Sili Cin Meksika BAE Fransa Tiirkiye 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 531 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
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oldugu belirlenmistir. Ancak 2019 ve 2020 yillar
icin hesaplanan indeks degerinin yiiksek olmasi
ontimiizdeki yillarda rekabet giiciiniin artacaginin
bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir. Tiirki-
ye'ye gore goreceli avantaji daha yiiksek olan iilke-
ler sirasiyla Sili, Meksika, ABD, Fransa, BAE ve Ar-
jantin’dir. Tirkiye'nin ise Cin ve Avustralya karsi-
sinda karsilastirmali dstiinliigi s6z konusudur
(Cizelge 8).

AKU degerleri ortalamasi 1.3 olarak hesaplanan
calismada (Ketenci ve Bayramoglu, 2018) Tiirki-
ye'nin karsilastirmali istiinliigiiniin zayif oldugu
belirtilmistir. Bir diger ¢alismada ise (Aksoy ve
Kaymak, 2021) AKU degerleri ortalamasi 2.1 olarak
hesaplanmis ve karsillastirmali istiinligiin orta
derecede oldugu ifade edilmistir.

Rekabet giicii analizine gore diinyada ceviz ihraca-
tinda 6nemli tlkelerden Sili, Meksika ve ABD’nin
karsilastirmali Gstiinligiiniin yiiksek oldugu belir-
lenmistir. Bu iilkelere ait AKU degerleri sirasiyla
29.05, 5.80 ve 5.31 olarak hesaplanmis ve net ihra-
cater konumunda olduklar1 tespit edilmistir
(Cizelge 8). Sili'nin AKU degerinin yiiksek olmasi-
nin sebebi toplam tarimsal ihracat igerisinde ceviz
ihracatinin diger iriinlere gore daha yiiksek bir
paya sahip olmasidir.

4. Sonug

Bu calismada, diinya ve Tiirkiye ceviz liretim ve
ticaretindeki gelismeler degerlendirilmis, gelecek
¢ y1l icin Tiirkiye tiretimi tahmin edilmis ve 6nemli
ihracatgi tllkelere ait rekabet glicii analizi yapilmis-
tir. Son 20 yillik verilerin 15181nda Tiirkiye ceviz
tretimim ve verimliliZinde 6nemli gelismelerin
oldugunu séylemek miimkiindiir. Gelecek ii¢ y1l i¢cin
yapilan tahminlere gore ceviz liretiminin artacagi
tespit edilmistir. Son yillardaki iiretim artis1 bera-
berinde ceviz ticaretinin gelisimini saglamistir.
Diinya ceviz ithalatinda miktar olarak birinci, deger
olarak ise ikinci sirada bulunan Tiirkiye'nin ceviz
tiretimini arttirmasi ile birlikte ithalatinin azalaca-
81, rekabet giiciiniin artacagl tahmin edilmektedir.

Ceviz ticaretinde rekabet giicii analizine gore ise
baz1 yillar hari¢ Tiirkiye'nin karsilastirmali iistiin-
lilkte dezavantaja sahip oldugu tespit edilmistir.
Tiirkiye'nin ceviz ticaretinde rekabet gliciinii artti-
rabilmesi i¢cin katma degeri yiiksek ve ihracata yo-
nelik cesitlerle {retim yapmasi gerekmektedir.
Tiirkiye gerek toprak yapisi gerek iklim kosullari
gerekse de Ar-Ge faaliyetleri ile ceviz liretimi i¢in
onemli bir potansiyele sahiptir. Bunun yani sira
Tiirkiye’de ceviz liretiminin gelecek yillarda artma-
s1 hem kendine yeterlilik derecesini yiikseltecek
hem ithalat1 azalip ihracati arttiracak hem de reka-
bet gliciinii arttiracaktir. Bu noktada politikalar
belirlenirken Kkaliteli ve ihracata yonelik cesitlerin
desteklenmesi onem arz etmektedir. Ayrica yeni
kurulacak ceviz plantasyonlarinin modern teknik-

lere uygun yetistiricilik yapmaya olanak taniyan
bahcgeler seklinde kurulmasi, birim alandan daha
fazla verim almay1 saglayan kapama bahge sistem-
lerinin desteklenmesi, Tirkiye ceviz yetistiriciligi
acisindan 6nemli goriilen noktalardir.
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Granny Smith EIma Cesidinde Hasat Sonrasi Farkli Dozlarda
1-Metilsiklopropen Uygulamalarinin Meyve Kalitesi Uzerine Etkileri
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Ozet

Hasattan sonra 10 °C sicaklikta ve 24 saat siireyle 0, 156.25, 312.5, 625 ppb dozlarinda 1-
Metilsiklopropen (1-MCP) Granny Smith elma meyvelerine uygulanmistir. Calismada referans
olarak kullanilan 1-MCP iriinii 625 ppb dozunda uygulanmistir. Uygulamalardan sonra meyveler
0+0.5 °C sicaklik ve %90+5 oransal nem kosullarinda 4 ay siireyle muhafaza edilmis ve her ay
kalite analizleri yapilmistir. Raf émrii ¢alismast i¢in her donem meyveler 20 °C sicaklik ve %55+5
oransal nem kosullarinda 1 hafta bekletilip kalite analizleri yapilmistir. Her analiz déneminde
meyvelerde agirlik kaybi, meyve kabuk rengi, meyve eti sertligi, suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktar1 (SCKM), titre edilebilir asitlik (TEA), solunum hizi, etilen tiretim miktar1 analizleri ile
kabuk yanikligi olusumu gozlemleri yapilmistir. Calisma sonucunda etilen iiretiminin baskilan-
masinda, kabuk yanikhiginin olugsmasinin engellenmesinde, meyve eti sertligi, h0 degerinin ve
TEA muhafazasinda 156.25 ve 312.5 ppb 1-MCP uygulamalari ile referans iiriin uygulamasinin
etkili oldugu gézlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Granny smith, alma, 1-MCP, depolama, raf 6mri

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

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 weight 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 suppressing ethylene production, pre-
venting the formation of scald, fruit flesh firmness, h0 value, and TEA preservation.

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

1. Giris

2006). Ayrica 1-MCP, uzun siire depolanan Granny

Elma uzun siire depolanabilen bir meyve tiirtidiir.
Cesitlere gore degismekle birlikte elma meyvesi
normal atmosferli depolarda 4-6 ay depolanabil-
mektedir (Giineyli vd. 2019). Granny Smith elma
¢esidi mayhos bir tada sahip olup yesil elma olarak
da bilinmektedir. Tirkiye’de yetistirilen 6nemli
elma cesitleri arasinda yer edinmistir. Granny
Smith elma ¢esidi kabuk yanikhig (Scald) fizyolojik
bozukluguna karsi hassas bir cesittir (Calhan vd.
2016). 1-MCP, klimakterik meyvelerde daha etkili
olup, bircok meyve ve sebze ¢esidinde yaygin ola-
rak kullanilmaktadir. Etilen reseptorlerine baglana-
rak etilenin etkisinin ortaya ¢ikmasini engellemek-
tedir. Hasat sonras1 donemde meyve rengi ve mey-
ve eti sertligi gibi meyvenin kalitesini ifade eden
ozelliklerin degismesini baskilamaktadir (Sisler ve
Serek 1997; Balnkenship ve Dole 2003; Watkins

Smith elma ¢esidinde karsilagilan kabuk yaniklig
fizyolojik bozuklugunun olusumunu da baskila-
maktadir (Lee vd. 2012; Eren vd. 2015). Calismada,
hasat sonrasi farkl dozlarda 1-MCP uygulamasinin
Granny Smith elma ¢esidine ait meyvelerin muhafa-
za ve raf dmrii siiresince kalite degisimlerine etki-
leri incelenmistir. Ayrica bu ¢alisma ile diisiik doz-
larda 1-MCP uygulamalarinin Granny Smith elma
meyveleri lizerindeki etkinligi belirlenmistir.

2. Materyal ve Metot
Bitkisel Materyal

Calismada kullanilan Granny Smith elma c¢esidi
meyveleri, Meyvecilik Arastirma Enstitiisii Miidiir-
ligii arastirma ve liretim parsellerinden temin edil-
mistir. Elmalarin optimum hasat tarihi SCKM, mey-
ve eti sertligi ve nisastanin parcalanma durumu
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izlenerek belirlenmistir.

1-Metilsiklopropen Uygulamasi, Depolama ve
Raf Omrii Calismasi

Hasattan sonra meyvelere % 3.3 1-MCP iceren MA-
HAAN VP isimli ticari urin 156.25, 312.5 ve 625
ppb dozlarinda uygulanmistir. %3.3 1-MCP iceren
SmartFresh™ iirlini ticari uygulamasi olarak 625
ppb dozunda kullanilmistir. Kontrol grubu meyve-
lerine ise herhangi bir uygulama yapilmamistir. 1-
MCP uygulamalari; 3 m3 gaz sizdirmaz kabinlerde,
24 saat stireyle 10°C sicaklikta gerceklestirilmistir.
Uygulama, kabinin icerisinde toz formunda 1-MCP,
saf su ve kabin icerisinde hava karistirici fan yardi-
miyla ger¢eklesmistir. Referans meyveler ise ticari
olarak 1-MCP (SmartFresh™) uygulamas: yapilan
Granny Smith elmalarindan temin edilmistir. Uygu-
lamadan sonra meyveler normal atmosferli depola-
ma kosulunda; 0+0,59C sicaklikta ve %90+5 oran-
sal nem kosullarinda plastik kasalar igerisinde 120
giin siireyle muhafaza edilmislerdir. Muhafaza sii-
resince aylik araliklarla alinan meyve 6rneklerinde
kalite analizleri yapilmistir. Her déonem ddénemsel
analiz ve gozlemler icin soguk depodan ¢ikarilan
meyvelerin bir kismi, uygulamalarin raf 6mriindeki
etkilerini gormek amaciyla 200C sicaklikta %55+5
oransal nem kosullarinda 7 giin siireyle bekletil-
misler ve bu siirenin sonunda raf 6mrii sonu kalite
analiz ve gozlemleri yapilmistir.

Meyve Kalite Analizleri

Meyve agirhik kaybi (%)
Agirlik kaybi dlglimleri icin 0.01 g hassasiyetli diji-
tal tart1 cihazi kullanilmistir. Her depolama siiresi
sonundaki meyvenin agirlik degeri, meyvenin bas-
langi¢ agirhik degerine gore kiimiilatif olarak (%)
saptanmistir. Muhafaza déneminde agirhk kayb:
(1) ve raf dmrii doneminde agirhik kaybi (2)’ye gore
gerceklestirilmistir.

Agirltk Kaybi(%) = (B4 — 54) x 100)84"

(1)

Agirlik Kayb (%) = (((RBA — RSA) x 100)RBA™Y) + OMAK

(2)

OMAK: Her uygulamanin her dénemi i¢in ortalama
muhafaza agirlik kaybi(%); RBA: Raf bas1 agirhigi
RSA: Raf sonu agirhig

Meyve kabuk rengi (a*, h?)

Renk odl¢iimlerinde Minolta CR-400 renk dlger ciha-
z1 kullanilmistir.  Olgiimler, meyvenin ekvatoral
bolgesinin biraz iistiine konulan isaretin hemen
altindan okunmustur. Tek okumayla renk degerleri
cihazin programu tarafindan hesaplama yapilmistir.
Meyve eti sertligi (N)

Meyvenin her iki yanaginin ekvatoral bodlgesinden
kabugu soyularak ve 11.1 mm ¢apinda u¢ kullanila-

rak, 10 mm derinlige kadar ucun 10 cm.dk! hizla
batirilmasiyla él¢iilmiistiir. Olciimde tekstiir analiz
cihazi (GUSS FTA GS14) kullanilmigtir.

SCKM (%) ve TEA miktar1 (2100 mL-1)

Kati meyve sikacagl yardimiyla elde edilen meyve
suyundan masa tipi dijital refraktometre (HANNA)
ile SCKM olciimii yapilmistir. TEA ise otomatik tit-
ratér (Metler Toledo T50) yardimiyla dlgtilmiistiir.
TEA 6l¢limii icin meyve suyundan 5 mL alinip, tize-
rine saf su eklenerek 50 mL’ye tamamlanmis, daha
sonra 0,1 N sodyum hidroksit ile titre edilerek pH
8,1 oluncaya kadar eklenen sodyum hidroksit mik-
tar1 bulunmustur. Harcanan sodyum hidroksit mik-
tar1 cihaz yazilimindaki formiil ile hesaplanmis ve
malik asit olarak g100 mL-! cinsinden okunmustur.

Etilen tiretimi (uL C2H4 kg1 s'1) ve solunum hizi
(mL CO; kg1 s1):

Her analiz déneminde yaklasik 1 kg meyve, 5 L'lik
kavanozlara konularak gaz kagirmayacak sekilde
kapatilmistir. 20°C sicaklikta 24 saat siire bekletil-
dikten sonra kapakta bulunan delikten 6rnek gaz
alinarak Agilent marka GC-7890A model gaz kro-
matografisinde okuma yapilmistir. Firin, TCD ve
FID detektorlerinin sicakliklar1 sirasiyla 40
(izotermal), 250 ve 250°C’dir. Etilen iiretimi ppm
olarak alinmis ve formiilize edilerek (uLCzH4 kg1s-
1)’e ¢evrilmistir. Solunum hiz1 % olarak alinmis ve
Saltveit (2009)’e gore formiilize edilerek (mLCO:
kg1s1)’e cevrilmistir.

Kabuk yaniklig: (Scald):

Kabuk yaniklig1 fizyolojik bozuklugu her analiz
déneminde Zanella (2003)’e gore degerlendirilmis-
tir. Kabuk Yaniklig: Skalasy; 0 = %0, 1 = %1-10, 2 =
%11-25,3 =%26-75,4 = %76-100

istatistiksel degerlendirme

Calisma, uygulama dozlar1 ve muhafaza siiresi ol-
mak ilizere 2 faktorlii tesadiif parselleri deneme
desenine gore 4 tekerriirli olarak yiritiilmis ve
her tekerriirde 10 adet elma meyvesi kullanilmistir.
Calisma bulgulari, varyans analizine tabi tutularak
LSD c¢oklu karsilastirma testiyle (p<0.05) degerlen-
dirilmistir.

3. Bulgular ve Tartismalar

Agirhik Kaybi

Hem muhafaza hem de raf émrii siiresince meyve
agirhig: siirekli artmistir (Sekil 1). Her iki calismada
da en fazla agirlik kayb1 kontrol grubundan elde
edilmistir. En az agirlik kaybi ise her iki calismada
da 312,5 ppb ve 625 ppb dozlarinda 1-MCP uygula-
malarindan elde edilmistir. Muhafaza ve raf 6mri
calismalarinin ikisinde de donemler arasindaki
farkliliklar ve uygulamalar arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (muhafaza
calismasi: LSD dénem = 0,056; LSD uygulama =
0,062; raf omrii ¢calismasi: LSD dénem = 0,045; LSD
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Cizelge 1. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin soguk muhafaza ve raf 6mrii stiresince h’
degeri iizerine etkileri.

Table 1. The effects of postharvest 1-MCP applications on h° value during cold storage and shelf life in Granny Smith
apples.

Soguk Muhafaza Raf Omrii
Uysg. Muhafaza Siiresi (Ay) Ort. Muhafaza Siiresi (Ay+Giin) 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
312.5ppb 119.43 118.74 11832 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 11842 117.07 11597 117.90AB 119.43 118.57 118.55 118.00 117.12 118.34A
Referans 119.14 118.28 118.01 117.03 11596 117.68B 119.00 118.77 118.31 117.86 117.10 118.21B
Ort. 119.32A118.62B  118.29C117.18D 116.26E 119.00A118.61B  118.34B117.79C

Ayni stitunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda olusan farklar 6nemsizdir (p<0.05). Ort. = Ortalama Uyg. = Uygulamalar

Cizelge 2. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin soguk muhafaza ve raf émri siiresince
SCKM (%) uzerine etkileri

Table 2. The effects of postharvest 1-MCP applications on total soluble solids (%) in Granny Smith apples during cold
storage and shelf life

Soguk Muhafaza Raf Omrii
Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Ort. Muhafaza Siiresi (Ay+Giin) Ort.

0 1 2 3 4 0+7 1+7 2+7 3+7 4+7
156.25ppb 1143 1283 13.60 13.05 12.63 12.71A 12.13 13.03 13.48 12.85 12.60 12.82
312.5 ppb 1143 1260 1285 12.80 1258 12.45B 12.10 13.00 13.38 13.05 12.83 1287
625 ppb 1143 1230 1275 1315 12,60 12.45B 11.48 12.28 13.40 13.10 1298 12.65
Kontrol 1143 12.68 13.05 1230 12.68 12.43B 12.15 13.75 13.18 12.65 1293 1293
Referans 1143 1233 1318 12.83 1218 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

Ayni stitunda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasinda olusan farklar 6nemsizdir (p<0.05). Ort. = Ortalama

uygulama = 0,045). 1-MCP uygulamalar1 kontrol
grubuna gore calisma siiresince daha az agirhik
kayb1 vermislerdir. Erbas ve Koyuncu (2020)'de
Granny Smith elmalarinda yaptiklar1 calismada
benzer sonuglar elde etmislerdir.

Meyve Rengi

Granny Smith elma ¢esidinde yesil renk tiiketiciler
tarafindan aranilan bir o6zelliktir. Hem muhafaza
hem de raf 6mrii ¢alismasinda dénem ilerledikge
meyve rengi a* degeri artmis, yani yesil renk bir
miktar azalmistir (Sekil 2). Muhafaza ¢alismasinda
en diisik meyve rengi a* degeri 156,25 ppb ve
312,5 ppb dozlarina sahip 1-MCP uygulamalarin-
dan elde edilirken, en yiiksek meyve rengi a* degeri
referans uygulamasindan elde edilmistir. Donemler
arasindaki farkhliklar ve uygulamalar arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak énemli bulunmustur
(LSD dénem ve LSD uygulama = 0,203). Raf émri
calismasinda uygulamalar arasindaki farkliliklar
istatistiksel olarak ©nemli bulunmamistir. (LSD
doénem = 0,332). Calisma siiresince 1-MCP uygula-
malarl, meyvelerin yesil rengini muhafaza etmesin-
de oOnemli etkide bulunmuslardir. Erkan vd.
(2004)'de Granny Smith elma ¢esidinde yaptiklari
calismada muhafaza siliresince meyve rengi a* de-
geri artmistir.

Muhafaza siiresince meyve rengi ho degeri azalmis-
tir. En yliksek meyve rengi h? degeri 156,25 ppb ile
312,5 ppb dozlarinda 1-MCP uygulamalarindan
elde edilirken, en diisitk meyve rengi h degeri refe-
rans uygulamasindan elde edilmistir (Cizelge 1).
Donemler arasindaki farkliliklar ve uygulamalar

arasindaki farkhiliklar istatistiksel olarak ©&nemli
bulunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama =
0,265). Raf émri siiresince meyve rengi h? degeri
azalmistir. En diisiik meyve rengi h? degeri 625 ppb
dozunda 1-MCP ve referans uygulamalarindan elde
edilmistir Donemler arasindaki farkliliklar ve uygu-
lamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama
= 0,351). Hem muhafaza hem de raf émrii ¢alisma-
larinda meyve rengi h® degerinin korunmasinda 1-
MCP uygulamalar1 etkili olmuslardir. Falagan ve
Terry (2020)’de Aroma, Red Gravenstein ve Sum-
mered elma cesitlerinde yaptiklari ¢alismada, ¢alis-
ma siiresince meyve rengi h? degerinin azaldigini
gozlemlemislerdir.

Meyve Eti Sertligi

Hem muhafaza hem de raf 6mrii siiresince uygula-
malarin hepsinde donem ilerledik¢e meyve eti sert-
ligi degerlerinde azalma meydana gelmistir (Sekil
3). Ortalamalar sonucunda en diisiik meyve eti
sertligi degeri kontrol grubundan elde edilirken;
farkli dozlardaki 1-MCP uygulamalari benzer etkiyi
gostererek, kontrol grubundan daha yiiksek meyve
eti sertligi degerlerini vermislerdir. Muhafaza siire-
since meyve eti sertligini korumada 1-MCP uygula-
malarinin hepsi kontrolden daha yliksek meyve eti
sertligi degerlerine sahip oldugu goriilmiistiir. D6-
nemler arasindaki farkliliklar ve uygulamalar ara-
sindaki farkhliklar istatistiksel olarak 6nemli bu-
lunmustur (muhafaza ¢alismasinda: LSD donem =
0,999 ve LSD uygulama = 0,999; raf émrii calisma-
sinda: LSD dénem ve uygulama = 1,026). Granny
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Sekil 1. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin agirlik kaybi (%) tizerine etkileri
Figure 1. The Effects of postharvest 1-MCP applications on weight loss (%) in Granny Smith apples
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Sekil 2. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin meyve rengi a* lizerine etkileri
Figure 2. The Effects of postharvest 1-MCP applications on fruit color a* value in Granny Smith apples
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Sekil 3. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin meyve eti sertligi (N) tizerine etkileri
Figure 3. The Effects of postharvest 1-MCP applications on fruit firmness (N) in Granny Smith apples.

Smith (Karasahin vd. 2008) ve Pink Lady (Yalav ve
Kaynas 2018) elma ¢esitlerinde yapilan ¢alismalar-
da da benzer sonuglar elde etmislerdir.

Suda Coziiniir Kuru Madde Miktar1

Muhafaza ve raf dmrii calismalarinin ikisinde de
SCKM degerleri ¢calisma siiresince 6nce artmis daha
sonra azalmistir. Muhafaza ¢alismasinda en yiiksek
SCKM degeri 312,5 ppb dozunda 1-MCP uygulama-
sindan elde edilirken, diger uygulamalar ayni ista-
tistik grubu icerisinde yer almislardir (Cizelge 2).
Muhafaza calismasinda donemler arasindaki farkli-
liklar ve uygulamalar arasindaki farkliliklar istatis-

tiksel olarak 6nemli bulunurken (LSD dénem ve
uygulama = 0,185); raf dmrii ¢alismasi sirasinda
meyvelerin SCKM miktarlar1 bakimindan uygula-
malar arasindaki fark istatistiksel olarak onemli
bulunmazken, dénemler arasinda farkliliklar 6nem-
li bulunmustur (LSD dénem = 0,247). Akbudak vd.
(2009)’'da Granny Smith elma ¢esidinde yaptiklar:
¢alismada muhafaza siiresince SCKM degerleri dnce
azalmis sonra arttigini belirtmislerdir.

Titre Edilebilir Asitlik Miktar1

TEA degeri hem muhafaza hem de raf 6mri siiresi
uzadik¢a uygulama gruplarinin hepsinde azalis
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Sekil 4. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin TEA (g100 mL-1) {izerine etkileri
Figure 4. The Effects of postharvest 1-MCP applications on titreable acidity (g100 mL-1) in Granny Smith apples
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Sekil 5. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin etilen tiretim miktar1 (uL CzH4 kg-1s1)

lizerine etkileri

Figure 5. The Effects of postharvest 1-MCP applications on ethylene production amount (uL CzHs kg-1s-1) in Granny

Smith apples
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Sekil 6. Granny Smith elmalarinda hasat sonras1 1-MCP uygulamalarinin solunum hizi (mL CO2 kg1s1) iizerine

etkileri

Figure 6. The Effects of postharvest 1-MCP applications on respiration rate (mL COz kg-!s-1) in Granny Smith apples

gostermistir (Sekil 4). Uygulamalar ortalamasinda
hem muhafaza hem de raf émri ¢alismasinda en
diisiik TEA degeri kontrol grubundan elde edilir-
ken, en yiiksek TEA degeri referans uygulamasin-
dan elde edilmistir. Muhafaza ve raf émri ¢alisma-
larinda donemler arasindaki farkliliklar ve uygula-
malar arasindaki farklilhklar istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (muhafaza ¢alismasi: LSD
dénem ve LSD uygulama = 0,020; raf dmrii calisma-
st: LSD dénem ve LSD uygulama = 0,032). Granny
Smith (Calhan vd. 2012) ve Fuji Kuki (Kuzucu ve
Aydin 2014) elma cesitlerinde yaptiklar1 ¢alisma-
larda benzer sonuglari elde etmislerdir.

Etilen Uretim Miktar:

Hem muhafaza hem de raf 6mrii ¢alismasinda uy-
gulamalarin hepsinde meyvenin etilen iiretim mik-
tar1 ¢alisma siiresince artmistir (Sekil 5). Uygulama
ortalamalarina gore en yliksek etilen iiretim mikta-
11 kontrol grubundan elde edilmistir. 1-MCP uygu-
lamalarinin oldugu diger gruplarin hepsi etilen
tiretim miktar1 daha az olup ayni istatistik grubu
icerisinde yer almistir. Donemler arasindaki farkli-
liklar ve uygulamalar arasindaki farkliliklar istatis-
tiksel olarak 6nemli bulunmustur (muhafaza ¢alis-
mas1t: LSD dénem ve LSD uygulama = 2,536; raf
omri ¢alismasi: LSD dénem ve LSD uygulama =
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Sekil 7. Granny Smith elmalarinda hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin kabuk yanikligi fizyolojik bozuklugu tizeri-

ne etkileri

Figure 7. The Effects of postharvest 1-MCP applications on scald physiological disorders in Granny Smith apples

3,951). Delong vd. (2004)’de Cortland ve McInstoch
cesidi elmalarda yaptiklar1 ¢alismada ve Sakaldas
vd. (2012)’de Santa Maria armut ¢esidinde yaptik-
lar1 ¢alismada 1-MCP uygulamalarinin meyvenin
etilen iretim miktarim1 baskiladigini belirtmisler-
dir.

Meyve Solunum Hizi

Meyvelerin solunum hizi ¢alisma gruplarinin hep-
sinde muhafaza siiresince artis goriilmiistiir (Sekil
6). En yiiksek solunum hizi degeri kontrol grubun-
dan elde edilirken, en diigiik solunum hiz1 degeri
156,25 ppb 1-MCP uygulamasindan elde edilmistir.
Donemler arasindaki farklihiklar ve uygulamalar
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak o6nemli
bulunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama =
3,951). Raf omrii ¢alismasinda donem ilerledikce
meyvenin solunum hizi degeri 6nce azalmis, sonra
artmistir. En yiiksek solunum hizi degeri kontrol
grubundan elde edilmistir. 1-MCP uygulamalar1 raf
omrii siiresince solunum hizim1 baskilamislar ve
ayni istatistik grup icerisinde yer almislardir. Do-
nemler arasindaki farkliliklar ve uygulamalar ara-
sindaki farkhiliklar istatistiksel olarak onemli bu-
lunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama = 2,291).
Hem muhafaza hem de raf dmrii ¢alismalarinda 1-
MCP uygulamalar1 kontrol grubuna gére meyvenin
solunum hizinin baskilanmasinda etkili olmustur.
Thewes vd. (2017)’'de Galaxy elma ¢esidinde yap-
tiklar1 ¢calismada ve Weber vd. (2017)’de Fuji Sup-
rema elma c¢esidinde yaptiklari calismada, meyve-
nin solunum hizinin dénem ilerledik¢e arttigini ve
1-MCP uygulamalarinin solunum hizini baskiladigi-
n1 belirtmislerdir.

Kabuk Yaniklig:

Mubhafaza siiresince kabuk yanikhig fizyolojik bo-
zuklugu 90. giinde kontrol grubunda gorilmiis
olup, diger uygulamalarda goriilmemistir (Sekil 7).
Donemler arasindaki farkhliklar ve uygulamalar
arasindaki farkhihklar istatistiksel olarak ©nemli
bulunmustur (LSD dénem ve LSD uygulama =
0,030). Raf 6mrii siiresince kabuk yaniklig1 fizyolo-
jik bozuklugu 60. giinde kontrol grubunda goriil-
meye baslanmis olup, diger uygulamalarda goriil-

memistir. Donemler arasindaki farkliliklar ve uygu-
lamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur (LSD donem ve LSD uygulama
= 0,096). Kabuk yanikhig fizyolojik bozuklugunun
goriilmesi ve bu fizyolojik bozuklugun siddetinin
baskilanmasinda 1-MCP uygulamalar1 hem muhafa-
za ¢alismasinda hem de raf 6mrii ¢alismasinda ol-
dukca etkili olmuslardir. Oziipek ve Koksal
(2012)’de Cooper 900 ve Gloster elma gesitlerinde
yaptiklar1 calismada ve Okan ve Sakaldas (2020)’'de
Deveci armut ¢esidinde yaptiklari ¢calismada benzer
sonuglari elde etmislerdir.

4. Sonug

Hasat sonrasi donemde 1-MCP uygulamalar1 yapi-
lan Granny Smith elma meyvelerinin normal at-
mosfer kosullarinda 120 giin depolanmasi sonu-
cunda meyve kalite kayiplar1 meydana gelmistir.
Soguk depolama sirasinda olusan bu kalite kayipla-
rinda raf dmrii sonunda belirgin bir artis gozlen-
mistir. Calismada 1-MCP uygulamalarinin meyve-
lerde agirlik kaybi, etilen liretimi, solunum hizi ve
kabuk yanikligi olusumunun baskilanmasinda;
ayrica TEA, meyve eti sertligi ve kabuk renginin
korunmasinda, kontrol uygulamasina gore daha
etkili oldugu belirlenmistir. Calisma sonucunda
156.25 ve 312.5 ppb dozlarinda 1-MCP uygulama-
lar1 Granny Smith elma cesidinde meyve kalitesinin
korunmasinda dne ¢ikmistir.
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Makale Hazirlama ilkeleri

Meyve Bilimi/Fruit Science Dergisi hakemli bir dergi olup, yilda 2 kez basilir. Dergi Tiirk¢e veya Ingiliz-
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kaleleri hakemlere géndermeden iade karari verme hakkina sahiptir. Calismalarin bilimsel etik agisindan

her tiirli sorumlulugu yazarlarina aittir.
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Makale, “Kaynaklar” bolimi sekil ve cizelgeler dahil 16 sayfadan uzun olmamalidir.
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Kisa ve kapsayici olmali, on bes kelimeyi gecmemeli ve kelimelerin ilk harfi blyik olmak tzere kiiglk
harfle ve koyu yazilmalidir. Ingilizce baslik ayni bicimde ve bir satir bosluk birakilarak yaziimalidir.

Ozet ve Anahtar Sozciikler
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rindan kaciniimalidir. Son olarak ulasilan nihai sonug ve varsa oneriler verilmelidir. Makale diizeninde
bolimlerin “Bulgular ve Tartisma” ve/veya “Sonuc¢” seklinde diizenlenmesi mimkiin ve yazar(lar)a bag-

hdir.

Tesekkiir: Gerekli ise bu bélimde calismaya veya makaleye katki veren kisiler, destekleyen ku-
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