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‘Deveci’ Armut Cesidinde Farkli Depolama Sicakliklarinda 1-Methylcyclopropene
Uygulamalarinin Meyve Kalitesine Etkilerinin Belirlenmesi
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0Oz: Bu calismada ‘Deveci’ armut cesidinde 1-MCP (Methylcyclopropene) uygulamalarinin farkli depolama sicakliklarinda
etkilerini tespit edebilmek icin muhafaza siiresince meyve kalitesindeki degisimlerin saptanmasi amaglanmistir. Calismada; 0
(kontrol), 312.5 ppb ve 625 ppb 1-MCP uygulanmis ‘Deveci’ armudu meyveleri 2-3 °C ve 0-1 °C sicakliklarda 180 giin siireyle
depolanmistir. Calismada 60, 120 ve 180 giinlik depolama sonrasi alinan érnekler 7 giin sireyle raf dmrii (20-22 °C sicaklik
%50-60 oransal nem) kosullarinda tutulmuslardir. Meyvelerde hasattan ve her depolama donemine ilaveten raf dmriinden
sonra meyve eti sertligi, suda ¢6ztinir kuru madde miktari (SCKM), titre edilebilir toplam asitlik miktari ve toplam fenolik
bilesik icerigi incelenmistir. Buna ek olarak; yumusak i¢ bozuklugu ve kabuk yanikligi oranlari tespit edilmistir. Elde edilen
sonuglara gore; meyve kalite ozellikleri agisindan 1-MCP uygulamasi, kontrol meyvelerine gére onemli seviyede etkili
olmustur. Meyve kalite 6zelliklerinin korunumu, 625 ppb dozunda 1-MCP uygulamasiyla Ust dizeyde saglanmigtir. Bunun
yaninda; kalitenin korunumu kapsaminda en etkili sonuglar; 0-1 °C sicaklikta depolanan meyvelerde saptanmistir. Buna
karsin; bu sicaklikta 1-MCP uygulanmamis meyvelerde lisime zararindan kaynakli kabuk yanikhgi; yiiksek sicaklikta ise 1-
MCP uygulanmis meyvelerde yumusak i¢ bozuklugu meydana gelmistir.

Anahtar Kelimeler: ‘Deveci’ armut ¢esidi, 1-Methylcyclopropene, depolama sicakligi, depolama siiresi, kalite
The effects of 1-Methylcyclopropene applications on fruit quality of ‘Deveci’ pears related to different storage temperatures

Abstract: In this research it was aimed to determine the changes in fruit quality during storage in order to determine the effects of 1-
Methylcyclorpopene (1-MCP) treatments at different storage temperatures. ‘Deveci’ pear fruits 312.5 ppb and 625 ppb 1-MCP treated with
control (0) were stored at 2-3 °C and 0-1 °C for 180 days. Samples were kept for 7 days as shelf life with 20-22 °C temperature 50-60%
relative humidity conditions after 60,120 and 180 days’ cold storage in the research. Fruit firmness, soluble solids content (SSC), titratable
acidity and total phenolic content were assessed after each cold storage with shelf life period. Moreover, internal breakdown and scald
incidence were determined. According to the results, 1-MCP treatments were found significantly effective compared to control fruits. Friut
quality parameters were conserved with 1-MCP at 625 ppb dose at the highest level. Besides, the most effective results in the context of
preserving the quality were fixed on fruits stored at 0-1 °C temperature. However, scald caused by chilling injury on 1-MCP untreated fruits
stored at this temperature. On the other hand, internal breakdown was occurred on fruits treated by 1-MCP at high storage temperature.

Keywords: ‘Deveci’ pear cultivar, 1-Methylcyclopropene, storage temperature, storage time, quality

GiRiS

Armut (Pyrus communis L.), Uretimi yeryiziinde iliman
iklimin yaygin oldugu bdlgelere yayilmis bir meyve turidir.
Diinya Uzerinde, elma yetistiriciliginin yapildigi bolgelerin
neredeyse tamaminda armut yetistirilebilmektedir. Fakat
armudun elmaya oranla soguga karsi daha az dayaniml
olmasi, armudun yer kiirenin kuzeyinde 55. enleme kadar
acllmasina neden olmustur. Bu sebeple elmanin en yiksek
dayanimli yetisme bolgesinin asagisinda kalir. Buna karsin
armut, elmaya oranla sicak ve kuraga daha dayanikli oldugu
icin de elmanin yetistirilemedigi sicak iklimli bolgelerde
yetistiriciligi yapilabilmektedir. Ulkemizin hemen hemen
tamaminda armut vyetistiriciligi yapilabilmektedir. Bununla
birlikte bazi bolgelerimiz (6rnegin Bursa ili ve gevresi) ise
armut yetistiricilig§inde daha one ¢ikmis ve vyetistiricilikte
onemli noktalara ulasmistir. Tim bunlarin 1siginda tlkemiz,
Diinya Uzerinde armut yetistiricilig§inde yaklasik 520.000 ton
Uretim ile 6nemli noktalara ulasmis olup genellikle Gretimde
ilk 10 icerisinde kendisine yer bulmaktadir (FAO, 2018).
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‘Deveci’ armut ¢esidi, oldukga sert ve dayanikli bir armuttur.
Renk olarak hafif pembemsi ve sarimtiraktir. Glines goren
yerleri hafif pembe olur. Dig kabugu ince, dilimlendiginde
yumusak olan ‘Deveci’ armudu bol suludur. Bursa yoresine
ait meshur bir armuttur (Sakaldas, 2014).

Marmara bolgesinde dnemli bir liretime sahip olan ‘Deveci’
armut c¢esidinde depolama pratikte kademeli
yapilmaktadir. ilk etapta muhafaza odalari doldurulana
kadar 5-6 °C’'de %85-90 oransal nem kosullarinda depolanir.
Daha sonra ise sicaklik ve oransal nem kademeli olarak
disurilerek 2-2.5 °C, %85-90 oransal nem seklinde
ayarlanir. Depolamadaki 6nemli etkenlerin bir tanesi de
meyvelerin bayukligudir. Bahsedilen sicakliklar ortalama
300 g ve lizeri meyveler igin gegerlidir. Ortalama 300 g alti
meyveler igin ise depolama sicakliklari 4-5 °C’'de %90-95
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oransal nem kosularinda yapilabilir.

Genel olarak; Avrupa tipi armutlarda ideal depolama
kosullari -1°C ile 0°C arasi sicakliklar ve %90-%95 oransal
nem kosullaridir. Avrupa tipi armutlarda diger klimakterik
(hasat olumu ve yeme olumu ayri olan) 6zellikteki meyve
tirlerinden farkli olarak hasat olumu asamasinda ¢ok farkli
olgunlasma asamalari gozlenebilir ve yeme olumuna
ulasmadan 6nceki asamalarda olgunlastirma islemlerine
gereksinimleri vardir (Villalobos-Acufia ve Mitcham, 2008).
Genel olarak 1-MCP; klimakterik olan meyve ve sebze
tirlerinde etileni engelleyici 6zellige sahip bir kimyasaldir
(Sisler ve Serek, 1997). 1-MCP toz ya da tablet formunda bir
bilesik olup su ile temas ettiginde gaz formuna dénusur. 1-
MCP etilen reseptorlerini kendi tutmaktadir; bu sekilde
etilen tutumunun onlne gegilir ve aktivasyon islemi
engellenir. 1-MCP maddesinin etkili uygulama
konsantrasyonu; meyveye, siireye, sicaklik degerine ve
uygulama sekline gore farkli sonuglar verir (Watkins ve ark.,
2002). 1-MCP'nin armut gesitlerinde hasat sonrasinda bazi
kalite varligi  yapilan
calismalarla saptanmustir. i¢ kararmasi, meyve yumusamasi,
zemin rengi degisimi ve depo vyanikhg bu o6zellikleri
gostermektedir (Baritelle ve ark., 2001; Argenta ve ark.,
2003; Kubo ve ark., 2003; Hiwasa ve ark., 2003). 1-MCP
uygulamalari kapsaminda; Deveci armut ¢esidinde en etkili
dozun ise 625 ppb oldugu tespit edilmistir. S6z konusu
uygulama dozunda; meyve eti sertligi, SCKM, malik asit
miktari ve zemin rengi degisimi agisindan en olumlu
sonuglar elde edilmistir (Sakaldas, 2014).

ozelliklerine olan etkilerinin

Calismada; ‘Deveci’ armut ¢esidinde farkli olgunluk
evrelerinde  ve  depolama  sicakliklarinda ~ 1-MCP
uygulamasinin  muhafaza slresince meyve kalitesine

etkisinin belirlenmesi amaglanmistir.
MATERYAL VE YONTEM

Bitki Materyali

Calismada bitki materyali; Canakkale Bayramic yoresinden
damla sulama sistemine sahip 6zel Uretici bahgesinde
bulunan 4 m x 2.5 m dikim araliginda 9 yash “Quince A”
anaci Uzerine asil ‘Deveci’ armut ¢esidine ait meyvelerdir.
Meyveler; 25.Eyl(l.2018 tarihinde elle hasat edilmistir.
Hasat Sonrasi Uygulamalar ve Depolama

Optimum dénemde hasat edilen meyveler oncelikle iki ayri
gruba ayrilmiglardir. 1. grup meyveler iki farkli dozda 1-MCP
uygulamasina tabi tutulmustur. Uygulama yapilmayan 2.
grup meyveler ise kontrol olarak kabul edilmiglerdir.
Calismada uygulama dozu olarak ‘Deveci’ armudu igin
ruhsatli doz olan 625 ppb uygulama dozu ve Avrupa’da
armut icin ruhsath doz olarak kullanilan 312.5 ppb
uygulama dozu kullaniimistir. Meyveler oncelikle 4-5 °C’'de
1 giin boyunca tutulmuslardir. Sonrasinda ise;

meyveleri 40 x 60 x 20 cm 6lgilerinde kasalarda, her bir doz
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armut

icin ayri 1x1xlm = 1m® hacimli gaz sizdirmaz kabinlere
yerlestirilmistir. Pudra formunda 1-MCP etken maddeli
uygulama materyali, fan diizenegine sahip kabinler
icerisinde meyvelere uygulanmistir. Uygulamalar; 24 saat
sliresince yine 4-5 °C sicaklikta yapilmistir.
vapilmayan meyveler (kontrol grubu) yine 24 saat sireyle
farkli bir soguk odada 4-5 °C sicakhkta tutulmuslardir.
Calismanin bir diger fakt6rl ise depolama sicakhgi olmustur.
Bu kapsamda; iki farkli depolama sicakhgl s6z konusu
olmustur. 1. depolama sicakhgl 2-3 °C (pratikte ‘Deveci’
armut ¢esidinde kullanilan depolama sicakligi), 2. depolama
sicakhgl ise 0-1 °C olmustur. Calismada kullanilan her iki
depolama sicakliginda oransal nem orani %85-90 olmustur.
Her iki faktorde 2 farkh gruba ait meyveler sirasiyla; 60, 120
ve 180 giin sireyle depolanmis ve tim depolama sireleri
sonunda 20-22 °C sicaklik ve %50-60 oransal
bulundugu raf omria kosullarinda 7 giin
birakilmiglardir.

incelenen kalite dzellikleri

Meyve eti sertligi; her depolama ve raf omrl siresi
sonunda meyvelerin ekvatoral dizleminden karsilikli iki
bolgesinden kabuk 0.1 mm kalinhginda kaldirilarak
‘Duratech’ tekstir cihazi yardimiyla 11 mm ug kullanilarak
Olgimler yapilmis ve sonuglar Newton (N) cinsinden
belirtilmiglerdir. Suda madde (SCKM)
miktarinin belirlenmesinde; ‘Atago PAL 1’ model dijital el
refraktometresi kullaniimistir. Tim depolama ve raf émri
sureleri sonunda kati meyve sikacagindan sikilarak elde
edilen meyve sularinda 6l¢im yapilmis, sonuglar (%) olarak
ifade edilmistir. Titre edilebilir toplam asitlik miktari (TETA);
meyvelere ait meyve suyu
noétralizasyon esasina gore ‘Inolab pH 720’ dijital masaisti
pH metre yardimiyla elektrometrik olarak saptanmig, malik
asit cinsinden (g/100 mL) cinsinden belirlenmistir. Toplam
fenolik bilesikler; kontrol ve uygulamalar igin tim depolama

Uygulama

nemin
sireyle

¢Ozunlr kuru

numunelerinde baz ile

ve raf omri sonunda Orneklere ait meyve pirelerinde
ybntemine goére 765 nm absorbans
degerinde ‘Shimadzu UV-VIS’ spektrofotometre yardimiyla
6lclim yapilarak, mg gallik asit esdegeri (GAE)/100 g olarak
saptanmistir (Zheng ve Wang, 2001). Kabuk yanikhg orani;
kabuk yanikligi tespit edilen meyveler her uygulamaya ait
her tekerriir igin toplam meyve sayisina oranlanarak %
cinsinden belirtilmistir. Yumusak i¢ bozuklugu orani;
Karbondioksit zararinin bir belirtisi olan yumusak ig
bozuklugu tespit edilen meyveler tekerrirler kapsaminda
oranlanmis ve % cinsinden belirtilmistir.

istatistiksel Analizler

Calismada, tesadUf parselleri deneme desenine goére 3
tekerrarll yaratilmis ve her tekerriirde 10 armut meyvesi
kullanilmistir. Calismada faktérler; uygulama (1-MCP)
dozlari, depolama sicakligl ve depolama siresi olmustur.

‘Folin-Cicocalteu’



Calismaya ait veriler varyans analizi kapsaminda, “Minitab
16" istatistiksel programa gore Kkarsilastirma testinde
P = 0.01 onemlilik seviyesinde degerlendirmeye tabi
tutulmuglardir.

BULGULAR VE TARTISMA

Meyve Eti Sertligi

“Deveci” armut c¢esidinde depolama siresinin uzamasi,
meyve eti sertligi Uzerine 6nemli diizeyde etkili olmustur.
Depolama slresi arttikga meyve eti sertliginde azalis
meydana gelmistir (Cizelge 1). Bunun yaninda; depolama
sicakligr 6nemli diizeyde etki gostermistir. Bu kapsamda; 0-1
°C depolama sicakligi depolama slresince meyve eti
sertliginin korunumunu 6nemli diizeyde saglamistir. Dustk
sicakhkta depolamada 625 ppb dozunda 1-MCP uygulanmis
180 gilin %10 altinda deger
kaybetmistir. Yiiksek sicaklikta bu oran %20 civarinda
olmustur. Her iki depolama sicakligi i¢in iki uygulama dozu
arasinda da onemli diizeyde farklilik gorGlmustir. Diger
taraftan ozellikle yiksek sicaklikta depolamada 180 giin
depolama sonunda %35 civarinda bir kayip sdz konusudur.
Dislk sicaklikta bu oran %25 civarinda seyretmistir. Meyve
eti sertliginde 1-MCP uygulamalarinin pozitif etkileri
elmada, Avrupa tipi eriklerde, Japon tipi eriklerde,
nektarinde, Trabzon hurmasinda ve domateste tespit
edilmistir (Watkins ve ark., 2000; Mitcham ve ark., 2001;
Erkan ve ark., 2005; Dong ve ark., 2001; Nakano ve ark.,
2001; Kaynas ve ark., 2006).

Suda Goziiniir Kuru Madde (SCKM) Miktari

meyvelerde sonunda

AS 0, SAKALDAS M
Meyvelerde olgunlasmanin artmasina dair onemli bir

gosterge olan bu parametre kapsaminda; depolama siresi
arttikga SCKM miktarinda yiikselme gozlemlenmis en fazla
artis grubu meyvelerde olmustur. 1-MCP
uygulanmis meyve grubunda ise artis daha minimal
dizeyde gerceklesmistir. Depolama sicakliginin yiksekligi
SCKM oranindaki artislari daha belirgin hale getirmistir
(Cizelge 2). Dusuik sicakhkta tlim uygulamalar igin artislar
180giin depolamada %2 kadar atis gosterirken yiliksek

kontrol

sicakhklarda %3 -%3.5 arasi seyretmistir. Her iki sicaklik igin
en etkili uygulama dozu 625 ppb olurken; 312.5 ppb
uygulama dozu da kontrole gore farkhhk gostermistir.
Bunun yaninda; farkliliklarin belirginligi yiiksek sicaklikta
daha fazla olmustur.

SCKM miktarinda depolama siiresince meydana gelen artisi
seviyesinin 1-MCP uygulamalariyla azalmasi, elmada
saptanmistir (Watkins ve ark., 2000). Bunun yaninda;
‘Deveci’ armudunda 6nemli diizeyde etkiler tespit edilmistir
(Sakaldas, 2014).

Titre Edilebilir Toplam Asitlik (TETA) Miktari

Depolama siiresine bagh olarak TETA miktarinda dizenli bir
azahs gorilmustir. Bunun yaninda depolama sicakligi TETA
miktarindaki azalisi 6nemli oranda etkilemis; yiiksek
depolama sicakhginda disusler daha fazla olmustur. Buna
ek olarak; 1-MCP uygulamalari TETA miktarindaki azahsi
onemli diizeyde etkilemis, en yilksek TETA degerleri 625
ppb uygulama dozuna ait meyvelerde gorilmustir. Etki
diizeyi ayni olmasa da 312.5 ppb uygulama dozu da bu

parametreyi 6nemli seviyede etkilemistir (Cizelge 3).
Cizelge 1. ‘Deveci’ armut gesidinde farkh sicakliklarda 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresince meyve eti sertligine (N)
etkileri
Depolama Uygulama Depolamaya ilaveten raf 6mrii siiresi (giin) Depolamaya ilaveten
sicakhgi 0 60+7 12047 180+ 7 Raf Omrii Ortalamasi
0°C-1°C Kontrol 77.77 a 70.90 ¢ 62.86 f 52.27j 68.65 A
1-MCP 312.5ppb 77.77 a 72.47 b 66.39 e 60.02 g
1-MCP 625 ppb 77.77 a 72.57 b 69.04 d 63.35f
2°C-3°C Kontrol 77.77 a 62.96 f 51.39j 41.581 62.47 B
1-MCP 312.5ppb 77.77 a 66.19 e 54.13i 49.62 k
1-MCP 625 ppb 77.77 a 69.33d 63.06 f 57.57h
LSD (0.01) 2.1987 1.5544

Cizelge 2. ‘Deveci’ armut cesidinde farkli sicaklilarda 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresince SCKM (%) miktarina etkileri

Depolama  Uygulama Depolamaya ilaveten raf 6mrii siiresi (giin) Depolamaya ilaveten
sicakhgi 0 60 +7 120+7 180 +7 Raf Omrii Ortalamasi
0°'C-1°C Kontrol 14.05 k 14.57j 15.48 f 16.23 bc 1497 B
1-MCP 312.5 ppb 14.05 k 14.50j 15.05h 15.66 e
1-MCP 625 ppb 14.05 k 14.64 15.26 g 16.04 d
2°C-3°C Kontrol 14.05 k 15.36 fg 16.36 17.37 a 15.38 A
1-MCP 312.5 ppb 14.05 k 14.84 i 15.47 6.12 cd
1-MCP 625 ppb 14.05 k 14.84 i 15.74 16.33b
LSD (0.01) 0.1683 0.119
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Cizelge 3. ‘Deveci’ armut ¢esidinde farkli sicakliklarda 1-MCP uygulamalarinin depolama siresince titre edilebilir toplam

asitlik miktarindaki (g / 100 ml) farkliliklar

Depolama  Uygulama Depolamaya ilaveten raf 6mrii siiresi (giin) Depolamaya ilaveten
sicakhig 0 60 +7 120+7 180 +7 Raf Omrii Ortalamasi
0°C-1°C Kontrol 0.256 a 0.231 cd 0.204 f 0.181i 0.223 A

1-MCP 312.5 ppb 0.256 a 0.239b 0.206 f 0.189 gh

1-MCP 625 ppb 0.256 a 0.236 bc 0.222 e 0.205f

Kontrol 0.256 a 0.191g 0.175]j 0.156 k 0.207 B
2°C-3°C 1-MCP 312.5 ppb 0.256 a 0.203 f 0.185 hi 0.175j

1-MCP 625 ppb 0.256 a 0.226 ed 0.208 f 0.194¢g
LSD (0.001) 0.0061 0.0043

Kontrol meyvelerinde disik sicaklikta depolamanin MCP uygulamalariyla minimize edilmistir. Ozellikle 625 ppb

basindan sonuna kadar azalis 0.8 g 100 mL™ civarinda iken;
yuksek bu fark 1.0 g/100 mL civarinda
seyretmistir. Depolama sirelerine gore azalislar 625 ppb
uygulama dozunda dusuk sicaklikta 0.2 g 100 mL™ civarinda
olurken ytiksek sicaklikta her sire 0.3 g/100 mL civarinda
azalisi beraberinde getirmistir. TETA miktari kapsaminda ise
paralel sonuglar ‘Red Delicious’, ‘Gala’ ve ‘Jonagold’ elma
cesitlerinde elde edilmistir (Fan ve ark., 1999a).

Toplam Fenolik Bilesik igerigi

“Deveci” armut ¢esidine ait meyvelerde depolama siresinin
uzamas! ve dolayisiyla olgunlagsmanin ilerlemesi nedeniyle
toplam fenolik bilesik miktarinda &nemli dizeyde artig
gorilmistiir. Bunun yaninda; sadece 1-MCP uygulama
dozlarinin ortalamalari arasinda dnemli miktarda farkhlik
tespit edilmistir (Cizelge 4). Kontrol meyvelerinde 180 glin
depolama ve raf émri sonunda 1514 mg x GAE/100 g
degerlerine kadar bir yikselis s6z konusu olmustur. Buna
karsin; 625 ppb dozunda uygulama ile yiiksek sicaklikta
depolama sonunda 1487 mg x GAE/100 g civarinda
degerlerin Uzerine ¢ikis olmamistir. Depolama sicakligi ise
bu parametre Uzerinde 6nemli seviyede etkili olmustur.
Depolama siiresince toplam fenolik bilesik igerigi dusiik
depolama sicakliginda daha dusik degerlerde seyretmistir
Toplam fenolik bilesik miktari kapsaminda elde edilen
sonuglar; 1-MCP uygulamasinin ‘Pink Lady’ elma gesidinde
olan etkileri kapsaminda tespit edilmistir (Sakaldas ve
Kaynas, 2011).

Kabuk Yanikhgi Orani

Dusuk sicaklikta depolamada kontrol meyvelerinde yiiksek
oranda kabuk yanikhgi gérilmustir. Buna karsin; bu oran 1-

sicakhkta

uygulama dozunda 180 giin depolama sonunda bile bu oran
yine %5 seviyesinin altinda kalmistir (Sekil 1). Benzer
dizeyde olmasa da 312.5 ppb uygulama dozu da bu
bozuklugu 6nemli seviyede azaltmistir. Depolama siresinin
sonunda dahi %6 civarinda bozulma gorilmustir.
Depolamadaki Uslime zararina bagh yaniklik kontrol
meyvelerinde diisiik sicaklikta 2 ay sonunda dahi %5

degerlerinin  Uzerine ¢ikmistir. Bu kapsamda; 1-MCP
uygulamalarinin elma ve armutta kabuk yanikligini buyuk
oranda azalttigr bazi elma ve armut c¢esitlerinde

saptanmistir (Fan ve ark., 1999b; Watkins ve ark., 2000).
Yumusak i¢ Bozuklugu Orani

Genel olarak karbondioksitin olumsuz bir etkisi olan bu
parametre  kapsaminda; kabuk vyanikhgina zit, g
kahverengilesmesine benzer sekilde, yiksek sicakliklarin
tetikleyici bir etkisi gorilmustir. Diger taraftan 1-MCP
uygulamalari, incelenen diger parametrelerin aksine, bu
bozulmanin 6nemli bir tetikleyicisidir fakat bu durum
sadece yiiksek sicaklikta depolamada gegerli olmustur (Sekil
2). Ozellikle 2 °C sicaklikta, 625 ppb dozda 1-MCP
uygulanmis meyvelerde 180 giin depolama sonunda bu
bozukluk %30 degerlerinin Uzerine ¢ikmigtir. Bunu 312.5
ppb uygulama dozu takip etmis, bozukluk orani %10
Uzerinde seyretmigtir. Buna karsin; dusiuk sicakhkta
depolamadaki meyvelerde bu bozukluk gorilmemistir.
Armutlarda yumusak i¢ bozuklugunu etkileyen sebepler
bakimindan, c¢alismada elde edilen bulgularla bazi
benzerlikler saptanmistir (Veltman, 2002).

Cizelge 4. ‘Deveci’ armut c¢esidinde farkli sicakliklarda 1-MCP uygulamalarinin depolama siresince toplam fenolik bilesik

icerigi (mg x GAE / 100 g)

Depolama  Uygulama Depolamaya ilaveten raf 6mrii siiresi (giin) Depolamaya ilaveten
Slcakhé' 0 60+7 120+ 7 180 +7 Raf émrﬁ Ortalamasi
Kontrol 1415.1 k 1434.1i 14533 g 14783 e 1441.82 B
0°C-1°C 1-MCP 312.5ppb 1415.1 k 1433.1i 1452.4¢g 1477.1e
1-MCP 625 ppb 1415.1 k 1425.2j 1440.3 h 1462.5 f
2°C-3°C Kontrol 1415.1 k 14534 ¢ 14341 1514.8 a 1459.74 A
1-MCP 312.5 ppb 1415.1 k 1452.8 gi 1482.6d 1507.9b
1-MCP 625 ppb 1415.1 k 1435.1i 1453.2 g 1487.7 c
LSD (0.01) 5.3926 3.8131
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Sekil 1. ‘Deveci’ armut gesidinde farkh sicaklhklardaki 1-MCP uygulamasinin depolama suresince kabuk yanikligi oranina (%)

35

30 -

25

20

m Kontrol

15

m312,5 ppb
=625 ppb

10 -

—

0°C 60 giin 0°C 120 giin 0°C 180 giin 2°C 60 giin 2°C 120 giin 2°C 180 giin

Sekil 2. “Deveci” armut gesidinde farkli sicakliklardaki 1-MCP uygulamalarinin depolama siiresince yumusak i¢ bozuklugu

oranina (%) etkileri

SONUC

Elde edilen sonuglara gore, tiim hasat donemleri igin
depolama suresi kaliteyi olumsuz ydnde etkilemistir.
Depolama suresindeki artis, kalite kayiplarini ve fizyolojik
bozulmalari beraberinde getirmistir. Calismanin bir diger
faktorii olan depolama sicakligi da kalite ve fizyolojik
bozulmalar Uzerine etkili olmustur. Meyvelerde vyiiksek
depolama sicakhgi olan 2-3 °C sicaklik, depolama siiresince
kalite  kayiplarini  arttirmis  fizyolojik  bozulmalarin
tetikleyicisi olmustur. Depolama siiresi uzadik¢a bu olumsuz
etkiler de kendilerini géstermistir. Giiniimiizde pratikte de
yogun bir sekilde kullanilan 1-MCP, kalite ozellikleri
Gzerinde olumlu etkide bulunmustur. S6z konusu etkiler her
iki depolama sicakligi i¢in de gergeklesmis olmasina ragmen,
dustk depolama sicakhginda (0-1 °C) daha Ust dizeyde
seyretmistir. Uygulamanin farkli dozlari ele alindiginda ise
625 ppb, uygun doz olarak saptanmistir. S6z konusu
uygulamalarin  olumsuz etkileri sadece yumusak i¢

bozuklugunda gorilmustir ki bu fizyolojik bozulma sadece

yuksek sicaklikta depolanan meyvelerde gorilmustir.

Bunun  nedeninin;  1-MCP  uygulamalarinin  igsel

karbondioksit Gretimini tetiklemesi ve meyvelerde solunum

hizinin dolayisiyla ortaya ¢ikan karbondioksitin daha fazla

olmasindan ileri geldigi duslinilmektedir.

Sonug olarak; ‘Deveci’ armut cesidinde 625 ppb dozunda 1-

MCP uygulanarak, 0-1 °C sicaklikta depolanan meyveler 6 ay

suresince kalitenin en iyi korunabildigi meyveler

olmuslardir.
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