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OZET

GECCI VE IHRACATA YONELIK SEFTALI CESITLERINDE UCUCU
YAG EMDIRILMiS MAP UYGULAMALARININ DEPOLAMA KALITESINE
ETKIiSi

Gizem ALKIN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisanstistii Egitim Enstitiisii
Bahc¢e Bitkileri Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Prof. Dr. Murat SEKER
09/01/2023, 80

Bu yiiksek lisans tez calismasinda gecci ve ihracata yonelik ‘ANET 55°, ‘ANET 33’
ve ‘ANET 30’ seftali cesitlerinde farkli ugucu yag emdirilmis MAP uygulamalarinin 60
giinliikk depolama sonunda meyvelerdeki kalite 6zelliklerindeki degisimler arastirilmistir. Bu
amagcla hasattan sonra meyveler Canakkale Onsekiz Mart Universitesi (COMU) Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiine ait soguk hava deposunda 0+1 °C sicaklik ve %90+5
oransal nem kosullarinda 60 giin siireyle depolanmistir. Hasattan sonra 5 gruba ayrilan
meyvelerde; 1) meyveler diisiik yogunlukta polietilen (LDPE) torbalar igerisine
konulmustur. 2) meyveler %0,5 dozunda kekik yagi (Thymus vulgaris L.), 3) meyveler %0,5
dozunda ac1 badem yagi (Prunus amygdalus var. amara) ve 4) meyveler kekik (%0,5) + ac1
badem yag1 (%0,5) emdirilmis MAP torbalarda depolanmaigstir. 5) meyveler kontrol olarak
ayrilmistir. Depolama boyunca kontrol uygulamasina kiyasla agirlik kaybi, meyve eti sertligi
(MES), suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde (SCTKM) miktari, titre edilebilir asitlik (TEA),
seker miktarlar1 ve meyve kabuk rengi gibi 6nemli olgunluk parametleri bakimindan genel
anlamda MAP uygulamalarinin tiimiinden iyi sonuglar alinmistir. Meyvelerde depolama
stiresince yapilan duyusal analizler sonucunda kullanilan ugucu yaglarin meyve kokusunda
degisime neden olmadig1r gozlenmistir. Ayrica iilkemizde seftali muhafazasinda ilk defa
denenen ucucu yag emdirilmis MAP uygulamalar1 fungal ¢iirtimeler agisindan ¢ok énemli
sonuclar vermistir. Bu yliksek lisans tez ¢aligsmasi sonucunda MAP ve ucucu yag emdirilmis

MAP uygulamalar1 ile ‘ANET 55 ve ‘ANET 33’ ¢esitlerinin 60 giine kadar basarili bir

iv



sekilde depolanabilecegi, ‘ANET 30’ ¢esidinin ise 30 giin depolanabilecegi tespit edilmistir.
Ayrica MAP teknolojisinde ugucu yag uygulamalarinin seftali meyvesinde hasat sonrasi
kayiplar1 azaltmak ve kaliteyi korumak amaciyla kimyasal uygulamalara alternatif

olabilecegi goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Seftali, Modifiye Atmosfer Depolama, Kekik yagi, Acibadem
yag1, Raf Omrii, Kalite



ABSTRACT

THE EFFECT OF ESSENTIAL OIL-IMPRESSED MAP APPLICATIONS ON
STORAGE QUALITY OF PEACH VARIETIES FOR RATE AND FOR EXPORT
Gizem ALKIN
(Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master of Science Thesis in Department of Horticulture
Advisor: Associate Professor Murat SEKER
09/01/2023, 80

In this master's thesis study, the changes in the quality characteristics of the fruits after
60 days of storage of different MAP applications in late and export oriented '"ANET 55',
'ANET 33' and 'ANET 30' peach cultivars were investigated. For this purpose, after the
harvest, the fruits were stored in the mechanically cooled research rooms of Canakkale
Onsekiz Mart University (COMU) Faculty of Agriculture, Horticulture Department, at
0+1 °C temperature and 904+5% relative humidity conditions for 60 days. After harvest, the
experiment was established on fruits divided into 5 groups. 1) Fruits were placed in low
density polyethylene (LDPE) bags. 2) fruits 0,5% thyme oil (Thymus vulgaris L.), 3) fruits
0,5% bitter almond oil (Prunus amygdalus var. amara) and 4) fruits thyme (0,5%) + bitter
almond oil (0.5%) were stored in impregnated MAP bags. 5) fruits were separated as
controls. Overall, good results were obtained from all MAP treatments in terms of important
maturity parameters such as weight loss, fruit flesh firmness (FF), total soluble solids (TSS)
content, titretable asidity (TA), sugar content and fruit skin color compared to the control
application during storage. As a result of the sensory analyzes carried out on the fruits during
storage, it was observed that the essential oils used did not cause a change in the fruit odor.
In addition, essential oil-impregnated MAP applications, which were tried for the first time
in peach preservation in our country, showed very important results in terms of fungal decay.
As a result of this master thesis, it has been determined that 'ANET 55' and 'ANET 33'
varieties can be successfully stored for up to 60 days, and 'ANET 30’ varieties can be stored
for 30 days with MAP and MAP applications impregnated with essential oil. In addition, it
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has been seen that essential oil applications in MAP technology can be an alternative to

chemical applications in order to reduce post-harvest losses and maintain quality in peach

fruit.

Keywords: Peach, Modified Atmosphere Storage, Thyme Oil, Bitter Almond Oil,
Shelf Life, Quality
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BIRINCIi BOLUM
GIRIS

Seftali meyvesi Rosales takiminin Rosaceae familyasinin, Prunoidea alt familyasina
bagli olan Prunus cinsinde yer almaktadir (Westwood, 1988). Seftali'nin botanik adi (Prunus
persica (L.) Batsch), varsayilan anavatani iran’dir. Seftali diinyada en ¢ok yetistirilen,
subtropik ve 1liman iklim kosullarina uyum saglayabilen bir meyve tiiriidiir. Bu tiir icerisinde

baslica ti¢ kiiltiir formu vardir:
1. Tuyla seftaliler (Prunus persica vulgaris Mill)
2. Tiiysiiz seftaliler (Nektarinler) (Prunus persica var. nectarina Maxim)
3. Domates seftalisi (Prunus persica var. platycarpa)

Bu kiiltlir formlarimin ayrilmasinda asil 6l¢iit birinci ve ikinci grupta meyve

kabugunun tiiylii ve tiiysiiz olusu, tiglincii grupta ise meyvenin seklen basik olusudur.

Seftali meyvesi, 100 gr taze meyvede ortalama % 88 su, %11 karbonhidrat, % 0,7
protein, % 2 lif ve 7 mg C vitamini igerir (USDA, 2006). Bazi seftali genotipleri, toplam
fenolikler, antosiyaninler ve karotenoidler gibi C vitamininden baska iyi antioksidan
kaynaklarini temsil etmeleri sebebiyle ve belirli fonksiyonel 6zellikleriyle dikkat ¢ekicidir
(Cevallos-Casals vd., 2006). Genel olarak, seftali meyvesinin kabugundaki fenolik, askorbik
asit ve B-karotenin konsantrasyonlari, ¢esit faktoriine bakilmadan ete gore daha yiiksektir.
Genellikle sofralik olarak tiiketilmesi yaninda isleme sanayi i¢cin hammadde olarakta
kullanilan seftali meyvesi yapisi itibariyle sert ¢cekirdekli meyveler grubunda yer almaktadir.
Seftali Tiirkiye’de son 15 yilda meyve iiretimi icerisinde dnemli gelismeler gostermistir

(Doganay, 2000; Kiiden vd., 2010).

Diinya seftali ve nektarin tiretim miktart 2020 yili verilerine gore 25 milyon ton
civarinda olup, 15 milyon ton iiretim miktar1 ile Cin en fazla iiretim yapan iilke
konumundadir (Tablo 1). Tiirkiye yaklasik 892 bin ton iiretim ile tilkeler arasinda 4. sirada

yer almaktadir (FAO, 2020).

Yas meyve ve sebze sektorii diinyadaki tiim insanlar1 dogrudan ilgilendiren ve
yagsamlarina dogrudan etki eden bir sektordiir. Tiirkiye, iretime uygun verimli ve genis tarim
alanlari, degisik bolgelerin ekolojik farkliliklar1 sayesinde meyve ve sebzelerin iyi

kosullarda ve kaliteli olarak yetistirildigi nadir iilkelerden biridir. Tablo 2 incelendiginde

1



diinyada seftali {iretim alam en biiyiik iilke Cin olarak goriiliirken onu Ispanya, Italya ve

46,918.00 ha iiretim alaniyla Tiirkiye takip etmektedir.

Tablo 1

Diinyada 2020 yil1 verilerine gore seftali tiretim miktarlar1 (ton)

Ulke Uretim Miktari (ton)
Cin 15,000,000.000
Ispanya 1,306,020.00
Italya 1,015,350.00
Tiirkiye 892,048.00
Yunanistan 890,580.00
Iran 663,564.00
Amerika 560,423.00

Tablo 2

Diinyada 2020 y1l1 verilerine gore seftali iiretim alanlar1 (ha)

Ulke Uretim Alam (ha)
Cin 777,881.00
Ispanya 72,130.00
Italya 58,680.00
Tiirkiye 46,918.00
Yunanistan 45,420.00
Iran 38,618.00
Hindistan 37,785.00
Amerika 29,542.00

Seftali ve nektarin iiretiminde diinyada en ¢ok iiretim yapan kitalara bakildiginda ise
Asya ve Avrupa lilkelerinin liretimin neredeyse tamamini kapsadigi goriilmektedir (Sekil 1)

(FAO, 2020).



Okyanusya Afrika
0.3% \ 4.3%
Avrupa Amerika
14.9% 7%
. Asya
73.6%
@ Aifrika @® Amerika ® Asya @® Avrupa @ Okyanusya

Sekil 1. Kitalar arasi seftali tiretim miktarlar1 dagilimi

Tiirkiye’de seftali tiretimi 2010 yilinda 539,4 ton iken bu miktar 2021 yilinda 891,85
tonlara ulasarak ¢ok biiyiik bir artis gostermistir (Sekil 2). Tirkiye iginde Canakkale ili
126,489 ton seftali ve 36,654 ton nektarin {iretimi ile birinci sirada yer almaktadir (TUIK,
2021).

Uretim Miktar1 (ton)

2021 I 891 857
2020 P 892 048
20010 830 577
2018 I 789 457

2017 I 771 459

2016 I 674 136

2015 I 642 727

2014 e ——— 608 513

2013 . 637 543

2012 . 611 165

2011 . 545 902

2010 D 539 403

Sekil 2. Tirkiyede yillara gore iiretim miktari (ton)



Bunun yaninda Tablo 3 incelendiginde yillar icerisinde Tiirkiye’nin seftali ihracat
rakamlarinda diizenli artis gozlendigi goriilmektedir. Son yirmi yilda Tiirkiye seftali ihracat
miktar1 yirmi yil ncesine gore yaklasik yedi kat artrmistir. (TUIK, 2021). ihrag edilen
miktar artis1 yaninda elde edilen gelir bir 6nceki yilllara gore yiikselmistir. Thracat geliri
olarak GTIP-809 iiriin grubunda (seftali, nektarin, erik, kayis1 ve cakal erigi) toplam 5,89

milyar dolarlik ticaret hacminde seftalinin pay1 her gecen yil artmaktadir.

Tablo 3

Son 20 yilda Tiirkiye seftali ihracat degerlerindeki degisim

Yillar Ihracat (Ton) Yillar Ihracat (Ton)
2000 14.584 2010 41 392
2001 23 681 2011 32 857
2002 27 579 2012 43 540
2003 44 227 2013 34 147
2004 20 153 2014 39 389
2005 39 301 2015 50 490
2006 39123 2016 50 638
2007 18 995 2017 88 789
2008 42 930 2018 126 732
2009 32317 2019 105 312

Tiirkiye’de bugiine kadar seftali ihracatinin gelismesinin 6niindeki temel engellerden
biri diger tilkelere gore gecci, pazar isteklerine uygun, seftali ¢esitlerinin yetistirilmemesi ve

seftali meyvesinin ¢ok kisitli depolama siiresi ve raf omriidiir.

Seftali meyveleri hasat sonrasi hizla olgunlasan klimakterik meyvelerdir ve
muhafaza siireleri genellikle depolama kosullarina bagli olarak 3-4 hafta ile sinirh
olmaktadir. Hasatta meyve olgunlugu, kaliteyi ve raf omriinii giiclii bir sekilde etkileyen
faktorlerden biridir. Ideal hasat olgunlugunun belirlenmesi, verimi, meyve boyutunu ve
tiiketici kabul edilebilirligini en iist diizeye ¢ikarmak icin kritik 6neme sahiptir. Yeni hasat
edilmis seftalilerin kabuk rengi, dokusu, seker, aroma ve asit icerikleri hasat sonrasi
gorselligi ile yeme kalitesini belirleyen 6nemli kalite 6zellikleridir ve bunlar meyvenin hasat

sirasindaki olgunlugundan biiyiik 6lciide etkilenir (Meredith vd., 1989; Selli ve Sansavini
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1993). Olgunlagsmamis olarak hasat edilen seftaliler burusma veya i¢sel bozulma gibi
belirtiler gelistirmeye daha yatkindir. Erken hasat, nispeten diisiik seker konsantrasyonlari,
yiikksek organik asit, polifenol ve aldehit igerigi nedeniyle zayif lezzet ve aci tat ile
sonuclanmaktadir (Robertson vd., 1988; Horvat vd., 1990). Diger taraftan, ¢ok olgun hasat
edilen meyveler ise ¢ok hizli yumusama, yaslanma gdstermekte ve hasat sonrasi omri

kisalmaktadir.

Olgunlasmamis sert meyvelerde seftali aromasini olusturan - dekalakton, y-
dekalakton, linalool ve benzaldehit disik miktarlarda bulunmakta veya hig
bulunmamaktadir (Horvat vd., 1990; Vanoli vd., 1993). Ayrica olgunluk parametresi
yoniinden suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktari, meyve eti sertligi ve ugucu bilesikler
gibi o6zellikler seftali meyvelerinin zemin rengindeki degisimine de etki etmesi nedeniyle

onemlidir (Eccher Zerbini vd., 1991).

Neri ve Brigati (1994), kalite standartlarini karsilamak amaciyla seftali meyvelerinin
hasatta sahip olmas1 gereken birka¢ parametre i¢in degerler 6nermislerdir. Bu parametreler,
45 N'den fazla olmayan meyve eti sertligi (MES), pozitif 'a' degerleri ve bunlarin yaninda
%12'den az olmayan suda ¢oziinebilir toplam kuru madde (SCTKM) igerigidir.

Seftali meyvesinin yeme kalitesi sadece seker-asit oranina degil, aynt zamanda
aromatik bilesiklerin igeriginede baghdir (Lim ve Romani 1964; Selli ve Sansavini 1993).
Seker-organik asit orani, sitrik ve shikimik asit seviyeleri seftali meyvesinin tatliliginin
algilanmasinda oldukg¢a 6nemli bir etkiye sahiptir. Toplam organik asitler, sakaroz, sorbitol
ve malik asit aroma algisin1 etkilerken, malik-sitrik asit orani, toplam seker, sakaroz, sorbitol
ve malik asit tliketici tarafindan algilanan seftali meyvesinin tadini etkilemektedir

(Robertson vd., 1991; Colaric vd., 2005).

Seftali meyveleri 0 °C'de veya yakin depolama sicakliginda 2-3 haftadan fazla
bekletildiginde lisiime zarar1 gostererek ¢ok kolay bozulmaktadir. S6z konusu bu durum
seftalilerde fizyolojik i¢sel bozulma olarak da bilinir. Seftalilerin listime zararina duyarlilig
depolama sicakligina, depolama siiresine, ¢eside ve meyvenin hasattaki olgunluguna 6nemli
derecede bagl olmaktadir (Feranandez-Trujillo vd., 1998; Crisosto vd., 1999; Nunes ve
Emond, 2002). Ek olarak, olgunlasmamis erken hasat edilen seftali meyvesinin, iisiime
zararma duyarlilig1 daha yiiksek olmaktadir (Fernandez Trujillo vd., 1998). Usiime zararina
maruz kalmis seftaliler, soguk hava deposundan c¢ikarildiginda normal goriinebilir, ancak

tatmin edici bir sekilde olgunlasmamakla birlikte yalnizca tiiketici tarafindan tespit edilen i¢
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bozulmalar gelistirmektedir. 2 haftadan uzun siire 2 ila 7 °C arasindaki sicakliklarda tutulan
seftali meyveleri, ette kahverengilesme, yiinliilesme, kararmis ¢ekirdek boslugu ve tat kaybi
ile karakterize edilen {islime zarar1 semptomlari gelistirmektedir (Lurie ve Crisosto, 2005).
Bu nedenle, siddetli isiime zararindan korumak i¢in seftali meyvelerinin, %90-95 bagil nem
ile —1 ve 0 °C arasindaki sicakliklarda kisa siire muhafaza edilmesi onerilmektedir (Crisosto

vd., 1999; Crisosto ve Kader, 2000).

Seftali meyvesinin ticari Omriinii uzatmak ve hasat sonrasi meyve kaybini en aza
indirmek icin meyveleri sogukta muhafaza etmek onemli bir tekniktir (Hardenburg vd.,
1986). Kontrollii atmosfer (KA) kosullarinda depolama dahil olmak {izere seftali
meyvelerinde bahsi gegen bu hasat sonrast meyve kaybini azaltmak i¢in farkli uygulamalar
incelenmis ve arastirilmistir (Lill vd., 1989; Lurie ve Crisosto, 2005). Bu teknolojilerin hasat
sonrasinda uygulanmasi, diger biyokimyasal siireclerin yani sira solunum hizini, etilen
biyosentezini ve aktivitesini en diisiik diizeyde tutmaktadir. Ancak yinede bu teknolojiler ve
uygulamalar belirli kalite parametrelerini olumsuz etkileyebilmekte ve fizyolojik
bozukluklarin gelismesine yol acabilmektedir (Lill vd., 1989). Bu nedenle, seftali
meyvelerinin hasat sonrasi fizyolojisi, hasattan tiiketiciye kadar ulasan pazarlama zinciri
boyunca kalitenin korunmasi icin temel saglamaktadir. Son on yilda seftali meyvesinin
olgunlagmasi sirasinda isleyen bir¢ok biyokimyasal ve molekiiler siire¢ arastirilmis ve raf

omriinli korumak i¢in hasat sonras1 uygulamalar onerilmistir.

[k olarak, iiriinleri cevreleyen atmosferler, gaz seviyelerinin siirekli olarak izlendigi
ve optimal konsantrasyonlar1 korumak i¢in ayarlandigi kontrollii atmosferli (KA) soguk
depolama tesislerinde degistirilmistir. Kontrollii atmosfer ile iliskili bu yiiksek dereceli
atmosfer diizenlemesi, yogun sermaye gerektirmesi ve isletmeler icin pahali olmasi
nedeniyle KA sisteminin elma, lahana, kivi ve armut gibi uzun siireli depolanabilen iiriinler
icin tercih edilmesi daha uygun goriilmektedir (Zagory ve Kader, 1988). Modifiye atmosfer
paketleme (MAP) ise soguk hava depolarinda iiriinii cevreleyen atmosferin degistirilmesi ile
hasat sonrasi iiriin kalitesinin daha fazla korunmasima katkida bulunmaktadir. Modifiye
atmosfer (MA) depolamasi, gaz konsantrasyonlarinin daha diisiik derecede kontrol
edilmesini gerektiren bir sistemdir. Tipik olarak, ilk atmosferik kosullarin gegici bir siire i¢in
belirlenmesi ile iirlinlerin fizyolojisi ve fiziksel ¢evrenin etkilesimi bu kosullar1 daha genis
sinirlar i¢inde tutmaktadir. Buna ek olarak cesitli gaz gecirgenlik Ozelliklerine sahip

polimerik filmlerin iiretimindeki gelismeler, film paketleri i¢cinde modifiye atmosferler



yaratmaya ve sirdiirmeye olan ilgiyi artirmistir. Oksijen (O2), karbondioksit (CO2) ve
etilenin (C2Ha4) varligi, MAP igerisinde istenen bir atmosferi korumak i¢in depolamada ek
avantajlar sunmaktadir (Kader vd., 1988). Azaltilmis O2 veya yiiksek CO2 meyve lizerinde
olgunlagmay1 geciktirme, solunum ve etilen liretim oranlarin1 azaltma gibi etkilere sahip
iken, taze tirlinlerin ¢ok yiiksek CO2 oraninda muhafaza edilmesi meyvelerde fizyolojik
bozulmalara neden olmaktadir. Bunun yaninda meyvenin O2 tolerans limitinin altindaki
seviyelere maruz kalmasi da, anaerobik solunumu hizlandirmakta dolayisiyla etanol ve

asetaldehit birikimine bagli olarak kotii tatlarin gelisimine neden olmaktadir (Kader, 1986).

Paketler igerisinde modifiye atmosferin olusturulmasindan bagimsiz olarak,
ambalajin taze meyve ve sebzeler ilizerinde birgok etkisi bulunmaktadir. Paketler su
buharmin hareketini engellemesi yaninda meyve ve sebzelerin yliksek oransal nemi ve
turgoritenin korunmasini saglamaktadir. Ayrica bu modifiye atmosfer paketler fungisitler
veya etilen emiciler ile zenginlestirilebilmektedir (Zagory ve Kader, 1988). Son yillarda
tiiketici bilincinin yiikselmesi sonucu hasattan hemen 6nce ve sonrasinda kimyasal madde
kullanimindan kagisla bitkisel kokenli organik tiriinlerin kullanimi arayisina gegilmistir. Bu
kapsamda 6zellikle fungal ve bakteriyel ¢iirlimelere karsi ¢evre dostu olmalart nedeniyle
bitkisel kokenli cesitli ucucu yaglarin kullanimina yonelik arastirma konular1 6n plana
cikmistir. Bu organik yaglarin hasat sonrasi kullaniminda genel olarak dogrudan meyve ile
temasin1 saglayan daldirma, piiskiirtme, yikama gibi yontemler kullanilmaktadir. Ancak
ucucu yaglarin kokusunun meyvelere gecmesi ve ¢ok yiiksek dozlarda kullanilmasi halinde
toksik etki gostermeleri nedeniyle yiiksek basingta gaz seklinde uygulama ve bu yaglarin
polietilen ambalaj materyallerinin iiretiminde yapiya emdirilmesi seklindeki uygulamalar
meyve lizerinde s6z konusu olumsuzluklarin engellenmesi bakimindan gelistirilmistir.
Kabuk yapis1 ve kabuktaki havlar nedeniyle seftali gibi meyvelerde son yontem daha uygun
bulunmaktadir (Snowdon, 1990; Ziedan ve Farrag, 2008; Antunes ve Cavacob, 2010; Lopez
ve Martos, 2018).

Seftali depolamasinda fungal ciirlimelerin basinda gelen kahverengi ciiriikliik
(Monilinia spp.), gri kif (Botrytis spp.), mavi kiif (Penicillium italicum) ve yumusak
ciriikliik (Rhizopus spp.) gibi birkag yaygin mantar tiiriine karsi sentetik kimyasal
maddelerin uygulanmasi sorunu ¢ozebilmekte iken bitkisel yaglardan 6zellikle kolza yag,
kekik yag1 ve tar¢in yaginin bu etmenlere karsi antimikrobiyal etki gosterdikleri yumusak

cekirdekli meyvelerden elma ve armutta, sert ¢ekirdekli meyvelerden seftali ve kirazda



basarili sonuglar alindig1 ortaya konmustur (Caccioni vd.,1994; Si vd., 2006; Lopez-Reyes
vd., 2010). Ilaca direngli bu patojenlere kars1 dogal ve biyolojik olarak parcalanabilen
kontrol ajanlarimin gelistirilmesine yonelik artan ilgi, insan saglifi ve g¢evrede biyosit

kalintilarinin riskine iliskin artan endiseye yanit olarak 6nem kazanmaktadir.

MA kosullarinda saklama i¢in antimikrobiyal etki gosteren cesitli ugucu yaglarin
iiretim asamasinda modifiye atmosfer torbalara emdirilmesi ve bunlarin depolamada
kullanilmas: iilkemizde yeni ve denenmemis bir konudur. Ayrica bu uygulama sekli ile
herhangi bir kimyasal kullanilmadan tamamen dogal bitkilerden elde edilen yaglarin
kullanilmasimin tiiketici agisindan pozitif bir ayrimcilik yaratacagida diisliniilmektedir.
Ayrica ugucu yaglarin polietilen torbalara emdirilmesi ile bu yaglarin kokusunun {iriine

geecmesi ve toksik etkisinin onlenebilmesi arastirilmis olunacaktir.

Bu yiiksek lisans tez ¢aligmasinda, hasat sonrasi1 depolamada MAP kullaniminin yani
sira, ugucu yag emdirilmis MAP uygulamalarinin kombine edilerek ve ayr1 ayr1 uygulanarak
depolama siiresi ve raf dmriinii uzatici 6zellikleri meyvelerin kalite 6zelliklerindeki degisim
ile saptanacaktir. Taze seftali meyvelerinin depolama siiresini uzatacak ve kalite kaybini en
aza indirecek uygulamalardan basarili olanlarin depolama ve pazarlamada yer almasi ile

sektore onemli bir katki saglanmasi amaglanmistir.



IKiNCi BOLUM
ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Modifiye Atmosfer Kosullarinda Muhafaza Calismalari

Ozkurt (1993) bu ¢alisma kapsaminda MAP’in baz1 sert ¢ekirdekli meyve tiirlerinde
depolama siiresi lizerine etkilerini belirlemistir. ‘J.H.Hale’ seftali ¢esidi, ‘Stanley’ erik ¢esidi
ve ‘Early Burlat’ kiraz ¢esidi PE (Polietilen) (35um), PP (Polipropilen) (12pum) ve PVC (Poli
Vinil Cloriir) (80um) ile ambalajlanarak 0+0,5 °C ve %90-95 oransal nemde muhafazaya
alinmigtir. Uriinlerin solunumu sonucunda O orani azalarak CO2 orani yiikselmis ve bdylece
ambalaj i¢i atmosferik bilesim dengelenerek MA ortami saglanmistir. Calisma sonuglari
incelendiginde hasat sonrasi tat kayb1 ve kalitenin iyi bir sekilde korunmasi saglanmigtir.
‘J.H. Hale’ seftali ¢esidinde PVC ile ambalajlama sonucunda iiriinlerin 6 haftaya kadar
basarili bir sekilde muhafaza edildigi gézlemlenmistir. ‘Stanley erik’ ¢esidinde ise, PP ile
ambalajlanan meyvelerde 6-7 haftalik muhafaza siiresi, ‘Early Burlat’ kiraz ¢esidinde ise en

iyi sonug PE ile ambalajlanan tiriinlerden elde edilmistir.

Yichen vd. (1998) yaptiklari ¢alismada depolama kosullarinin seftali meyvesinin
kalitesi lizerine etkilerini saptamislardir. Meyveler oda sicakliginda, 0-2 ve 3-4 °C'de,
modifiye ve kontrollii atmosferlerde depolanmistir. Meyveler, 0-2 °C'de bir etilen emici ile
emprenye edilerek 0,03 mm kalinliginda polietilen torbalar icerisinde muhafaza edilmis ve
%14,5-15,9 Oz ve %3,7-4,1 COz'den olusan degistirilmis bir atmosfer iiretilmistir. Bunun

sonucunda depolama siiresinin uzayabildigi tespit edilmistir.

Akbudak ve Eris (2004) MAP depolamasi {izerine yaptiklari bu ¢aligmada seftali
(‘Flavorcrest” ve ‘Red Top’) ve nektarin (‘Fantasia’ ve ‘Fairlane’) gesitlerini, 30 pm PP
(polipropilen) ve 45 um PE (polietilen) torbalar kullanarak 55 giin siireyle depolamislardir.
Meyvelerin fiziksel ve kimyasal kalite analizleri (agirlik kaybi, solunum hizi, MES, SCKM,
titre edilebilir asitlik (TEA), genel goriiniim, tat ve {irlin bozulma durumlar1) sonucunda
maksimum muhafaza ve raf Oomrii siireleri belirlenmistir. ‘Flavorcrest’ seftali ¢esidi ve
‘Fantasia’ nektarin ¢esidinin, sirasiyla PP ve PE kullanilarak 30-45 giin basarili bir sekilde
depolanabildigi tespit edilmistir. Red Top’ seftali ¢esidi ve ‘Fairlane’ nektarin ¢esidi ise,
ayn1 paketler kullanilarak 45 giine kadar basariyla depolanmaigtir.



Koyuncu vd. (2005) 2 yil yiiriittiikleri bu ¢alismada ‘Fantasia’ ve ‘Stark Red Gold’
nektarin cesitlerini kullanarak bu ¢esitlerin meyvelerini 0 °C ve %90+5 oransal nem
kosullarinda soguk depoda 4 hafta siireyle muhafaza etmeye c¢alismislardir. Depolama
stiresince meyvelerde; agirlik kaybi (%), MES, SCKM igerigi (%), meyve kabuk rengi (L*
a* b*), TEA icerigi (%), pH degerleri ve duyusal 6zellikler belirlenmistir. Muhafaza siiresi
uzadikca meyvelerde agirlik kayiplar1 artarken, MES ve TEA igerikleri siirekli azalma
gostermistir. Depolama sonunda meyvelerde SCKM igerikleri ilk yil baslangi¢ degerlerine
gore azalma, ikinci yil ise kismen artig gostermistir. Bu ¢alismanin sonucunda bu depolama
kosullarinda ‘Fantasia’ ve ‘Stark Red Gold’ nektarin ¢esitlerinin 3-4 hafta kaliteli bir sekilde

depolanabilecegi tespit edilmistir.

Petrisor vd. (2009) meyve tiretimindeki artis nedeniyle, sogukta muhafaza sirasinda
meyvelerin hasat sonrast kalitesini iyilestirmek igin pratik paketleme ve depolama
yontemlerinin gerekliligi sebebiyle iki film tiirii ve diisiik sicaklik kullanarak iki seftali
cesidinin depolama olasiligin1 degerlendirmislerdir. Meyvelerde, MES, zemin rengi gibi
cesitli kalite Ozelliklerinin ve agirlik kaybi, SCKM miktar1 ve TEA gibi parametlerin
analizleri yapilmigtir. Hem deliksiz hem de delikli torbalardaki MA depolamasi, daha diisitk
agirhik kaybi, cilirimenin engellenmesi, MES’in korunmasi, 6nemsiz bulunan renk

degisikligi ve meyvenin dengeli tadi ile sonuglandirilmistir.

Mohsen (2011) yaptigi ¢alismayi, 2008 ve 2009 yillarinda, Misir'in El-Bostan
bolgesindeki Behera Valiligi'ndeki 6zel meyve bahgesinde birbirini takip eden iki sezon
boyunca yiirtitmiistiir. ‘Flordaprince’ seftali ve ‘Canino’ kayis1 meyveleri polietilen (PE 35
ve PE 45 pm kalinliginda) ve polipropilen (PP 30 pm kalinli§inda) torbalar kullanilarak
MAP torbalarda 0 °C ve %95 oransal nemde depolanmistir. Meyvelerin depolama
stirelerinden sonra ne kadar raf dmriine sahip oldugunu tespit etmek icin, uygulamalarin
agirhik kaybi, cilirime, MES ve TEA iizerindeki etkisi degerlendirilmistir. Elde edilen
sonuglardan MAP'de PP 30 um kullanilarak depolanan ‘Flordaprince’ seftalisinin soguk
depoda 20 giin ve raf dmriinlin de 3 giin sonra en iyi sonucu verdigi, MAP'de PE 35 um
kullanilarak depolanan ‘Canino’ kayisisinin ise depoda 30 giin, raf 6mrii olarakta 5 giin en

1yi sonucu verdigi tespit edilmistir.
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Sakaldas vd. (2013) ‘Monroe’ ve ‘Blake’ gecci seftali cesitlerinde MAP
uygulamasinin muhafaza siiresince bazi kalite 6zellikleri {izerine yaptiklar1 bu c¢alisma
kapsaminda, bu iki seftali ¢esidine ait meyveler diisiik yogunluklu polietilen (LDPE) bazli
MA ambalajlara konarak 0,5 °C sicaklikta %90-95 oransal nemde 25 ve 50 giin siireyle
depolanmiglardir. MAP uygulamasinin, seftali ¢esitlerinde 50 giinliik muhafaza siiresince

meyve kalitesinin korunmasinda énemli etkilerinin oldugu saptanmustir.

Behrouzi vd. (2014), bu arastirmada, {i¢ gaz kombinasyonu ve iki paketleme filmi
kullanilan MAP’nin 'Elberta’ seftalisinin hasat sonrasi kalitesi ve depolama omrii tizerindeki
etkileri degerlendirilmistir. Caligsma, 9 hafta boyunca yiiriitiilmiistiir. Meyveler 1 °C'de ve
%90 bagil nemde depolanmistir. Sonuglar, MAP’lerde muhafaza edilen meyvelerin kalite
ozelliklerinin daha iyi korundugunu gostermistir. Sertlik, pH, TEA, SCKM oran1 gibi
faktorler, polipropilen filme kiyasla LDPE filmde daha iyi korunmustur. Polipropilen filmde
etilen liretimi LDPE filme gore daha az miktarlarda seyretmistir. %10 CO2 ve %2 O gaz
kombinasyonu, meyve eti sertligi, pH, TEA, agirlik kayb1 oranina gére daha iyi bir kalite
saglamis ve %5 CO2 ve %2 O uygulamasina kiyasla etilen iiretimini azaltmigtir. Sonug
olarak, %10 CO2 ve %2 O, gaz kombinasyonuna sahip LDPE filmde kalite daha iyi

korunmus ve 'Elberta’ seftalinin depolama 6mrii 63 giin olacak sekilde uzatilmastir.

Mendes vd. (2018) yaptiklar1 bu ¢alismada, 24 saat ve 48 saat i¢in 6n depolama ve
farkli MAP uygulamalarinin antioksidan bilesikler ve soguk depolama altindaki 'Douradao’
seftalilerinin hasat sonrasi kalitesi tlizerindeki etkilerini arastirmayir amaglamiglardir.
Sonuglar, kontrol hari¢ tiim uygulamalarin yilinliiligii ve et kahverengilesmesini azalttigin
gostermistir. Ayrica, hem o6n depolama hem de LDPE MAP, poligalakturonaz (PQG)
aktivitesini, fenolik bilesik seviyelerini ve antioksidan kapasiteyi arttirmistir. Bu nedenle, bu
sonuglar, LDPE ambalajiyla iligkili 6n depolamanin, seftalilerin soguk depolama altinda raf

omriinii 30 giine kadar artirdigini gostermistir.
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2.2. Depolamada Ucucu Yag Kullamimi Hakkindaki Calismalar

Montero-Prado vd. (2011) yaptiklar1 ¢alismada ge¢ olgunlasan ‘Calanda’ seftali
meyvesinin raf dmriinii uzatmak i¢in plastik ambalaja eklenen tar¢in ugucu (esansiyel) yagi
iceren yeni bir aktif ambalaj kullanmislardir. Oda sicakliginda 12 giinliik depolamadan
sonra, aktif etiketli ambalajdaki enfekte meyve yiizdesi, aktif olmayan ambalajdaki %86'ya
kars1 %13 olarak bulunmustur. Depolama sirasinda agirlik kaybi (12 giinlilk depolamada
%3,4 daha az) ve sertlik (12 giinde 15,9 N'den fazla) i¢in 6nemli farkliliklar elde edilmistir.

Cindi vd. (2015) yaptiklar1 bu arastirma kapsaminda, kekik yagi igeren ve
kitosan/boehmite nanokompozit kapak filmleriyle kapatilmis polietilen tereftalat (PET)
kaplarda, 5 giin boyunca 25 °C'de tutulan seftali meyvelerinde, Monilinia laxa'nin neden
oldugu kahverengi ciiriikliigiin goriilme sikligini ve siddetini 6nemli 6l¢iide azaltmistir.
Ayrica, kitosan/boehmite nanokompozit kapak filmleri ile kapatilmig PET kaplar, 0,5 °C'de,
%90 bagil nemde 7 giin ve piyasa raf kosullarinda 3 giin boyunca depolanan dogal olarak

enfekte olmus meyvelerde kahverengi ciiriikliikk oranini 6nemli 6l¢ilide azaltmistir.

Cindi vd. (2016) yaptiklari galismanin 1. denemesinde, 'Spring Princes' ve 'Sonnet'
seftalilerini ticari olgunlukta hasat edildikten sonra kekik veya tar¢in yagi buharlarina maruz
birakmiglardir. Uygulamalardan énce veya sonra meyveler M. laxa ile agilanmis ve 25 °C'de
3 ve 5 gilin tutulmustur. 2. denemede meyveler kekik veya tar¢in yagi buhari isleminden
sonra agilanarak ve 0 °C'de 12 giin, ardindan 15 °C'de 2 giin depolanmistir. 3. denemede,
dogal olarak enfekte olmus meyveler kekik veya tar¢in yag: buhari iglemine tabi tutulmus
ve daha sonra 2. denemede belirtildigi gibi 0 °C'de 12 giin depolanmig, ardindan 15 °C'de
tutulan soguk hava deposundan ¢ikarilmistir. Kekik yagi buhari, savunma ile ilgili
enzimlerin aktivitelerini ve toplam fenolik igerigini arttirmistir. Ayrica 'Spring Princess' ve
'Sonnet' seftalilerinde kahverengi ¢iirtikliik siddetini 6nemli 6l¢lide azaltmistir. Tar¢in yagi
buhar1 ve iprodione fungusit spreyi daha az etkili bulunmustur. Bununla birlikte, kekik yag1
buhart ile kahverengi ciirlikliiglin kontroliine kiyasla, 'Spring Princess'te tar¢in yagi
buharindan daha etkili oldugu tespit edilmistir. Botanik fungusit olarak kekik yagi buhari,
hasat sonrasi asamada kahverengi ¢iiriikliik ¢liriimesini azaltmak amaciyla organik pazarlar

icin pratik uygulama olarak iyi bir potansiyel gostermistir.
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Hashem vd. (2019) bu ¢alisma kapsaminda seftali meyvesini uzun siireli soguk
depolama sirasinda bozulmadan korumak i¢in Thieves yag karisimini (karanfil tomurcugu,
limon, tar¢in, biberiye, lavanta ve sedir agaci) uygulamayr amaglamiglardir. Alternaria
alternata, Fusarium oxysporum, Geotrichum candidum ve Monilinia laxa hasat sonrasi
curiikliik belirtileri gosteren dogal olarak enfekte olmus seftali meyvelerinden izole edilmis
ve bunlarin patojeniteleri ayn1 meyve iizerinde dogrulanmistir. Sonuglar, 2,0 mL L
konsantrasyonunda Thieves yag karisiminin in vitro olarak mantar biiylimesini tamamen
baskiladigini gostermistir. Bu konsantrasyon, 27 °C'de 7 giin sonra hastalik oranin1 %12,0'a
ve hastalik siddeti indeksini 1,2'ye diisirmistiir. Yag karigimi, seftali meyvesinin raf émriini
soguk depolama kosullarinda (4 °C) 30 giine kadar uzatmistir. Elektron mikroskobu, Thieves
yag karistiminin mantar toksisitesini dogrulamis ve bu da mantar miselinin tamamen
oliimiiyle sonuglanmistir. Yag karigiminin gaz kromatografi-kiitle spektroskopisi (GC-MS)
analizi, hastalig1 ve nedensel patojenlerini bastirmak icin sinerjik olarak calisan 25 etkili
bilesenin varhigini gostermistir. Calisma sonuglari, nakliye sirasinda seftalileri ve diger
meyveleri korumak ve pazarlama silirecinde kayiplari azaltmak amaciyla soguk depolama

icin ilk kez Thieves yag karisiminin giivenli olarak uygulanmasini 6nermektedir.
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismanin materyalini olusturan ‘ANET 30°, ‘ANET 33° ve ‘ANET 55’ seftali
cesitleri, miisteri kurulus olan AEP’ne (Anadolu Etap Penkon Gida ve Tarim) ait Canakkale
ili Kumkale yoresinde bulunan 6.200 dekarlik alanda tesis edilmis bah¢eden hasat edilmis
meyvelerdir. Seftali parseli 2013 yilinda kurulmustur. Bu gesitlerin orijini ispanya olmakla
birlikte ¢ok gecci, sar1 et ve sart kabuk rengi ozelliklerine sahiptirler. S6z konusu bu
meyveler lifli et yapilar1 ve yiiksek su orani igermesi nedeniyle, taze tiikketim ve sanayide

kullanilan gesitlerdir. Cesitlerin aga¢ bast verimleri 40-50 kg arasinda degismektedir.

Calismada yer alan ¢esitler Cadaman anaci lizerine asili olmakla birlikte, ‘ANET 30’
cesidi spinder, ‘ANET 33’ ¢esidi palmet ve ‘ANET 55 ¢esidi vazo terbiye sistemi ile
yetistirilmislerdir. Meyve bahgesinde sulama, giibreleme ve miicadele islemleri analiz ve
gozlem sonuclarina gore standart olarak yapilmaktadir. Meyvelerin gelisimine gore bu

uygulamalar revize edilmistir.

ANET- 33 ANET- 55

Sekil 3. Deneme materyali olan ANET 33, ANET 55 ve ANET 30 seftali gesitleri
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3.2. Hasat

Calismada kullanilan meyveler sertlik (7,81 kg), suda eriyebilir toplam kuru madde
(%11,37), titre edilebilir asitlik (0,570 g.100 g!) ve kabuk rengi degerleri dikkate alinarak
hasat edilmistir (Kaynas vd. 2022). ‘ANET 33’ ve ‘ANET 55’ seftali ¢esitlerinin meyveleri
28.09.2021 tarihinde, ‘ANET 30 ¢esidi’ ise 15.10.2021 tarihinde hasat edilmis ve

bolimiimiiz soguk hava depolarina getirilerek denemeler kurulmustur.

3.3. Yontem

Hasat edilen meyvelerden renk ve biiyiikliik acisindan ayn1 grupta yer alan ve saglam
olan meyveler secilmistir. Hasat sonras1 ugucu yag emdirilmis MAP ve tek basina MAP
uygulamalarinin gergeklestirilebilmesi i¢in segilen meyveler 5 gruba ayrilmistir. Calismada

yer alan uygulamalar asagida verilmistir:

1) Kontrol : Normal atmosferde sogukta depolama (0 °C sicaklik ve %90-95 oransal

nem)

2) MAP Kontrol: Modifiye atmosferde sogukta muhafaza (LDPE torbalarda
depolama, 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nem)

3) MAP I. : Kekik yagi emdirilmis LDPE torbalarda depolama (%0,5 kekik yagi

emdirilmis torbalarda depolama, 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nem)

4) MAP 11. : Aci badem yagi emdirilmis LDPE torbalarda depolama (%0,5 ac1

badem yag1 emdirilmis torbalarda depolama, 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nem)

5) MAP I111. : Kekik yag1 + Act badem yag1 emdirilmis LDPE torbalarda depolama
(%0,5 kekik yagi + %0,5 ac1 badem yag1 emdirilmis torbalarda depolama, 0 °C sicaklik ve

%90-95 oransal nem)

MAP I, MAP II ve MAP III uygulamalarinda ugucu yag olarak daha 6nce daldirma
veya piiskiirtme seklindeki uygulamalarindan basarili sonug alinmis olan kekik yagi (Thymus
vulgaris L.) ve ac1 badem yagi (Prunus amygdalus var. amara) kullanilmigtir. Kekik yagi ve
ac1 badem yaglarinin LDPE torbalara emdirilme ve iiretim agamas1 Aypek Ambalaj Ltd.Sti.
tesislerinde gergeklestirilmistir. Bu amagla %0,5 dozunda su igerisinde yiiksek hizda

mikserlerle karistirilarak homojenize edilen polietilen torbalara kekik yagi ve act badem yagi
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emdirilmistir. Bu agsamada elde edilen polietilen torbalar MA ¢alismalarinda kullanilmistir.
Ayrica ugucu yaglarin emdirildigi polietilen torbalarin etkisini saptamak amaciyla LDPE

torbalar kontrol (MAP Kontrol) olarak kullanilmistir.

3.4. Depolama

Calismada yer alan MAP uygulamalar1 ve kontrol meyveleri Canakkele Onsekiz
Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii soguk depo tesislerinde
muhafazaya alinmistir. Soguk hava deposu, deneme kurulmadan 6nce dezenfekte edilmistir.
Denemenin kurulmasi asamasinda MAP uygulamasi yapilacak olan gruplar
ambalajlanmistir. Meyveler 60 giin depolanmistir ve muhafaza siiresince oda sicaklig 0+1
°C, oransal nemi ise %90-95 arasinda olmustur. Bu kapsamda tiim uygulamalar i¢in her
cesitten toplam (5 uygulama x 4 donem x 3 yineleme x 20 meyve) 1200 meyve kullanilmistir.
Dolayisiyla agirlik kaybi ve baslangic analizleriyle birlikte her ¢esit seftaliden yaklasik 2000
adet meyve calismalarda kullanilmistir. Muhafaza siiresince soguk hava deposu

nemlendirilmistir.

Sekil 4. Deneme kurulmadan 6nce meyvelerde yapilan secim islemlerinden gériiniim
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Sekil 5. MAP uygulamalari i¢in ambalajlanan meyvelerden goriiniim

-

Sekil 6. Meyvelerin depodaki goriiniimii
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3.5. Incelenen Kalite Parametreleri
Calismada baglangicta ve depolama siiresince meyve kalitelerindeki degisimi
saptamak amaciyla analizler, gozlemler ve dlgiimler 0 - 15 — 30 - 45 — 60 giin depolama

sonunda ilgili boliimiin laboratuvarinda yapilmistir.

3.5.1. Agirhk kaybi
Deneme kurulurken her uygulamadan 20’ser meyve tek tek numaralandirilmis ve her
depolama doneminde agirlik kaybi elektronik terazi ile tartilarak depolama siireleri sonunda

baslangica gore % olarak saptanmis ve kiimiilatif olarak degerlendirilmistir.

Sekil 7. Agirlik kaybi 6l¢iimii
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3.5.2. Meyve eti sertligi (MES)
Uygulamalar esas alinarak tekerriirdeki her meyvenin iki yanagindan ince bir kabuk
kesilerek el penetrometresi yardimiyla 8 mm ug ile meyve eti sertligi 6l¢iiliip, kilogram (kg)

cinsinden ifade edilmistir.

Sekil 8. Meyve eti sertligi 6l¢iimii

3.5.3. Meyve kabuk rengi

Seftali meyvelerinde depolama boyunca meyve kabuk rengindeki degisimleri
saptamak amaciyla meyvelerin ekvatoral diizeyinde Minolta Kolorimetresi (CR 300)
kullanilarak L*, a*, b* degerleri saptanmis, a*, b* degerlerine gore hesaplanan Hue agis1

(h°) ve kroma (C*) degerleri ile L* degerleri kullanilmistir (McGuire, 1992).

0-100 arasinda degisen L* degeri parlakligi ifade etmektedir. Pozitif a* degerleri
kirmiziligl, negatif a* degerleri yesil rengi temsil etmektedir. Pozitif b* degerleri sarilig
gosterirken, negatif b* degerleri maviligi temsil etmektedir. Hue agis1, a* ve b* degerlerinin
kesistigi noktadan gecen dogrunun X ekseni ile yaptigi aciyr temsil etmektedir. Ag1 0°
oldugunda kirmizi, 90° oldugunda sar1, 180° oldugunda yesil ve 270° oldugunda mavi renge
karsilik gelmektedir. Kroma degeri ise, meyve kabugunun canliligimi ve mathgini ifade
etmektedir. Mat renklerde kroma degerleri diisiik iken, canli renklerde ise kroma degeri
yiikselmektedir. Kroma ve Hue agis1 degerlerinin hesaplanmasinda asagida verilen esitlikler

kullanilmustir.
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Kroma Degeri (C*)=Va*? + b*?

b *
Hue Acist = arctan—
a *

Sekil 9. Meyvelerin kabuk rengi 6l¢timii

3.5.4. Titre edilebilir asitlik (TEA):

Seftali meyveleri her meyveden birer dilim alinmak suretiyle blendirdan gegirilerek
piire haline getirilmis ve ardindan tiilbent yardimiyla meyve sulart sikilmistir. Elde edilen
meyve sularindan 10 ml alinarak {izeri 40 ml saf su ile tamamlanmis ve her tekkerriir i¢in 50
ml’lik ¢ozeltiler elde edilmistir. Bu ¢ozeltiler elektrometrik olarak pH metre yardimiyla
notralizasyon esasina gore yapilmis ve 6l¢iimde pH; 8,1 degerine ulagsana dek 0,1 N, NaOH
ile titre edilmistir. TEA miktarlar1 g malik asit/100 ml meyve suyu olarak agagidaki formiile

gore hesaplanmistir.
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_ _ SXNXFXE
Malik asit(%) = - x100

S: Harcanan baz miktar1 (mL)
N: Harcanan bazin normalitesi
F: Harcanan bazin faktorii
E: Asidin equvalent degeri

C: Ornek miktar1 (mL)

Sekil 10. Titre edilebilir asitlik 6l¢tiimi
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3.5.5. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktar:1 (SCTKM):

Meyvelerin SCKM igerikleri tekerriirlere gore elde edilen meyve sularinda dijital

refraktometre kullanilarak dogrudan okuma yoluyla tespit edilmistir.

_\I

HiI 96801 Refractometer \
OFF

@@ e
N

Sekil 11. Suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde miktar1 (SCTKM) 6lgtimii

3.5.6. Seker icerikleri
Uygulamalara gére meyvelerin seker igerikleri (glikoz + fruktoz, sakaroz ve toplam
seker) blanderde pargalanmis meyve piirelerinden alinacak o6rneklerle UV/VIS

spektrofotometre kullanilarak saptanmigtir (Ross, 1959)

3.5.7. Fungal Ciiriime Oranlari
Deneme siiresince her depolama déneminde analiz i¢in depodan ¢ikarilan
meyvelerde fungal bozulmalar gozlem yoluyla saptanmis ve meyve sayisina gore % olarak

degerlendirilmistir.
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3.5.8 Duyusal Degerlendirmeler

Baslangigta ve her depolama donemi sonunda meyveler raf dmriinde belirli siirelerde
bekletilmis ve sonrasinda 5 kisiden olusan ekiple; goriiniis, kabukta burugsma, meyve etinde
renk degisimi, tatlilik, aroma ve yabanci (ugucu yag kokusu) koku dikkate alinarak gorsel
ve tadim testleri yapilmistir. Duyusal degerlendirmede 1 — 5 puanlama skalas1 (5: Cok ¢ok
iyi — 4: Cok iyi — 3: lyi (pazarlanabilir) — 2: Ké&tii (pazarlanamaz) — 1: Cok kotii)

kullanilmistir.

3.5.9 istatiksel Degerlendirme

Deneme, tesadiif parselleri deneme desenine gore ii¢ tekerriirlii olarak yiiriitiilmiis ve
her tekerriirde 20 adet meyve kullanilmistir. Elde edilen bulgular, “SAS ver.9” istatistik
paket programi yardimiyla varyans analizine ve ¢oklu karsilastirma testine tabi tutulmus ve
LSD testiyle degerlendirilmistir (p=<0,05). Baz1 6zelliklerdeki degisikler ortalama degerler

dikkate alinarak ¢izgi, siitun grafiklerle 6zetlenmistir.
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Meyve Eti Sertligi (MES)

‘ANET 55°, ‘ANET 33° ve ‘ANET 30’ seftali gesitlerimizde MES degerlerinin
muhafaza siiresince donemlere ve depolama uygulamalarina gére degisimi Tablo 4, 5 ve
6’da verilmistir. Bulgularimiza gére MES degerleri bakimindan seftali ¢esitlerinde depolama
stiresince olagan diisiisler saptanmistir. Ancak MES degerlerindeki bu disiisler sinirl
miktarlarda gézlenmistir. Depolama donemi boyunca MES degerlerinin degisimi istatiksel

olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Muhafaza periyodu boyunca ‘ANET 55’ seftali ¢esidi meyvelerinde MES degerleri
olgunluk ile beraber beklenen bir diisiis gostermistir ancak bu diisiisler sinirli oranlarda
seyretmistir. Depolama siirelerinin ortalamalar1 incelendiginde, baslangicta 4,59 kg olarak
Olgiilen MES degeri, 60. giinde 3,39 kg seklinde bir azalma godstermistir. Depolama
donemleri ortalama degerleri arasindaki bu farklilik istatistiksel anlamda (p<0,05) 6nemli

bulunmustur (Tablo 4).

Depolama uygulamalar1 arasinda saptanan MES degerlerinin  farkliliklar
incelendiginde ise, 45. giinden sonra hizl sertlik kaybi gosteren kontrol grubu meyvelerine
kiyasla MAP uygulamalarinda kayiplar daha siirli bulunmustur. Uygulama ortalamalarina
bakildiginda ise uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak onemli (p<0,05)
bulunmugtur. Kontrol grubu meyvelerinde en diisiik (3,57 kg) MES degeri tespit edilmistir.
MAP K. uygulamasinda 3,88 kg, MAP I uygulamasinda 3,87 kg ve MAP II uygulamasinda
3,85 kg degerleri gozlenmis ve bu {li¢ uygulama birbirini takip eden degerlerle ayni istatistiki
siif igerisinde yer almistir. Diger yandan MES kaybinin en iyi korundugu uygulama 4,04
kg degeri ile MAP III uygulamasi olmustur (Tablo 4). Bu bulgular bize kontrol grubu harig¢
diger tiim uygulamalarda sadece meyve eti sertliginin korunmasinda 60 giinliik depolamanin

maksimum siire olarak diisiiniilebilecegi sonucunu gostermistir.
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Tablo 4

‘ANET 55° seftali ¢esidinde MES degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (kg)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort.
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin (Uygulama)

KONTROL 459 a 3,60 bc 3,41 be 3,39 be 287c 3,57B
MAP K. 459 a 3,93 ab 3,77 abc 3,58 be 3,52 bc 3,88 AB
MAP | 4,59 a 4,02 ab 3,76 abc 3,48 bc 3,47 bc 3,87 AB
MAP I 459 a 3,86 ab 3,81ab 3,66 bc 3,34 bc 3,85 AB
MAP 111 4,59 a 4,12 ab 3,90 ab 3,82 ab 3,78 ab 4,04 A
(De[?Jts.ﬁr.) 459 A 391B 3,73BC 3,59 BC 339C -
LSD (p<0,05) 0,3562 0,3562

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,8958
*[statistiksel olarak farkl simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 33’ seftali ¢cesidine ait meyvelerde MES degerleri depolama siiresince azalma
gostermistir. Muhafaza siireleri ortalamalarini karsilagtirdigimizda, baslangigta 3,58 kg olan
meyve eti sertligi 60. glinde 3,21 kg degerlerine kadar diisiis gostermistir. Depolama
siiresinin artmast ile birlikte bir olgunlagsma belirtisi olan meyve eti sertliginin diistiis
gostermesi olagan bir durumdur. MES degerleri her depolama doneminde azalmalar

gostererek istatiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 5).

Depolama uygulamalarinin muhafaza siiresince MES degerleri {izerindeki etkisi
incelendiginde ise kontrol grubu 3,38 kg, MAP K. uygulamasi 3,43 kg, MAP I uygulamasi
3,39 kg, MAP 1II uygulamast 3,39 kg ve MAP III uygulamasi ise 3,40 kg degerlerini
gostermislerdir. Ancak bu farkliliklar ¢ok diisiik miktarlarda seyrettigi i¢in kontrolde dahil
olmak {izere tim MAP uygulamalar1 ayni istatistiki sinif i¢erisinde yer almis ve aralarindaki
farklar istatistiksel agidan onemli (p<0,05) bulunmamistir (Tablo 5). ‘ANET 33’ seftali
cesidinde yapilan depolama uygulamalarinin MES degerleri lizerindeki etkilerinin 6nemsiz
bulunmasinin sebebinin baglangigta secilen meyvelerin durumundan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.
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Tablo 5

‘ANET 33’ seftali c¢esidinde MES degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (kg)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin i
(Uygulama)
KONTROL 3,58 a 3,43 a-e 3,37 b-g 3,32d-g 3,21 gh 3,38 A
MAP K. 3,58 a 3,55 ab 3,39 b-g 3,35¢g 3,30 efg 343 A
MAP | 3,58 a 3,44 a-e 3,39 b-g 3,32d-g 3,24 fgh 3,39 A
MAP 11 3,58 a 3,49 a-d 3,41 a-f 3,27 fgh 3,22 fgh 339A
MAP I11 358a  3,53abc 3,49 a-d 3,31d-g 3,11h 3,40 A
. 358 A  349B  341C 331D Wl —
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,078 0,078

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,1873
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 30’ seftali ¢cesidinde MES degerleri olagan diisiisler gostermistir ancak bu
diistislerin sinirli miktarlarda gergeklestigi saptanmistir. Depolama donemlerinin ortalama
degerleri incelendiginde MES degerinin baslangigta 3,51 kg iken, 60. giinde 3,02 kg degeri
ile azalma gosterdigi gozlenmistir. Depolama donemleri arasinda yalnizca 45. giin ve 60.
giin aym istatistiki sinif igerisinde yer almis, geriye kalan depolama donemleri ise farkli
istatistiki smif igerisinde yer alarak aralarindaki farklarda istatistiksel agidan Onemli

(p<0,05) bulunmustur (Tablo 6).

Farkli depolama uygulamalarinin MES degerlerine olan etkisi incelendiginde ise
kontrol grubu meyveleri en diisiik (3,00 kg) MES degerinin saptanmasi ile ayr istatistiki
siif icerisinde yer almistir. MAP K. uygulamasinda 3,26 kg, MAP I uygulamasinda 3,32
kg, MAP Il uygulamasinda 3,30 kg ve MAP III uygulamasinda ise 3,33 kg degerleri tespit
edilmistir. MAP uygulamalarinin tiimii kontrol grubuna kiyasla MES degerlerinde daha iyi
koruma saglamis ve basarili sonuglar vermistir. MAP uygulamalarinin timii kontrol
grubundan ayr istatistiki sinif icerisinde yer almig ve istatistiksel agidan 6nemli (p<0,05)

oldugu tespit edilmistir (Tablo 6).
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Tablo 6

‘ANET 30’ seftali cesidinde MES degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (kg)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '

(Uygulama)
KONTROL  35la 299eh  2,89fgh 2,82 gh 2,78 h 3,00 B
MAP K. 3,51a 3,40 abc 3,26 a-e 3,08 d-h 3,04 d-h 3,26 A
MAP | 3,51a 3,45 ab 3,33 a-d 3,20 a-f 3,09 d-h 3,32 A
MAP II 3,51a 3,45 ab 3,28 a-e 3,19 b-f 3,08 d-h 3,30 A
MAP 111 351la 3,50 ab 3,30 a-e 3,21 a-e 3,13 ¢cg 3,33A
(Del?o”s'ﬁr_) 351A  336B 322C 3,10 CD 302D -
LSD (p<0,05) 0,1703 0,1703

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,4047
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

Bulgularimiz dogrultusunda ‘ANET 55° ve ‘ANET 30’ seftali gesitlerinde MAP
uygulamalart MES degerlerinin daha az miktarlarda tutulmasini saglayarak basarili sonug
vermistir. Diger ¢alismalarda farkli gaz (su buhari, Oz ve CO2) gecirgenliklere sahip
paketlerin kullanildigt MAP uygulanmis meyvelerde metabolizma hizinin daha yavag
oldugu tespit edilmistir. Bu durum, meyvelerde sertligi ifade eden pektin metabolizmasinda
etkin olan pektin esteraz, pektinaz gibi enzimlerin aktivitelerinin MAP kosullarinda azalmasi
sonucu sertligin daha iyi korundugu seklinde aciklanabilir (Kaynas, 2017). Iki seftali
cesidinin MAP kosulllarinda depolama olasiliginin degerlendirildigi bir ¢aligmada, MAP
uygulamalarinin meyvelerde meyve eti sertliginin korunmasi iizerine etkili oldugu

bildirilmistir (Petrisor vd., 2009)

Calismamizin bulgular incelendiginde MAP uygulamalarinin tamaminda kontrol
grubuna gore daha yiiksek MES degerleri tespit edilmesi ile birlikte ‘ANET 55° seftali
cesitlerinde en bagarili sonu¢ MAP III uygulamasi yapilmis meyvelerde tespit edilmistir.
Montero-Prado vd. (2011) ‘Calanda’ seftali meyvesinin raf dmriinii uzatmak icin yaptiklari
bir arastirmada tar¢in ucucu yagli yeni bir aktif ambalajin kullanildig1 oda sicakliginda 12
giinlik depolamada meyvelerdeki sertligin onemli Ol¢lide korunmasia ait sonuglar

bildirmislerdir. Bu sonuglar MES degerlerinde en iyi korumanin saglandigi kekik +
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acibadem yag1 emdirilmis paketlerin kullanildigt MAP III uygulamalarinin sonuglariyla
ortiismektedir. MAP’nin 'Elberta’ seftalisinin hasat sonrasi kalitesi ve depolama omri
izerindeki etkilerinin degerlendirildigi ve meyvelerin 9 hafta boyunca 1 °C'de ve %90 bagil
nemde depolandigi calismada, MA ambalajindaki meyvelerin MES degerlerinin daha iyi
korundugu tespit edilmistir (Behrouzi vd., 2014). Ayrica calismamizda saptadigimiz
muhafaza siiresi uzadik¢a sertlik degerlerinde goriilen bu azalmalar ve bu azalmalarin tiim
cesitlerde ve tiim MAP uygulamalarinda kontrol meyvelerine gére daha diisiik seyretmesi
lizerine tespit ettigimiz sonuglar seftali depolama calismalarinin ¢oguyla uyusmaktadir

(Koyuncu vd., 2005; Kaynas ve Kesmen, 2018; Kaynas vd., 2022).

4.2. Agirhk Kayiplar

MAP uygulamalarinin yapildigt ‘ANET 55°, ‘ANET 33° ve ‘ANET 30’ seftali
cesitlerinde depolama siiresince agirlik kayiplarindaki degisimler saptanmistir. Bulgular
Sekil 12, 13 ve 14’te verilmistir. Sonuglarimiza gére MAP uygulamalarinin kontrol grubu
meyvelerine kiyasla agirlik kaybinin korunmasi acgisindan meyveler iizerinde ¢ok dnemli

oldugu tespit edilmistir.

‘ANET 55’ seftali ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresince saptanan agirlik
kayiplarina gore, tiim uygulamalarda depolama siiresi arttik¢ca agirlik kaybi degerlerinde
baslangigtan 60. giine kadar artiglar gozlenmistir (Sekil 12). Kontrol grubunda saptanan
agirlik kaybi yiizdesi 15. glinde %2,56 iken, bu degeri 30. giinde %S5,18, 45. giinde %9,44
ve 60. giinde %14,69 degerleri takip etmistir ve kontrol grubunda agirlik kaybinin en ytiksek
seviyede gerceklestigi tespit edilmistir. MAP K. uygulamasinda ise agirlik kaybinda 15.
giinde %0,19 ve 60. giinde %0,53 degerleri gozlenmistir. Bulgularimizda da goriildiigii gibi
kontrol grubu meyvelerinde gergeklesen agirlik kaybi artisi ile karsilastirildiginda MAP K.
uygulamasindaki bu artiglar cok minimum seviyelerde kalmistir. Bu minimum seviyelerde
gergceklesen agirlik kaybindaki artist aym sekilde 60. glinde %0,84 degeri ile MAP 11
uygulamast, %1,00 degerinin goriildiigiit MAP I uygulamasi, ve %1,18 degeri ile MAP III

uygulamasi takip etmistir.

Dolayisiyla ‘ANET 55’ ¢esidinin MAP uygulamalarinda gozlemlenen %0,53 ve
%1,18 arasindaki agirlik kaybi yilizdeleri 60 giinliik depolama i¢in c¢ok iyi sonuglar
gostermistir. Ozellikle 60. giinde en diisiik agirlik kaybr artist MAP K. uygulamasi yapilmis
olan seftali meyvelerinde tespit edilmis ve kontrol ile arasinda neredeyse 28 kat fark

bulunmustur.
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Sekil 12. ‘ANET 55’ seftali ¢esidinde depolama uygulamalarinin meyvelerde toplam
agirlik kayiplart (%) iizerine etkileri

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde 60 giinliik depolama siiresince tespit edilen agirlik
kayiplart Sekil 13’te verilmistir. Agirlik kaybi degerleri her uygulamada olagan bir artig
gosterirken MAP uygulamalarinin tiimiinde kontrol grubuna goére oldukga diisiik sonuglar
saptanmistir. Kontrolde 60. giinde %13,01 olarak belirlenen agirlik kaybi degeri MAP K.
uygulamasinda %1,80, MAP I’de %0,77, MAP II’de %0,69 ve MAP III uygulamasinda
%0,87 olarak tespit edilmis ve kontrol tiim MAP uygulamalarindan neredeyse 20 kat yiiksek
bulunmustur. MAP uygulamalarinin tiimiiniin oldukca diisiik agirlik kaybi degerleri
gostermesi ile birlikte en basarili sonu¢ MAP II uygulanmis meyvelerde tespit edilmistir.
Bulgularimiz dogrultusunda, 60 giinliik depolama siiresince seftali meyvelerinde agirlik

kayiplari, yapilan MAP uygulamalar ile basariyla en diisiik diizeylerde tutulmustur.
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Sekil 13. ‘ANET 33’ seftali c¢esidinde depolama uygulamalarinin meyvelerde toplam
agirlik kayiplari (%) tizerine etkileri

‘ANET 30’ seftali ¢esidi meyvelerinde tespit edilen agirlik kaybi degerleri Sekil
14°te verilmistir. Bulgulart inceledigimizde, yine diger seftali c¢esitlerimizde de
gozlemledigimiz gibi ‘ANET 30’ c¢esidinde de kontrol grubuna kiyasla MAP
uygulamalarinin tiimiindeki agirlik kaybi degerleri ¢ok diigiik miktarlarda seyretmistir.
Kontrol grubunun agirlik kaybi 15. glinde %2,50 iken, depolama sonunda bu agirlik kayb1
%18,88 olarak saptanmistir. Dolayisiyla en yiiksek agirlik kaybi kontrol grubu meyvelerinde
tespit edilmistir. Bunun yani sira depolama sonunda MAP K. uygulamasinda %1,11, MAP |
uygulamasinda %1,84, MAP Il uygulamasinda %1,11 ve MAP III uygulamasinda ise %1,02
degerleri tespit edilmistir. Bulgularimiz dogrultusunda s6z konusu seftali ¢esidinin MAP
uygulamalar ile %1,02 - %]1,84 arasinda seyreden c¢ok diisiik agirlik kaybi degerleri
depolanabildigi tespit edilmistir.
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Sekil 14. ‘ANET 30’ seftali ¢cesidinde depolama uygulamalarinin meyvelerde toplam agirlik
kayiplar1 (%) tizerine etkileri

Fernandez-Trujilio vd. (1998) seftalilerin MAP kosullarinda depolanmasi {izerine
yaptiklar1 calismada meyvelerde, daha diistik agirlik kayba, ¢iirlimenin olmamasi ve raf 6mrii
siiresinden sonra meyvede gecikmis olgunlagmalar saptamiglardir. Ayrica Robertson vd.
(1990), 'Cresthaven' seftalilerinin agirliginin, depolama sirasinda haftada ortalama %3,5
agirlik kaybiyla onemli 6l¢iide azaldigini bildirmislerdir. Ancak seftali meyvelerinin MAP
kosullarinda depolanmast iizerine yapilan onceki caligmalarda seftali i¢cin 20-30 giinliik
depolamalarda tespit edilen %15 - %20 arasindaki agirlik kayb1 degerlerine kiyasla (Crisosto
ve Mitchell, 1999; Crisosto, 2002; Santana vd., 2010) ‘ANET 55°, ‘ANET 33’ ve ‘ANET
30’ ¢esitlerimizde agirlik kaybi degerleri oldukea diisiik bulunmustur.
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4.3. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde (SCTKM) Miktari

Seftali gibi klimakterik yapi sergileyen meyve tiirlerinde hasat olgunlugunun,
depolamada olgunlugun ilerlemesinin ve meyvede yaslanmanin gézlemlenmesinin en
onemli parametrelerinden bir tanesi suda ¢oziiniinebilir toplam kuru madde miktaridir.
‘ANET 55°, ‘ANET 33’ ve ‘ANET 30’ seftali gesitlerinde SCTKM miktarlarinin depolama
boyunca donemlere ve depolama uygulamalarina goére degisimi Tablo 7, 8 ve 9’da
verilmistir. Bulgularimiza gére SCTKM miktarlari bakimindan seftali ¢esitlerinde depolama
stiresince olagan artiglar gozlenmistir. Depolama donemlerinin ve farkli derim sonrasi
uygulamalarinin seftalilerde SCTKM miktar1 tizerine etkisi istatiksel olarak 6nemli (p<0,05)

bulunmustur.

Bulgularimiza gore ‘ANET 55’ seftali ¢esidi meyvelerinde depolama boyunca
SCTKM miktarinda genel olarak bir artis gézlenmistir (Tablo 7). Baslangigta %10,17 olan
SCTKM miktarinda 60. giinde saptanan %12,52 degeri ile artiglar tespit edilmistir.
Depolama donemi ortalamalari 60. gline kadar artis gostermis ancak bu artislar ¢ok siddetli
olmamustir. Dolayisiyla 15. ve 30. giinler ile 45. ve 60. giinler ayni istatistiki sinif igerisinde
yer almigtir. Depolama dénemleri ortalamalar1 arasindaki farklar istatistiksel agidan 6nemli

(p<0,05) bulunmustur.

Farkli hasat sonrasi uygulamalarin SCTKM miktarina etkisi incelendiginde ise
bulgularimiza gore kontrol grubunda %12,11, MAP K. uygulamasinda %11,24, MAP 1
uygulamasinda %11,11, MAP Il uygulamasinda %11,40 ve MAP Il uygulamasinda %11,44
degerleri saptanmigtir. Depolama uygulamalarinin ortalama degerleri arasindaki farklar
istatistiksel olarak onemli (p<0,05) bulunmustur. MAP uygulamalarmin tiimii kontrol
grubundan daha diisiik ve kendi aralarinda ise birbirlerine daha yakin degerler gostererek,

ayni istatistiki sinif igerisinde yer almigtir (Tablo 7).
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Tablo 7

‘ANET 55’ seftali ¢cesidinde SCTKM degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 10,17 11,57 d-1 12,40 a-e 13,43 a 13,00 abc 1211 A
MAP K. 10,17 j 10,57 1j 10,73 g 11,57 d-1 13,15 ab 11,24 B
MAP | 10,17 j 10,70 hyj 11,30 e-j 11,60 d-1 11,77 d-h 11,11 B
MAP II 10,17 j 11,10 f+j 11,35 e 11,87 c-g 12,53 a-d 11,40 B
MAP I11 10,17 10,97 g-j 11,57 d-1 12,37 a-e 12,15 b-f 11,44B
Ort." 10,17C 10,98B 11,47 B 12,17 A 1252A -
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,5182 0,5182

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,159
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiigiik harflerle
gosterilmistir.

Bulgularimiz  esliginde ‘ANET 33° seftali c¢esidinin SCTKM degerleri
incelendiginde, 60 giinliikk depolama siiresince genel olarak bir artisin oldugu sonucuna
varilmistir (Tablo 8). Baslangicta %11,40 olan SCKM miktarinda, 15. giinde %11,67, 30.
giinde %11,80, 45. giinde %12,12 ve 60. giinde %12,18 degerinde siirli artiglar
saptanmistir. Depolama donemleri arasinda 15. ve 30. giinler ayni, 45. ve 60. giinler ayni,
baslangi¢ ise bu donemlerden farkli istatistiki sinif icerisinde yer almis ve depolama
donemlerinin SCTKM miktar1 {izerine etkisi istatistiksel anlamda o6nemli (p<0,05)

bulunmustur.

Farkli derim sonras1 uygulamalarin ortalama SCTKM degerleri arasindaki farklara
bakildiginda ise kontrol grubunda %12,01, MAP K. uygulamasinda %11,74, MAP I
uygulamasinda %11,67, MAP II uygulamasinda %11,82 ve MAP III uygulamasinda ise
%11,93 degerleri saptanmistir. Dolayisiyla bulgularimiza goére farkli depolama
uygulamalarinin SCTKM miktarlar iizerine etkilerinin istatiksel anlamda 6nemli (p<0,05)
bulundugu ve tiim uygulamalarin farkli istatistiki siniflar icerisinde yer aldigr sonucuna
varilmistir. Ozellikle MAP | uygulamasi yapilmis olan meyvelerde tespit edilen SCTKM
miktaria bakildiginda artisin ¢ok sinirli oldugu ve SCTKM nin 1yi korundugu gézlenmistir
(Tablo 8).
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Tablo 8

‘ANET 33’ seftali ¢cesidinde SCTKM degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 11,40g 11,50fg 11,85 c-fg 12,60 ab 12,70 a 1201 A
MAP K. 11,40g 11,53efg 11,60d-g 12,05 cd 12,10 c 11,74 BC
MAP | 11,40g 11,58d-g 11,60d-g 11,87 cd-g 11,88 c-f 11,67 C
MAP 11 11,40g 11,80c-fg 11,93 c-f 11,97 c-f 12,00 cde 11,82 ABC
MAP 111 11,40g 11,93cf 12,00 cde 12,10c 12,20 be 11,93 BA
Ort." 1140C 11,67B 11,80 B 12,12 A 1218A -
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 0,2233 0,2233

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,4833
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 30’ seftali ¢esidinde SCTKM miktarindaki degisim c¢alismamizin diger
cesitlerinde de tespit edildigi gibi depolama siiresince artis gostermistir ve bulgularimiz
Tablo 9°da verilmistir. Depolama baslangicinda %11,80 olan SCTKM miktari, 60. giinde
%12,94 degerlerine ulagsmistir. Bu artigslar 60 giinliik depolama periyodu boyunca ¢ok
siddetli oranlarda ger¢eklesmemistir. Ancak ‘ANET 55° ve ‘ANET 33’ c¢esitleri ile
kiyaslandiginda ‘ANET 30 ¢esidinin depolama sonunda en yiiksek SCTKM miktarinin
tespit edildigi ¢esit olmasi dikkat ¢ceken bir sonuctur. Depolama donemlerinin her biri farkli

istatistiki siiflar igerisinde yer alarak aralarindaki farklar 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Depolama uygulamalarinin SCTKM miktaria etkisi incelendiginde ise en yiiksek
SCTKM artisin1 %12,76 ile kontrol grubu meyvelerinin gosterdigi tespit edilmistir. MAP K.
ve MAP | uygulamalari sirasiyla %12,54 - %12,58 gibi birbirine yakin degerler gostererek
ayni istatistiki sinif icerisinde yer almistir. SCTKM miktarinin en 1yi korundugu dolayisiyla
en iyi sonucun saptandig1 uygulama %12,08 degerinin tespit edildigi MAP III uygulamasi
olmustur ve onu %12,35 degeri ile MAP II uygulamasi takip etmistir. Dolayisiyla farkl
depolama uygulamalarinin SCTKM miktar1 {izerine etkisi istatistiksel olarak oOnemli

(p<0,05) bulunmustur (Tablo 9).
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Tablo 9

‘ANET 30’ seftali ¢cesidinde SCTKM degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (%)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 11,80cd 12,75ab 12,87 ab 13,00 ab 13,37 a 12,76 A
MAP K. 11,80cd 12,50 bc 12,53 bc 12,90 ab 12,97 ab 12,54 AB
MAP | 11,80cd 12,50 bc 12,77 ab 12,83 ab 13,00 ab 12,58 AB
MAP 11 11,80cd 12,30 bcd 12,40 bcd 12,50 bc 12,75 ab 12,35 BC
MAP 111 11,80cd 11,68d 11,80 cd 12,50 bc 12,60 b 12,08 C
Ort." 11,80D 1235C 12,47 BC 12,75 AB 1294A -
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 0,3189 0,3189

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,7657
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

Normal kosullarda olgunlagmanin ilerlemesiyle meyve yapisinda bulunan nisastanin
parcalanmasi ve basit sekerlere doniismesi pratikte ¢alismamizin tiim ¢esitlerinde de tespit
edildigi gibi SCTKM oraninda artisa neden olmaktadir (Kaynas, 2017). Dolayistyla MAP
uygulamalar1 ile birlikte seftali meyvelerinde olgunlasma geciktirilebilmistir. MAP
uygulamalarinda meyvelerin olgunlasmasinin  baskilanmasi ile birlikte SCTKM

miktarlarinda daha az degisim saptanmistir.

Agar vd. (1994) tarafindan farkl seftali ve nektarin gesitlerinde MAP uygulanmis
meyveler lizerinde yapilan depolama calismasinda, meyvelerin depolanmasi sirasinda
SCTKM miktarlarinda ¢alismamizda oldugu gibi sinirli artislar tespit edilmistir. Akbudak
ve Eris (2004) ‘Flavorcrest’ ve ‘Fantasia’ seftali ve nektarin cesitlerinin MAP’si lizerine
yaptiklar1 ¢aligmada seftali meyvelerinde depolama siiresinin uzamasi ile SCTKM
degerlerinde artislar meydana geldigini bildirmislerdir. Ayrica denemelerde en yiiksek
SCTKM miktar1 depolama sonunda kontrol uygulamasinda belirlenirken, en diisiik SCTKM
miktart MAP uygulamalarinda tespit edilerek calismamizla benzer sonuglar gozlenmistir.
Ozdemir vd. (2006) seftali muhafazasi konusunda yaptiklar1 ¢calismada MAP uygulamasi
yapilmis meyvelerdeki SCTKM degerlerinin daha sinirh bir artis gosterdigi ve dolayisiyla

olgunlasmanin daha iyi korundugunu tespit etmislerdir ve bu bulgular ¢alismamizin
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sonuglar ile ortiismektedir. Seftalide ugucu yaglardan olusan yenilebilir kaplamalar {izerine
yapilan bir ¢alismada kitosan ve timol yaglarina daldiralan meyvelerde bu ugucu yaglarin
kullaniminin kontrole gére 6nemli dl¢iide daha diisiik SCTKM miktarlart ile sonuglandigi
tespit edilmistir (Rahimi vd., 2019). Bu c¢alismanin sonucu arastirmamizda ugucu yag
emdirilmis paketlerin kullanildigit MAP I, MAP II ve MAP III uygulamalarinin bulgularini

desteklemektedir.

4.4. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktar:

Farkli derim sonrasi uygulamalar yapildiktan sonra MAP kosullarinda depolanan
‘ANET 55°, ‘ANET 33’ ve ‘ANET 30’ seftali ¢esitlerinde depolama stiresince analiz edilen
TEA miktarlar1 Tablo 10, 11 ve 12°de verilmistir. Bu tablodaki degerlerin incelenmesinden
de goriilecegi Tlzere seftalilerin TEA miktarlarinda muhafaza siiresince azalislar
saptanmistir. Bu azaliglar {izerine depolama uygulamalar1 ve muhafaza donemlerinin etkisi

istatiksel anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

‘ANET 55° seftali ¢esidi meyvelerinin TEA miktarlarinda muhafaza periyodu
boyunca azalmalar saptanmustir. Baslangicta 1,30 g.100 g olan TEA degeri depolama
sonunda 0,36 g.100 g degerine gerileyerek azalma gdstermistir. Muhafaza periyotlarmin
seftalide TEA miktar1 {lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur
(Tablo 10).

Derim sonrasi farkli uygulamalarin TEA iizerine etkisini inceledigimizde ise en
yiiksek TEA degerlerinin MAP K. (0,72 g.100 g) uygulamasinda saptandig1 goriilmektedir.
Kontrol grubunda (0,85 g.100 g!) ise en diisiik TEA miktar1 saptanmistir. MAP I, MAP 11
ve MAP III uygulamalari ise kontrol ile ayni istatistiksel sinif igerisinde yer almistir (Tablo

10).
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Tablo 10

‘ANET 55’ seftali ¢esidinde TEA igeriginin farkli muhafaza uygulamalarina gore depolama
siiresince degisimi (g.100 g?)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 1,30 a 1,181 0,96d 051f 0,33 h 0,85 A
MAP K. 1,30 a 0,80e 0,72e 0,43 fgh 0,36 h 0,72B
MAP | 1,30 a 1,14 c 0,72e 0,50 fg 0,40 gh 0,81A
MAP 11 1,30 a 1,29 ab 0,73 e 0,51 f 0,37 h 0,84 A
MAP 111 1,30 a 1,23 abc 0,76 e 0,53 f 0,36 h 0,83 A
Ort." 1,30 A 1,13B 0,78 C 0,50D 036E -
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,073 0,073

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,1125
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiigiik harflerle

gosterilmistir.

‘ANET 33’ seftali ¢esidi meyvelerinde 60 giinliikk depolama siiresi boyunca TEA

degerlerinde istikrarli azalmalar goriilmiistiir. Baslangigta 0,95 g.100 g olan TEA degeri

60.giinde 0,43 g.100 g degerlerine kadar gerilemistir. Dolayisiyla depolama donemlerinin

her biri farkli istatistiki simif igerisinde yer almis ve bu farkliliklar (p<0,05) Snemli

bulunmustur. Uygulamalar arasindaki farkliliklara bakildiginda ise kontrolde 0,71 g.100 g*
olan TEA degeri MAP uygulamalarinda 0,65 — 0,69 ¢.100 g* arasindaki degerlerde

seyretmis ve uygulamalar farkli istatistiksel sinif igerisinde yer alarak aralarindaki farklilik

(p<0,05) 6nemli bulunmustur (Tablo 11).
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Tablo 11

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde TEA igeriginin farkli muhafaza uygulamalarina gore depolama
siiresince degisimi (g.100 g?)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)

KONTROL 0,95a 081D 0,79b 0,51e 0,50 ef 0,71 A
MAP K. 0,95a 0,77 bc 0,64d 0,49 ef 0,399 0,65C
MAP | 0,95a 0,78 bc 0,74 bc 0,50 ef 0,409 0,67 BC
MAP 11 0,95a 0,75 bc 0,70 cd 0,50 ef 0,46 efg 0,67 BC
MAP 111 0,95a 0,79Db 0,79b 0,50 ef 0,42 fg 0,69 BA

Ort." 0,95 A 0,78 B 0,73C 0,50D 043E -

(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,0355 0,0355

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,0789
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 30’ cesidinin meyvelerinde TEA igerigindeki degisimler Tablo 12’de
verilmistir. Verilen degerler incelendiginde TEA igeriginin depolama boyunca siddetli bir
azalma gosterdigi saptanmistir. Baslangicta 1,02 9.100 g olan TEA degeri, 60. giin 0,26
0.100 g degerlerine kadar gerileyerek diisiis gdstermistir. Depolama dénemlerinin her biri
farkli istatistiksel simif igerisinde yer almistir ve aralarindaki farklar istatistiksel agidan
onemli (p<0,05) bulunmustur. TEA degerlerinin 6zellikle 30. giinde siddetli diisiis gosterdigi
saptanmigtir. ‘ANET 55’ ve ‘ANET 33’ ¢esitlerinin 60. giin sonunda gosterdikleri TEA
icerikleri ile kiyaslandiginda en siddetli diisiis ‘ANET 30’ ¢esidinin meyvelerinde tespit
edilmistir (Tablo 12).

Diger uygulama ortalamalarina baktigimizda ise MAP K. uygulamasi 0,58 g.100 g%, MAP
I uygulamas: 0,62 g.100 g, MAP II uygulamas: ise 0,60 g.100 g* TEA igerigi ile farkl
istatistiki smiflarda yer almistir. Uygulama ortalamalari arasindaki bu farklar istatistiksel
anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur. TEA igeriginin en yiiksek oldugu uygulama ise

MAP I uygulamasi olmustur (Tablo 12).
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Tablo 12

‘ANET 30’ seftali ¢esidinde TEA igeriginin farkli muhafaza uygulamalarina gore depolama
siiresince degisimi (g.100 g?)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45, Giin 60. Giin !
(Uygulama)
KONTROL 1,02a 0,93 b 0,34 ¢ 0,30 efg 0,25 gh 0,51C
MAP K. 1,02 a 095D 0,35 de 0,31 ef 0,27 fgh 0,58 BC
MAP | 1,02 a 1,01 a 04lc 0,34e 0,31 ef 0,62 A
MAP 11 1,02 a 1,00 a 0,40 cd 0,35 de 0,22 h 0,60 AB
MAP 111 1,02 a 0,93Db 0,34e 0,28 fg 0,26 gh 0,57C
Ort." 1,02 A 0,90B 0,37C 031D 026E -
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 0,0243 0,0243

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,0504
*[statistiksel olarak farkli siniflar stire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

pH ve ¢oziinebilir kuru madde igeriginin 6nemli 6l¢iide artmasi ve bunun yanisira
asitligin farkli diizeylerde azalma gdstermesi seftali meyvesi olgunlastikga meydana gelen
bir durumdur. Bu durumla ilgili bulgular diger arastircilar tarafindanda bildirilmistir (Lim
ve Romani, 1964; Robertson vd., 1991; Brovelli vd., 1998).

Sakaldas vd. (2013) ‘Blake’ ve ‘Monroe’ seftali ¢esitlerini hasat sonrast MAP
uygulamasi yaparak 50 giin depoladiklari bir aragtirmada, MAP uygulamasini TEA
degerinin azalisin1 yavaslatmada etkili bulmuglardir, bu sonucglar ‘ANET 30’ ¢esidinde elde
ettigimiz sonuglarla benzerlik gdstermistir. Ayrica seftali meyvelerinde yapilan diger
muhafaza ¢alismalarinda muhataza siiresi uzadikca TEA igeriklerinin siirekli azalmasi ancak
bu azalmanin kontrol meyvelerinde daha hizli seyretmesi caligmamizla benzer sonuglar

gostermistir (Koyuncu vd., 2005; Behrouzi vd., 2014; Bal, 2016).

Seftali meyvelerinde meyvenin seker degeri ile meyvenin tadimi olusturmasi
sebebiyle TEA degeri onemlidir. Bu iki 6zelligin oran1 meyvenin tadini1 vermektedir. Diger
yandan TEA degeri meyvelerin solunumunda kullanilan hammadde olmasi nedeniyle de
onemlidir. Baz1 arastirma sonuglarinda seftali TEA degerinin ¢calismamizdaki ‘ANET 55° ve

‘ANET 33’ ¢esitlerinin sonuglarinda goriildiigii gibi depolama siiresince hem arttig1 hem de
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azaldig1 seklinde bulgular goriillmektedir (Kurnaz vd.,1993; Akbudak, 1999; Zoffoli vd.,
2001; Koyuncu ve Savran, 2002).

4.5. Meyve Kabuk Rengi L* Degeri

‘ANET 55°, ‘ANET 33 ve ‘ANET 30’ seftali ¢cesidi meyvelerinde kabuk rengindeki
parlakligin, doygunlugun degisimini ifade eden meyve kabuk rengi L* degeri muhafaza
boyunca analiz edilerek bulgular1 Tablo 13, 14 ve 15’de gosterilmistir. Calismamizin
materyalini olusturan seftali meyvelerimizin tiim ¢esitlerinde L* degeri depolama sonuna
kadar azalma gdstermistir. Donem ortalamalar1 ve uygulama ortalamalarinin aralarindaki

farklar istatistiksel olarak (p<0,05) 6nemli bulunmustur.

‘ANET 55’ seftali ¢esidinin meyvelerinde depolama baslangicinda 61,44 olarak
saptanan L* degeri muhafaza siiresince azalma gostermis ve 60 gilnliikk depolamanin
sonunda 52,82 degerine gerilemistir (Tablo 13). Depolama siireleri arasindaki farklilik
istatiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Bu bulgular 1518inda hasat sonrasi farkl
uygulamalar yaparak muhafazaya alinan seftali meyvelerinde depolama siiresince kabuk
renginin doygunlugunun azaldigi diger deyimle kabuk renginde matlasma gerceklestigi
sonucuna varilmistir. Muhafaza siiresince renkteki matlasma uygulamalara gore farklilik
gostermis, faktorlerin interaksiyonu istatistiksel acidan énemli (p<0,05) bulunmustur. Bu
degerlendirme sonucunda kabuk rengindeki parlaklik kaybinin depolama siiresince en az
oldugu uygulamalar MAP uygulamalar1 olmustur. Parlaklik kaybinin en fazla oldugu
meyveler ise kontrol grubunda (57,37) tespit edilmistir.
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Tablo 13

‘ANET 55° seftali cesidinde meyve kabuk rengi L* degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalarina gore depolama siiresince degisimi

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45, Giin 60. Giin !
(Uygulama)
KONTROL 6144a 60,66 a 58,48 b 54,34 efg 51,95 h 57,37 B
MAP K. 61,44 a 61,12 a 60,38 a 56,40 cd 52,67 gh 58,40 A
MAP | 61,44 a 60,46 a 60,16 ab 56,47 c 52,91 fgh 58,29 A
MAP II 61,44 a 61,22 a 60,63 a 55,80 cde 53,87 fg 58,59 A
MAP I11 61,44 a 61,11a 60,96 a 54,64 def 52,70 gh 58,17 A
Ort." 61,44 A 6091A 60,12 B 55,53 C 5282D -
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,7827 0,7827

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,7855
*Istatistiksel olarak farkl suniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik, interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde farkli uygulamalarin depolama siiresince meyve kabuk
renginin agikligi-koyulugunu ifade eden meyve kabuk rengi L* degerindeki degisimler
iizerine etkileri Tablo 14’te verilmistir. Bu bulgulara gére depolama siiresince 15. giinde
gozlenen ufak artis hari¢, diger muhafaza donemlerinin hepsinde meyve kabuk L* degerinde
bir azalma gozlenmistir. Baglangigta 64,37 olan L* degeri, 15. giinde ortalama 63,64, 30.
giinde 63,39, 45. giinde 56,33 ve 60. giinde ise ortalama 55,45 olarak saptanmistir.
Baslangigtan depolama sonuna kadar seyreden bu azaliglar istatistiksel anlamda (p<0,05)

onemli bulunmustur.

Depolama uygulamalarina bakildiginda ise kontrol, MAP K, MAP | ve MAP IlI
uygulamalarinin L* degerleri farkli istatistiki gruplar icerisinde yer almis ve dolayisiyla
depolama siiresince meyve kabuk rengi L* degerindeki degisimlerin depolama
uygulamalarina gore farklilik gosterdigi gézlenmistir. Bu bulgular sonucunda depolama
uygulamalarinin meyve kabugundaki parlaklik (L*) degerleri iizerine etkisi incelendiginde,
kontrol grubu meyvelerinde en diisiik L* degeri (59,47) saptanmigken, MAP uygulamasi
yapilmis meyvelerde daha yiiksek L* degeri saptanmistir. Depolama uygulamalart X
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun ‘ANET 33’ seftali ¢esidinin L* degerleri

tizerine etkileri istatiksel olarak onemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 14).
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Tablo 14

‘ANET 33’ seftali cesidinde meyve kabuk rengi L* degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalarina gore depolama siiresince degisimi

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45, Giin 60. Giin !
(Uygulama)
KONTROL 64,38 a 62,70 b 62,53 b 55,55 de 52,18 f 59,47 C
MAP K. 64,38a 63,57 ab 63,55 ab 55,90 cde 55,37¢e 60,55 B
MAP I 64,38a 63,92ab 63,26 ab 56,30 cde 56,12 cde 60,80 BA
MAP 11 64,38a 63,88ab 63,70 ab 56,75 cde 56,69 cde 61,08 BA
MAP 111 64,38 a 64,12 a 63,90 ab 57,15¢ 56,86 cd 61,28 A
Ort." 64,38 A 63,64B 63,39B 56,33 C 5545D  --e--
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 0,707 0,707

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,3936
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 30’ seftali cesidinde baglangictan 60. gline kadar saptanan meyve kabuk rengi
L* degerlerinin degisimi Tablo 15°de verilmistir. Tablo da verilen bulgular incelendiginde
‘ANET 30’ seftali ¢esidinde baslangigta ortalama 64,73, depolama sonunda ise 52,87 L*
degeri tespit edilmistir. Dolayistyla L* degeri muhafaza siiresince diisiis gostermistir. S6z
konusu bu depolama donemleri farkli istatistiksel gruplar igerisinde yer almis ve aralarindaki
bu farklar istatistiksel olarak énemli (p<0,05) bulunmustur. Farkli depolama uygulamalari
yapilarak muhafazaya alinan ‘ANET 30’ seftali cesidinin meyvelerinde, bu farkl
uygulamalarin L* degeri iizerine etkisi incelendiginde ise 57,13 ile en disiik L* degeri
kontrol grubu meyvelerinde tespit edilmistir. MAP K. uygulamasi1 58,25, MAP I uygulamasi
58,34, MAP Il uygulamasi1 58,20 ve MAP III uygulamasi ise 57,86 degeri ile kontrol grubuna
gore daha yiiksek degerler almistir. MAP uygulamalarinda parlaklik kontrole gore daha iyi

korunmustur.
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Tablo 15

‘ANET 30’ seftali cesidinde meyve kabuk rengi L* degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalarina gore depolama siiresince degisimi

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45, Giin 60. Giin !
(Uygulama)
KONTROL 64,73 a 62,88 a 53,74 bcd 52,91 cde 51,41e 57,13 B
MAP K. 64,73 a 64,23 a 54,37 bc 54,30 bc 53,62 bcd 58,25 A
MAP | 64,73 a 64,04 a 54,49 bc 54,36 bc 54,08 bc 58,34 A
MAP 11 64,73 a 63,65 a 55,29 b 53,87 bcd 53,47 b-e 58,20 A
MAP 111 64,73 a 63,57 a 54,92 bc 54,30 bc 51,78 de 57,86 AB
Ort." 64,73 A 63,68B 54,56 C 53,95C 5287D  --e--
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 0,9043 0,9043

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 2.1656
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

Tiim bulgularimiz sonucunda ‘ANET 55°, ‘ANET 33” ve ‘ANET 30’ seftali
¢esitlerimizin meyvelerinde baslangica gore kabuk zemin rengini olusturan Klorofilin
olgunlagma, yaslanma siirecinde parcalanmasi ile zemin renginin sartya doniismesi ve hasat
zamanina gore parlakligin azalmasi ile ortaya ¢ikan kabuk rengi parlakligindaki (L*) azalma
belirgin olmustur. Ayrica muhafaza boyunca L* degerindeki azalmalar uygulamalara gore
farkli diizeylerde olmus, diger deyimle degiskenlerin interaksiyonu istatistiksel anlamda

onemlilik (p<0,05) géstermistir.

Sonug olarak, calismamizda seftali ¢esitlerimizin depolama siiresi boyunca meyve
kabuk rengi L* degerlerinde diistisler saptanmistir. Bu s6z konusu diistisler meyvelerin
tazelik ve gevrekliklerini kaybetmesi ve dolayisiyla kabuk parlakliginin azalmasi sonucu
meydana gelmektedir. Depolama siiresince renkteki matlasma uygulamalara gore farklilik
gostermistir. Bu degerlendirmeye gore renkteki parlaklik MAP uygulamalarinin tiimiinde
daha fazla olurken, en fazla matlasma kontrol meyvelerinde tespit edilmistir. ‘ANET 55°,
‘ANET 33’ ve ‘ANET 30’ seftali ¢esitleri hasat doneminde yesil — sar1 renkte olmaktadir ve
olgunlagsma ile birlikte sartya dogru bir renk degisiminin olmasi istenmektedir. Fakat bu
cesitlerde meyve kabugundaki parlakligin gozle net olarak algilanmasi1 kabuktaki tiiyliiliik

durumu sebebiyle pek miimkiin degildir.
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Nitekim arastirmacilarda; L* degeri arttikga parlakligin arttigini, L* degeri diistiikge
parlakligin azalip, rengin koyulastifi sonucunu bildirmislerdir (Calhan, 2018). Granny
Smith ve Pink Lady elma cesitlerinde uzun siire depolama siirecinde derim sonrasi 1-
Metilsiklopropen (1-MCP) ve dinamik kontrollii atmosfer (DKA) kosullarinda depolama
uygulamalarinin etkilerinin arastirildigr ¢alismada, L* degerlerinin muhafaza siiresi
uzadikea diistiigli ayn1 zamanda bu diistlislerin kontrole gére depolama uygulamalarinda daha

iyi korundugu tespit edilmistir (Yalav ve Kaynas, 2018).

Kaynas vd. (2022) ‘ANET 30’ seftali ¢esidinde 1-MCP ve MAP uygulamalar ile
birlikte depolama yaptiklar1 ¢alismada meyve kabugundaki parlaklik (L*) degerinin
depolama siiresi ile birlikte geriledigini ve bu gerilemenin kontrol meyvelerinde daha
belirgin oldugunu bildirmislerdir ve bu sonuglar ¢alismamizdan elde ettigimiz sonuglar ile

benzerlik gostermektedir.

4.6. Meyve Kabuk Rengi Hue A¢i1 Degeri

Farkli hasat sonrasi uygulamalar yapildiktan sonra MA kosullarinda sogukta
muhafaza edilen ‘ANET 55°, ‘ANET 33° ve ‘ANET 30’ seftali ¢esitlerinde depolama
periyodu boyunca tespit edilen meyve kabuk renginin hue ag1 (h°) degerleri Tablo 16, 17 ve
18’de verilmistir. Bu tablolardaki bulgularin incelenmesinden de goriilecegi lizere seftali
meyvelerinin h® degerlerinde baslangictan itibaren 60 giinliik depolama sonuna kadar

azalmalar tespit edilmistir.

Farkli depolama donemlerinin ‘ANET 55’ seftali ¢esidinin h°® degerleri iizerine
etkilerinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) oldugu saptanmistir. Muhafaza siiresince
seftalilerin baglangicta ortalama 92,12° olan h°® degeri, 60 giin siiren muhafaza sonunda
86,21%¢ diismiistiir. Farkli hasat sonrasi uygulamalarin ‘ANET 55’ seftali ¢esidinin h°
degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur. MA kosullarinda
ortalama en yiiksek h°® degeri 90,38° ile MAP II uygulamasinda saptanmistir. Bu uygulamayi
89,78° degeri ile MAP I, 89,36° degeri ile MAP III ve 88,80° degeri ile MAP K. uygulamalari
takip etmistir. En diisiik h® degeri ise kontrol grubu (87,28°) meyvelerinde gézlenmistir.
Farkli derim sonrasi uygulamalar x muhafaza stireleri arasindaki interaksiyon istatistiksel

olarak énemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 16).
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Tablo 16

‘ANET 55 seftali cesidinde meyve kabuk rengi h° degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalarina gore depolama siiresince degisimi

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45, Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 92,12a 87,99e1 85,96 1jk 85,90 1jk 84,45 jk 87,28 C
MAP K. 92,12a 91,36abc 90,85 a-d 86,29 hij 83,38 k 88,80 B
MAP | 92,12 a 91,93 a 88,84 c-h 88,47 d-1 87,56 f-1 89,78 AB
MAP II 92,12a 90,79 ad 90,38 a-e 89,64 a-f 88,99 c-h 90,38 A
MAP 111 92,12a 90,26 a-f 89,31 b-g 88,41 d-1 86,68 g-j 89,36 AB
Ort." 92,12A 90,47B 89,07 C 87,74 C 86,21D = ---—--
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 1,3339 1,3339

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 2,7433
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

Farkli muhafaza stirelerinin ‘ANET 33’ seftali ¢esidi meyvelerinin meyve kabuk
rengi h® degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.
Baslangigta 90,42° olarak saptanan h® degeri 60. giinde 85,80° degerine kadar gerilemistir.
Dolayisiyla 60 giinliik depolama siiresince h°® degerlerinde diizenli bir azalma tespit
edilmistir. ‘ANET 33 seftali c¢esidinde farkli hasat sonrasi uygulamalarin h® degerleri
tizerine etkileri incelendiginde ise en yiiksek degerlerin MAP I (88,48°) ve MAP 111 (88,71°)
uygulamalarinda tespit edildigi goriilmiistir ve bu iki uygulama aymi istatistiki siif
icerisinde yer almistir. Bu uygulamalar1 88,30° degeri ile MAP K. , 88,10° degeri ile MAP
Il ve 87,52° degeri ile kontrol takip etmistir. Kontrol grubunda en diisiik h® degeri tespit
edilmis ve ugucu yag emdirilmis MAP uygulamalarindan farkli istatistiki sinif icerisinde yer
almistir. Hasat sonras1 ‘ANET 33’ seftali ¢esidine yapilan uygulamalarin h® degerleri iizerine

etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 17).
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Tablo 17

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde meyve kabuk rengi h°® degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalaria gore depolama siiresince degisimi

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin  15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 90,42a 89,62ab 89,01 abc 84,66 h 83,901 87,52 B
MAP K. 90,42a 89,53ab 88,87 a-d 86,40 fg 86,29 fhg 88,30 BA
MAP | 90,42a 89,71ab 89,02 abc 87,18 d-g 86,07 fhg 88,48 A
MAP 11 90,42a 88,85a-d 88,19 b-e 87,44 c-f 85,60 hg 88,10 BA
MAP I11 90,42a 89,66ab 89,55 ab 87,13 efg 86,80 efg 88,71 A
Ort." 90,42 A 8947B 88,93 B 86,50 C 8580C -
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 0,788 0,788

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,6919
*[statistiksel olarak farkl simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiigiik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 30’ seftali ¢esidinin muhafaza siiresince meyve kabugundaki h® degerleri
diger cesitlerimizde de saptandigi gibi azalmalar gostermistir. Baslangicta 92,58° olarak
tespit edilen h® degerinin 60 giinliik depolama sonunda 90,48° degerine diistiigii saptanmustir.
‘ANET 30’ seftali ¢esidinde muhafaza periyodu boyunca saptanan h® degerleri istatistiksel
anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Farkli depolama uygulamalarinin ‘ANET 30’ seftali
cesidinin h°® degerleri lizerine etkileri incelendiginde ise MAP uygulamalarinin ‘ANET 30’
cesidinin h® degerleri lizerine etkileri arasinda 6nemli farklar olmadigi ve MAP K., MAP I,
MAP Il ve MAP Il uygulamalarmin ayni istatistiki sif igerisinde yer aldigi tespit
edilmistir. Kontrol grubu ise 90,34° degeri ile en diisiik h® degerinin saptandigr grup
olmustur. MAP uygulamalarmin tiimii h°® degerlerini kontrol grubuna gore daha iyi
korumustur ve farkli hasat sonrasi uygulamalarin ‘ANET 30’ seftali ¢esidi lizerine etkileri

bulgularimiz dogrultusunda istatistiksel olarak énemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 18).
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Tablo 18

‘ANET 30’ seftali cesidinde meyve kabuk rengi h® degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalarina gore depolama siiresince degisimi

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)

KONTROL 9258a 9250a 90,78 ab 89,40 b 86,41 c 90,34 B
MAP K. 92,58a 92,38a 91,62 ab 91,43 ab 91,26 ab 91,86 A
MAP | 92,58 a 92,40 a 91,82 a 91,79 a 91,55 ab 92,03 A
MAP 11 9258a 92,35a 92,26 a 91,57 ab 91,30 ab 92,01 A
MAP I11 9258a 9241a 92,31a 92,24 a 91,85a 92,28 A

Ort." 9258 A 9241A 91,76 AB 91,29 BC 9048C -

(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 1,1004 1,1004

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 2,779
*[statistiksel olarak farkl simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiigiik harflerle
gosterilmistir.

Kabuk rengi, meyvelerde muhafaza siiresi ilerledik¢e olgunlagma ile birlikte
algilanan ilk kalite parametrelerinden birisidir. Renkteki s6z konusu bu degisimlerin
izlendigi h® degerinin azalma gdstermesi meyvede su kaybi ve olgunlagsmanin bir belirtisi
olarak klorofil parcalanmas ile birlikte ortaya ¢ikan meyve kabuk renginde sararma ve
solmanin bir sonucudur (Wills vd., 1981). Calismamizin materyalini olusturan seftali
cesitlerinde yesil — sar1 olan kabuk renginin muhafaza siiresince saritya donerek h°
degerlerinde azalmalar go6zlenmesi beklenen bir sonu¢ olmustur. Ancak depolama
uygulamalar: ile klorofil par¢alanmasinin geciktirilebildigi ve dolayisiyla karotenoidlerin

sentezininde geciktirilerek meyvenin renginin korunabildigi bildirilmistir (Kays, 1991).

Calismamizin bulgular1 sonucunda ‘ANET 55°, ‘ANET 33’ ve ‘ANET 30’ seftali
cesitlerinde MAP uygulamalarimin tiimiinde kontrole gore h® degeri dolayisiyla meyve zemin
renginin daha iyi korundugu tespit edilmistir. Salisilik asit ve MAP’in 'JH Hale' seftali ¢esidi
meyvelerinde depolama sonras1 kalite Ozellikleri iizerindeki etkilerinin arastirildigt
caligmada ozellikle kabuk rengindeki degisiklikleri geciktirmede MAP uygulamalarinin
olumlu etkilerinin oldugu tespit edilmistir (Sabir vd., 2019). MA kosullarinda muhafaza
edilen 'Elberta’ seftali meyvelerinde meyve kabuk renginin ve genel anlamda hasat sonrasi
kalitenin daha iyi korudugu bildirilmistir (Behrouzi vd., 2014). Calismamizdan elde edilen

bulgular daha 6nce yapilan ¢alismalarin sonuglarini desteklemektedir.
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4.7. Meyve Kabuk Rengi Kroma (C*) degeri

Kabuk rengi hasattan sonra muhafaza stiresince olgunlasma ile birlikte meyvede ilk
algilanan kalite degisimidir. Bu depolama siiresince normalde kabuk rengi yesil-sar1 olan
‘ANET 55°, ‘ANET 33’ ve ‘ANET 30’ ¢esitlerinde kabuk renginde canlilik kaybolmakta
yani renkte matlasma ve renk kirli bir sar1 renge dontismektedir. Bu renkteki degisimler h°
ve C* degerlerinde kolaylikla izlenmektedir. Tiim ¢esitlerde meyve kabugunda depolama

boyunca saptanan C* degerleri Tablo 19, 20 ve 21°de verilmistir.

‘ANET 55’ seftali ¢esidinde baslangigta 56,38 olarak saptanan meyve kabuk rengi
C* degeri depolama siiresince azalma gdstermis ve depolamanin sonunda 27,91 degeri tespit
edilmistir. Depolama donemleri arasindaki bu farklar istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,05)
bulunmustur. Hasat sonrasi uygulamalarin meyve kabuk renginde meydana gelen C*
degerlerine etkisi incelendiginde ise kontrol grubu meyvelerinde en diisiik (39,58) C* degeri
gozlemlenirken, MAP uygulamalarinin tiimiinde kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek C*
degerleri saptanmistir. MAP K., MAP [, MAP II ve MAP III uygulamalar1 ayni istatistiki
siif icerisinde yer almistir. Kontrol grubu ile arasindaki farklarda istatistiksel anlamda

onemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 19).
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Tablo 19

‘ANET 55° sgeftali ¢esidinde meyve kabuk rengi C* degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalarina gore depolama siiresince degisimi

Mubhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar ort.
0.Giin  15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin (Uygulama)

KONTROL 56,38 a 48,22 f 36,50 ¢ 28,68 hij 28,12 j 39,58 B
MAP K. 56,38a 50,82 cde 49,84 e 29,85 h 27,92 j 42,96 A
MAP I 56,38a 51,78 bcd 50,67 cde 29,71 lu 28,151j 43,34 A
MAP 11 56,38a 52,02 bc 50,33 de 28,93 hy 28,01 43,13 A
MAP I11 56,38a  52,39b 49,95¢e 27,79 27,37 j 42,77 A
(De[?Jts.ﬁr.) 56,38 A 51,05B 47,46 C 28,99 D 2791D -
LSD (p<0,05) 1,7807 1,7807

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,5653
*[statistiksel olarak farkl suniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 33’ seftali ¢esidi meyvelerinde depolamanin ilk doneminde 57,48 olarak
saptanan meyve kabuk C* degeri depolamanin sonuna kadar azalis gostermistir. Ozellikle
30. giinden sonra siddetli bir diislis tespit edilen C* degerinde 60. giinde 29,19 degeri
saptanmistir. Muhafaza periyotlar1 arasindaki bu farklar istatistiksel anlamda Onemli
(p<0,05) bulunmustur. Depolama uygulamalar1 ortalamalarina bakildiginda ise en yiiksek
meyve kabuk C* degeri MAP 1III (45,11) uygulamasi yapilmis meyvelerde tespit edilmistir.
Sonug olarak MAP III uygulamasi kontrol grubu meyvelerine kiyasla meyve kabugundaki
matlagmay1 depolama siiresince geciktirebilmistir. Depolama uygulamalar1 arasindaki bu

farklar istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 20).
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Tablo 20

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde meyve kabuk rengi C* degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalarina gore depolama siiresince degisimi

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulamalar ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '

(Uygulama)
KONTROL 57,48a 53,95 bc 52,12d 30,70 ef 27,4049 44,33 B
MAP K. 5748a  55,14b 52,77 cd 30,06 ef 29,08 f 44,91 BA
MAP | 57,48a 53,32cd 51,70d 30,57 ef 29,10 ef 44 44 BA
MAP I 5748a 53,98 bc 52,09 d 30,34 ef 30,20 ef 44,82 BA
MAP 111 5748a  55,10b 52,06 d 30,73 e 30,18 ef 4511 A
(De;?(rzﬁr.) 5748 A 5430B 52,15C 30,48 D 2919E -
LSD (p<0,05) 0,7478 0,7478

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,6384
*[statistiksel olarak farkly simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 30’ seftali ¢esidi meyvelerinde meyve kabuk rengi C* degerleri depolama
stiresince azalma gostermistir. Baslangicta 55,52 olan C* degeri 60 giinliik depolamanin
sonunda 26,80 olarak tespit edilmistir. Dolayisiyla tim depolama donemleri farkl
istatisiksel sinifta yer alarak aralarindaki farklarda p<0,05 diizeyinde énemli bulunmustur.
Hasat sonrasi uygulamalarin meyve kabugunda gerceklesen C* degisimlerine etkisi
incelendiginde ise MAP uygulamalarinda daha diisiikk C* degerleri tespit edilmistir. Burada
MAP III uygulamasimin diger MAP uygulamalar1 ile ayn1 etkiyi gdstermeyerek kontrol
grubu ile ayn istatistiki sinif icerisinde yer almasi dikkat gecen bir sonu¢ olmustur. En
yiiksek meyve kabuk C* degerinin tespit edildigi uygulama ise MAP K. (38,65) uygulamasi
olmustur. Dolayistyla MAP K., MAP I ve MAP Il uygulamalar1 olgunlasma siiresince meyve
kabugundaki C* degerinin daha iyi korundugu uygulamalar olmustur. Depolama
uygulamalar1 x muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun ‘ANET 30’ seftali ¢cesidinin C*

degerleri tizerine etkileri istatiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 21).
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Tablo 21

‘ANET 30’ seftali ¢esidinde meyve kabuk rengi C* degerlerinin farkli muhafaza
uygulamalarina gore depolama siiresince degisimi

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 55,52 a 51,07 a 27,78 cd 27,26 d 26,17d 37,56 B
MAP K. 55,52 a 51,28 b 28,32 cd 29,72 ¢ 28,40 cd 38,65 A
MAP | 55,52 a 52,26 b 27,81 cd 27,51 cd 26,76 d 37,97 AB
MAP 11 55,52 a 51,37b 28,03 cd 26,77d 26,62 d 37,66 AB
MAP 111 55,52 a 50,45 b 27,83 cd 27,30 cd 26,46 d 37,51 B
Ort." 55,52 A  51,29B 2795C 27,71 CD 268D -
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 1,0197 1,0197

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 2,4488
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

4.8. Toplam Seker Miktarlar

Farkli depolama uygulamalar1 sonrasi sogukta muhafaza edilen ‘ANET 55°, ‘ANET
33’ ve ‘ANET 30’ seftali ¢esitlerinde depolama periyodu boyunca tespit edilen toplam seker
miktarlar1 Tablo 22, 23 ve 24’de verilmistir. Meyvelerdeki suda erir maddelerin biiyiik
cogunlugunu sekerler olusturmaktadir. Seker miktarlarinda olgunluk ilerledikce
degisiklikler gozlemlenmektedir (Kuzucu ve Kaynas 2004). Bu tablolardaki bulgularin
incelenmesinden de goriilecegi ilizere seftali cesitlerinin toplam seker miktarlarinda
muhafaza siiresince artiglar tespit edilmistir. Muhafaza siiresince devam eden nisasta
pargalanmasinin bir sonucu olan toplam seker miktar1 olgunlasmayla birlikte artan bir
parametredir ve bu nedenle toplam seker miktarinin depolama siiresince artmasi beklenen

bir sonugctur.

Bulgularimizi inceledigimizde ‘ANET 55’ seftali ¢esidinde baslangigta 5,64 9.100 g
! olan toplam seker degeri 60. giinde 7,07 ¢.100 g* olarak saptanmistir. 30. giine kadar
siddetli bir sekilde artarak ilerleyen toplam seker miktar1 45. giinden sonra ufak azalmalar
gostermistir. Bunun sebebi muhafaza siiresinin uzamasi ile beraber belirli bir donemden
sonra sekerlerin solunumda kullanilmalar1 olabilmektedir. Ancak yinede 60. giinde toplam

seker degeri baglangica gore daha yiiksek miktarlarda gbzlenmistir. Depolama dénemleri
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ortalamalar1 arasindaki bu farklilik istatistiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo
22).

Uygulamalarin depolama boyunca toplam seker miktarina etkilerini inceledigimizde
ise en yiiksek toplam seker miktarm 7,89 g.100 g degeri ile kontrol grubunun verdigi
goriilmektedir. MAP K. uygulamasinda 5,70 g.100 g, MAP I uygulamasinda 6,35 g.100 g
1 MAP 11 uygulamasinda 6,00 g.100 g ve MAP III uygulamasinda 7,02 9.100 g degerleri
saptanarak kontrol grubuna gore daha diisiik toplam seker miktarlari gézlenmistir.
Olgunlagma ile birlikte artan toplam seker miktarlarinin kontrol grubunda en ytiksek ve MAP
uygulamalarinda ise daha diisiik degerlerde seyretmesi ile birlikte MAP uygulamalarinda
toplam seker miktari bakimindan olgunlugun daha iyi korundugu sonucuna varilmstir.
Dolayisiyla uygulama ortalamalart farkli istatistiki siniflar icerisinde yer almig ve
aralarindaki farkin istatiksel anlamda 6nemli (p<0,05) oldugu saptanmistir. Ayrica depolama

sliresi x uygulama interaksiyonu 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 22).

Tablo 22

‘ANET 55’ seftali ¢esidinde toplam seker degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (g.100 g't)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin  15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 564fg 7,63 bcd 8,84 ab 7,56 bc 9,57 a 7,89 A
MAP K. 5,64 fg 4,800 6,16 ef 5,91 efg 6,00 efg 570 C
MAP | 5,64 fg 6,50 c-f 6,76 c-f 6,35 def 6,52 c-f 6,35 C
MAP 11 5,64 fg 5,95 efg 6,07 efg 6,08 efg 6,27 ef 6,00 C
MAP 111 5,64 fg 6,42 c-f 8,41 ab 7,65 bed 7,01 cde 7,02B
Ort." 564C 6,26 BC 7,25 A 6,75 AB 707A -
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,6683 0,6683

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,3583
*[statistiksel olarak farkli smiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiigiik harflerle
gosterilmistir.
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‘ANET 33’ seftali ¢esidinde toplam seker miktarlarinin baslangictan depolama
sonuna kadar istikrarli bir artis gosterdigi gézlenmistir. Baslangicta analiz edilen meyvelerde
saptanan 5,55 g.100 g* degerindeki toplam seker miktar1 her depolama déneminde diizenli
bir sekilde artmis ve 60. giinde 6,85 ¢.100 g olarak saptanmistir. Depolama donemlerinin
her biri farkli istatistiki siniflar igerisinde yer alarak aralarindaki fark istatiksel anlamda

onemli (p<0,05) bulunmustur.

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde farkli uygulamalarin toplam seker miktarinin degisimine
etkileri incelendiginde, kontrol grubunda 7,39 g.100 gt ile en yiiksek toplam seker miktar
tespit edilirken, MAP uygulamalarinda bu miktarlar kontrol grubuna gore daha diisiik
seyretmistir. Depolama siiresi x uygulama interaksiyonu 6nemli (p<0,05) bulunmustur.
MAP K., MAP |, MAP Il ve MAP Il uygulamalarinin her biri ayni istatistiki sinif igerisinde
yer almis ve bu uygulamalarin toplam seker miktarina etkisi iizerine olan fark onemli
bulunmamistir ancak s6z konusu MAP uygulamalarinin tiimiiniin kontrol grubu ile

arasindaki fark istatiksel anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Tablo 23

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde toplam seker degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (g.100 g?)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin  15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 555e 7,46 a-d 7,95 ab 7,70 abc 8,3la 7,39 A
MAP K. 555e 555e 5,92 cde 5,78 de 5,87 cde 5,73B
MAP | 555¢e 5,66 de 5,87 cde 6,55 a-e 7,06 a-e 6,14 B
MAP 11 555¢e 5,92 cde 6,39 b-e 6,30 b-e 6,43 b-e 6,12 B
MAP 111 555¢e 5,72 de 549 e 6,27 b-e 6,59 a-e 592B
Ort." 555C 6,06 BC 6,32 AB 6,52 AB 6,86A -
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,7609 0,7609

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,8347
*Istatistiksel olarak farkly simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.
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‘ANET 30’ seftali ¢esidi meyvelerinde baslangigtan depolama sonuna kadar tespit
edilen toplam seker miktarlar1 baz1 depolama donemlerinde ufak bir azalma gostersede genel
anlamda depolama sonuna kadar artmistir ancak bu artislar minimum seviyelerde
gerceklesmistir. Baslangicta 5,84 9.100 gt ve 15. giinde 6,26 g.100 g olarak tespit edilen
toplam seker miktarinda 30. giinde 6,02 g.100 g degeri ile ufak bir gerileme gozlenmistir.
45, giinde 6,17 ¢.100 g ve 60. giinde 6,47 9.100 g degerleri saptanarak depolama siiresinin
uzamast sonucu olgunlugun ilerlemesiyle beklenen artis depolama sonuna kadar devam
etmistir. Toplam seker miktar1 depolama boyunca ufak artiglar gostersede bu farklar
istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmamustir. Bu bulgular bize depolama boyunca
toplam seker miktarinin en minimum seviyelerde artis gosterdigi ve depolama sonunda en
diisiik toplam seker miktarinin tespit edildigi ¢esidin ‘ANET 30’ ¢esidi oldugu sonucunu
gostermektedir. Muhafaza siiresince meyveler lizerinde yapilan depolama uygulamalarinin
toplam seker miktarina etkilerini inceledigimizde ise sonuglarin ¢alismamizdaki diger seftali
cesitleri ile ortiistiigii goriilmektedir. Kontrol grubu 6,95 ¢.100 g degeri ile en yiiksek
toplam seker miktarinin tespit edildigi grup olmustur. MAP K., MAP |, MAP 1l ve MAP IlI
uygulamalarinda ise kontrol grubuna gore daha diisiik toplam seker miktarlar1 saptanmustir.
Kontrol grubu ile diger depolama uygulamalarinin ortalamalar1 arasindaki fark istatiksel

anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Tablo 24

‘ANET 30’ seftali ¢esidinde toplam seker degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (g.100 gt)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 5,84b-e 6,68ad 7,20 ab 7,15 ab 7,89 a 6,95 A
MAP K. 5,84 b-e  5,90h-e 6,27 b-e 6,02 b-e 6,26 b-e 6,06 B
MAP | 584 b-e 592b-e 5,64 cde 5,86 b-e 6,15 b-e 5,88 B
MAP 11 584 b-e 5,90 b-e 5,98 b-e 6,46 a-e 6,43 b-e 6,12B
MAP 111 584 b-e 6,91 abc 5,03 e 5,36 de 5,60 cde 575B
ort. 584A  626A 6,02 A 6,17 A X —
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,6431 0,6431

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,4615
*[statistiki olarak farkli simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.
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4.9. Indirgen Seker Miktarlar

Farkli depolama uygulamalar1 yapilarak sogukta muhafaza edilen ‘ANET 55°,
‘ANET 33” ve ‘ANET 30’ seftali ¢esitlerinde depolama periyodu boyunca tespit edilen
indirgen seker bulgular1 Tablo 25, 26 ve 27°de verilmistir. indirgen seker miktarlari
calismadaki seftali gesitlerinin tiimiinde muhafaza boyunca artmistir. Indirgen seker miktar
genel olarak en yiiksek degerleri kontrol gruplarinda gostermistir ve MAP uygulamalarinda
daha diisiik miktarlarda tespit edilmistir. Ayrica 3 c¢esittede indirgen seker miktari

bakimindan depolama siiresi x uygulama interaksiyonu énemli (p<0,05) bulunmustur.

‘ANET 55’ seftali ¢esidinde 60 giinliikk depolama boyunca analiz edilen indirgen
seker miktarlar1 tabloda verilmistir (Tablo 25). Depolama donemlerinin ortalamalarini
inceledigimizde baslangicin 2,36 g.100 g%, 15. giiniin 2,51 ¢.100 g, 30. giiniin 2,51 g.100
gl ve 45. giiniin 2,78 ¢.100 g?! degerleri ile ufak artiglar gosterdigi ve bu ddnem
ortalamalarinin aym istatistiksel sinif icerisinde yer aldigi gézlenmistir. 60. giin ise 3,69
0.100 g degeri ile farkli istatistiksel sinif icerisinde yer alarak en yiiksek indirgen seker
miktarmin saptandigt déonem olmustur. Depolama donemleri ortalamalar1 arasindaki bu

farklar istatistiksel agidan 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Uygulama ortalamalar arasindaki farklar incelendiginde ise en yiiksek indirgen seker
miktar1 kontrol grubu meyvelerinde tespit edilmistir. MAP uygulamalarinda ise, 6zellikle en
diisiik degerlerin analiz edildigi MAP 1 (2,69 g.100 g*), MAP Il (2,49 g.100 g*) ve MAP
Il (2,58 9.100 g1) uygulamalarinda kontrole gore daha diisiik degerler saptanmis ve
uygulamalarin indirgen seker miktarlari tizerine etkileri arasindaki farklar istatiksel anlamda

onemli (p<0,05) bulunmustur.
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Tablo 25

‘ANET 55’ seftali ¢esidinde indirgen seker degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina
gore depolama siiresince degisimi (g.100 g )

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45, Giin 60. Giin !
(Uygulama)
KONTROL 2,36 e 2,63 de 2,70 ecd 3,71 bc 477 a 3,23 A
MAP K. 2,36 e 2,38e 2,60 de 2,61 de 4,28 ab 2,85 AB
MAP | 2,36 e 2,38e 247e 2,74 ecd 3,51 bed 2,69B
MAP 11 2,36 e 2,69 de 2,21e 2,27¢e 2,92 cde 249B
MAP 111 2,36 e 247e 2,54 de 2,56 de 3,00 cde 2,58 B
Ort." 2,36 B 251B 251B 2,78B 369A -
(Depo siir.)
LSD (p<0,05) 0,4621 0,4621

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05:1,0236
*[statistiksel olarak farkly simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 33’ seftali ¢esidi meyvelerinde analizi yapilan indirgen seker miktarlarinin
depolama siiresince degisimi ile ilgili bulgular tabloda verilmistir (Tablo 26). Bu bulgular
esliginde indirgen seker miktarlarinin baslangicta 1,65 g.100 g%, 15. giinde 1,78 g.100 gt ve
30. giinde 1,80 g.100 g miktarlarinda oldugu saptanmustir. Bu muhafaza dénemlerinin
minimum seviyelerde artis gostererek istatiksel olarakta ayni smif igerisinde yer aldiklar
tespit edilmistir. Ancak 30. gline kadar minimum seviyelerde gerceklesen bu indirgen seker
miktar1 artis1 45. giin 3,24 ¢.100 g ve 60. giinde 5,24 9.100 g* degerlerinin saptanmast ile
depolama sonuna dogru daha siddetli artislar géstermistir. Depolama donemleri arasindaki
farklar istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

Indirgen seker miktarlarinin degisimi {izerine uygulamalarin etkisi incelendiginde ise
‘ANET 55’ ¢esidinde saptandigi gibi ‘ANET 33’ ¢esidinde de kontrol grubunda 3,14 g.100
g degeri ile en yiiksek indirgen seker miktar1 saptanmistir. MAP uygulamalarindan
ozellikle 2,36 9.100 g* degeri ile en diisiik indirgen seker miktarmin tespit edildigi MAP III
uygulamasi ve diger MAP uygulamalar1 kontrol grubuna kiyasla diigiikk indirgen seker
miktarlar1 ile farkli istatistiksel siniflar icerisinde yer almis ve uygulama ortalamalari

arasindaki farklar 6nemli (p<0,05) bulunmustur (Tablo 26).
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Tablo 26

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde indirgen seker degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina
gore depolama siiresince degisimi (g.100 g )

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 1,65f 1,94 ef 1,75f 4,08 c 6,29 a 3,14 A
MAP K. 1,65f 1,76 f 1,98 ef 3,18 cd 5,61 ab 2,84 AB
MAP I 165f 1,72 f 1,75f 2,88 de 512D 2,62 BC
MAP 11 1,65f 1,78 f 1,98 ef 2,89 de 5,43 ab 2,75 ABC
MAP 111 1,65f 1,72 f 153 f 3,16 cd 3,76 cd 2,36 C
Ort." 165C 1,78 C 1,80C 3,24 B 524 A -
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,4638 0,4638

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,9761
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 30’ ¢esidi seftali meyvelerinde depolama boyunca saptanan indirgen seker
miktarlar1 tabloda verilmistir (Tablo 27). Bulgular1 inceledigimizde indirgen seker
miktarlarinda depolama siiresince 30. giinde ufak azalislar saptanmis ancak 45. giinden
itibaren artislar devam ederek baslangicta 2,63 ¢.100 g* olan indirgen seker miktari
depolama sonunda 3,42 g.100 g* degerine ulasmistir. Depolama donemleri arasindaki bu

farkliliklar istatiksel olarak 6nemli (p<0,05) bulunmustur.

‘ANET 30’ seftali ¢esidinde farkli uygulamalarin ortalamalarini inceledigimizde ise
muhafaza siiresince kontrol grubu meyvelerinde en yiiksek (3,28 g.100 g) indirgen seker
miktart saptanmistir. MAP |, MAP Il ve MAP III uygulamalar sirasi ile 2,58, 2,51 ve 2,85
0.100 gtindirgen seker miktarlari ile kontrole gére daha diisiik degerler gdstermistir. MAP
I, MAP II ve MAP III uygulamalar1 kontrole gore diisiik, ancak kendi aralarinda yakin
degerler gostermeleri nedeniyle ayni istatistiki sinif igerisinde yer almistir. MAP K.
uygulamasinin ise 3,14 ¢.100 g? degerindeki indirgen seker miktar1 ile kontrolle ayni
istatistiksel siif igerisinde yer almasi dikkat c¢eken bir sonu¢ olmustur. Dolayisiyla
depolama uygulamalarininin ortalamalar1 arasindaki farklilik 6nemli (p<0,05) bulunmustur

(Tablo 27).
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Tablo 27

‘ANET 30’ seftali ¢esidinde indirgen seker degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina
gore depolama siiresince degisimi (g.100 g )

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 2,63cde 2,64cd 3,07 bcd 3,20 bcd 485 a 3,28 A
MAP K. 2,63cde 3,11 bcd 3,07 bcd 3,09 bed 3,82b 3,14 A
MAP | 2,63cde 2,69cd 2,48 def 2,50 cdef 2,59 cde 2,58 B
MAP |1 2,63 cde 3,86 Db 1,75f 1,79 ef 2,51 cdef 251B
MAP 111 2,63cde 2,70cd 2,71 cd 2,86 cd 3,33 bc 2,85 AB
Ort." 2,63 B 3,00 AB 2,61B 2,69B 342A -
(Depo siir.)

LSD (p<0,05) 0,4766 0,4766

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 0,8433
*[statistiksel olarak farkly siniflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

Meyvelerdeki suda erir maddelerin biiyliik cogunlugunu sekerler olusturmaktadir.
Seker orani olgunluk ilerledikge degisiklik gostermektedir (Kuzucu ve Kaynas, 2004).
Depolama siiresince devam eden nisasta parg¢alanmasi nedeniyle toplam seker ve indirgen
seker miktarinda artig gériilmektedir. Toplam seker ve indirgen seker miktar1 olgunlasmayla
birlikte artan bir parametredir ve dolayisiyla depolama siiresince diisiik olmasi
beklenmektedir. Bunun nedeni, depolama sirasinda nisastanin monosakkarit ve disakaritlere
hidrolize edilmesi, bunun da SCKM ve seker igeriklerinde bir artisa yol agmasi
olabilmektedir (Aly vd., 1981).

Caligmamizda muhafazada olgunlagsma seviyesinin O6nemli bir gostergesi olan
indirgen seker miktarinin artis hiz1 ve toplam seker miktari i¢erisindeki oraninin artisi, diger

kalite parametreleri ile uyumlu sonuglar géstermistir.

Sakaldas vd. (2013) ‘Blake’ ve ‘Monroe’ seftali ¢esitlerinde MAP kosullarinda
yaptiklar1 depolama c¢alismasinda toplam seker miktarinin muhafaza siiresi arttikca,
olgunlasmaya bagli olarak arttigini gozlemlemislerdir. Kontrol meyvelerinde ortalama
toplam ve indirgen seker miktari daha yiiksek olarak tespit edilmisken, bununla birlikte MAP

uygulanan meyvelerde artis daha yavas goriilmiistiir. Sonug¢ olarak; MAP uygulamasi
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muhafaza siireleri ilerledikce toplam ve indirgen seker miktar1 bakimindan énemli diizeyde

etkili olmustur. Bu ¢alismanin sonuglari bizim ¢alismamizin sonuglari ile ortiismektedir.

‘Rojo Brillant’ ve ‘Kaki Tipo’ ¢esidi buruk Trabzon hurmalarinda tanen, askorbik
asit ve sekerdeki degisimler incelenmistir. Her iki ¢esitte de olgunlagmanin ilerlemesiyle

toplam seker miktarinin arttig1 tespit edilmistir (Bubba vd., 2009).

ANET 30 seftali ¢cesidinde 0 °C sicaklikta farkli depolama uygulamalariin toplam
seker igeriklerindeki degisimine etkisinin incelendigi c¢alismada en fazla toplam seker
miktart kontrol uygulamasinda goriilirken, bunu MAP, 1-MCP ve 1-MCP + MAP
uygulanmis meyveler izlemistir. Diger deyimle en hizli olgunlasma kontrol meyvelerinde
olurken, olgunlagma diizeyinin en yavag oldugu uygulama 1-MCP + MAP olmustur (Kaynas
vd., 2022).

MAP uygulamasinda ambalaj icerisindeki atmosferde O diizeyinin diismesi ve CO2
diizeyinin artmasi ile olgunlagma metabolizmasinin yavaglatilmasi beklenen bir sonuctur. Bu
sonug diger arastiricilar tarafindan da tespit edilmistir (Ma ve Chen, 2003; Drake ve Elfying,
2004; Kaynas vd., 2006).

‘Flardasun’ seftalisinin farkli muhafaza kosullarinda depolanmasinin incelendigi bir
calismada indirgen seker miktarinin depolama boyunca arttigi goriilitken MAP’ler
icerisindeki meyvelerin daha diisiik degerler gosterdigi saptanmistir (Bakshi ve Masoodi,

2009). Dolayisiyla tiim bu arastirmalar calismamizin sonuglariyla benzerlik gostermistir.

4.10. Sakaroz Miktarlar:
Sogukta depolanan ‘ANET 55°, ‘ANET 33° ve ‘ANET 30’ seftali cesitlerinde
depolama periyodu boyunca tespit edilen sakaroz miktarlar1 Tablo 28, 29 ve 30’da

verilmistir.

‘ANET 55’ seftali ¢esidi meyvelerinde hasattan sonra farkli MAP kosullarinda
depolanan meyvelerde saptanan sakaroz igerigindeki degisimler incelendiginde,
depolamanin 30. giiniine kadar artis gosteren sakaroz miktar1 45. giinden sonra azalmis ve
60. giinde 3,21 g.100 g degeri ile azalmaya devam etmistir. Depolama dénemleri ortalama
degerleri arasindaki farklilik istatiksel anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Ayni sekilde
uygulama ortalamalarida p<0,05 diizeyinde farklilik gostermis, sakaroz miktarinin en diisiik

oldugu uygulamalar MAP K. (2,71 g.100 g*) ve MAP Il (3,34 9.100 g*) olarak tespit
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edilmistir. En yiiksek sakaroz igerigi ise 4,42 g.100 g degeri ile kontrol grubu meyvelerinde
goriilmiistiir. Muhafaza boyunca sakaroz degisimi uygulamalara gore degisik diizeylerde
meydana gelen artis ve azalislarla seyretmistir. Siire x uygulama interaksiyonu onemli

(p<0,05) bulunmustur (Tablo 28).

Tablo 28

‘ANET 55’ seftali ¢esidinde sakaroz degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (g.100 g1)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar ) . . . . Ort.
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin (Uygulama)
KONTROL 3,12 cf 4,75 abc 583a 3,84 b-e 4,56 a-d 4,42 A
MAP K. 3,12 cf 2,29 ef 3,38 c-f 3,14 cf 1,63 f 2,71C
MAP | 3,12 cf 3,91 b-e 4,08 a-e 3,44 cf 2,86 def 3,48 BC
MAP 11 3,12 cf 3,10 cf 3,67 cde 3,62 cde 3,18 c-f 3,34 C
MAP 111 3,12 cf 3,75 cde 5,57 ab 4,83 abc 3,81 b-e 4,22 AB
Ort.
. 3,12 3,56 B 451 A 3,77 AB 321B -
(Depo siir.)
LSD
(p<0,05) 0,7909 0,7909

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05: 1,8222
*[statistiksel olarak farkly simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 33’ seftali ¢esidine ait meyvelerde depolama siiresince tespit edilen sakaroz
icerigindeki degisimler Tablo 29°da gosterilmistir. Bulgular incelendiginde goriilmektedir ki
depolamanin 15. giiniinden 30. giiniine kadar artis gézlemlenen sakaroz icerigi 45. glinden
sonra azalmaya ge¢mis ve depolamanin sonunda ise 1,53 9.100 g degeri ile siddetli bir
azalma gostermistir. Depolama siireleri ortalamalari arasindaki bu farklar istatistiksel agidan
onemli (p<0,05) bulunmustur. Farkli uygulamalarin muhafaza siiresince sakaroz i¢cerigindeki
degisimlere etkisine bakildiginda ise en diisiik sakaroz miktart MAP K. (2,75 ¢.100 g1) ve
MAP 11 ( 3,20 g.100 g!) uygulamalarinda tespit edilmistir. Bu uygulamalar1 sirastyla MAP
I ve MAP III uygulamalar: takip etmistir. Siire x uygulama interaksiyonu énemli (p<0,05)
bulunmustur. En yiiksek sakaroz miktar1 ise 4,04 g.100 g? degeri ile kontrol grubu
meyvelerinde tespit edilmistir. Dolayisiyla farkli uygulama ortalamalar1 arasindaki farklar

istatistiksel anlamda 6nemli (p<0,05) bulunmustur.
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Tablo 29

‘ANET 33’ seftali ¢esidinde sakaroz degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (g.100 gt)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45, Giin 60. Giin !
(Uygulama)
KONTROL 3,71 bcd 5,24 ab 5,89 a 3,44 cf 1,92 e-h 404 A
MAP K. 3,71 bcd 3,60 b-e 3,75 bcd 2,47 c-f 0,25 h 2,75B
MAP | 3,71bcd 3,75 bcd 3,91 bcd 3,49 c-f 1,85 fgh 3,34 AB
MAP 11 3,71 bcd 3,94 bed 4,19 bc 3,24 c-f 0,94 gh 3,20B
MAP I11 3,71bcd 3,80 bcd 3,76 bcd 2,95 c-f 2,69 c-f 3,38 AB
Ort.“ 3,71 AB 4,07 A 4,30 A 3,12B 153C e
(Depo siir.)
LSD
(p<0,05) 0,7379 0,7379

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05:1,6771
*[statistiksel olarak farkly simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

‘ANET 30’ seftali ¢esidine ait meyvelerde muhafaza periyodu boyunca gozlemlenen
sakaroz icerikleri Tablo 30’da verilmistir. Depolamanin 45. giiniine kadar artarak ilerleyen
sakaroz miktar1 depolama sonunda ufak bir azalma gostermistir. Depolama donemi boyunca
gbzlemlenen bu artis ve azaliglarin ortalamalar1 arasindaki farklar istatistiksel anlamda
onemli (p<0,05) bulunmamistir. Uygulama ortalamalarina bakildiginda ise uygulamalar
arasindaki bu farkliligin ¢ok biliylik degisimlerle seyretmemesi ve uygulama ortalamalari
arasindaki bu farklarin istatistiksel agidan 6nemli (p<0,05) bulunmamasi dikkat ¢eken bir

sonu¢ olmustur.
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Tablo 30

‘ANET 30’ seftali ¢esidinde sakaroz degerlerinin farkli muhafaza uygulamalarina gore
depolama siiresince degisimi (g.100 gt)

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar Ort
0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin 60. Giin '
(Uygulama)
KONTROL 3,05ad 3,83 abc 3,92 ab 3,75 abc 2,89 ad 3,49 A
MAP 3,05 ad 2,65 bed 3,045 a-d 2,78 ad 2,32 bed 2,77 A
MAP | 3,05a-d 3,08ad 3,00 a-d 3,19 a-d 3,39 a-d 3,14 A
MAP 11 3,05 a-d 1,93d 4,02 ab 4,44 a 3,71 abc 343 A
MAP I11 3,05 a-d 3,99 ab 2,20 cd 2,38 bed 2,15 cd 2,76 A
Ort'.. 3,05 A 3,10A 324 A 3,31A 289A e
(Depo siir.)
LSD

(p<0,05) 0,7818 0,7818

LSD (Uyg. x Siire) p<0,05:1,7123
*[statistiksel olarak farkly simiflar siire ve uygulamalar ortalamalarinda biiyiik. interaksiyonda kiiciik harflerle
gosterilmistir.

Genel olarak bakildiginda ‘ANET 55” ve ‘ANET 33’ seftali gesitlerinde muhafaza
periyodu boyunca sakaroz i¢erigindeki degisimlerde kontrol grubu meyvelerinde en yiiksek
miktarlar saptanmisken, MAP uygulanmis meyvelerde sakaroz igerikleri daha diisiik
miktarlarda saptanmistir. Sonug olarak MAP uygulanmis meyvelerde 60 giinliik depolama
stresince kontrol grubu meyvelerine kiyasla olgunlugun daha 1iyi korundugu
sOylenebilmektedir. Cesitler arasinda ise en dikkat ¢eken sonug¢ ‘ANET 55° ve ‘ANET 33°
cesitleri ile karsilastirildiginda ‘ANET 30’ ¢esidinin tiim uygulamalarda genel anlamda daha
diistik sakaroz igerigi gostermesi ve bu g¢esitteki uygulama ve depolama siiresi

ortalamalarinin p<0,05 diizeyinde istatistiksel anlamda 6nemli bulunmamis olmasidir.

Coziinebilir sekerler ve seker alkolleri de dahil olmak tizere sekerler, meyve igindeki
onemli enerji kaynaklaridir. Dolayisiyla meyvelerin kalitesine ve tadina katkida bulunur.
Olgun seftalide baskin ¢oziiniir sekerler, daha az miktarda glikoz, fruktoz, sorbitol ve eser
miktarda inositol igeren sakarozdur (Vimolmangkang vd., 2016). Bu nedenle ¢alismamizda
oldugu gibi olgunluk ilerledik¢e yani depolama siiresi uzadik¢a sakarozun artis ve azalislar

ile seyretmesi ancak depolama sonunda azalma gostermesi olagan bir durumdur.
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Ayrica sakaroz igerigi, meyvelerin soguk stresine karsi direncinde 6nemli bir rol
oynayabilmektedir. Coziiniir sekerlerin  yiiksek igerigi (agirhikli olarak sakaroz),
ozmoregiilator ve kriyoprotektan gorevi gorerek membranlar stabilize etmeye yardimci

olmaktadir (Romojaro ve Flores, 2009).

4.11. Duyusal Degerlendirmeler

‘ANET 55°, ‘ANET 33° ve ‘ANET 30’ seftali ¢esitleri her depolama déneminin
sonunda oda sicakligit kosullarinda meyvelerin durumuna gore belirlenen siirelerde raf
omriinde bekletilmis ve duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. 5 kisilik bir ekip
tarafindan ve 1-5 puanlama sistemine gore yiiriitiilen bu duyusal degerlendirmelerin

bulgulart Sekil 15, 16 ve 17°de verilmistir.

‘ANET 55° seftali cesidinde raf Omriinde yapilan duyusal degerlendirmeler
incelendiginde 15 giin depolamanin ardindan 7 giin oda sicakliginda bekletilen meyvelerde
kontrolde dahil olmak tizere tim MAP uygulamalar1 3 ve 3 iizeri puanlanarak pazarlanabilir
kalitede bulunmustur. 30 giin depolama sonunda yine 7 giin raf Oomriinde bekletilen
meyvelerde kontrol grubu sert diisiis gdstermis ve MAP uygulamalar1 pazarlanabilir kalitede
bulunmustur. 45 giin depolamadan sonra meyvelerde raf omrii siiresi 3 giline disiiriilerek
duyusal testler yapilmis ve kontrol grubu hari¢ diger tim MAP uygulamalarinin meyveleri
pazarlanabilir kalite gdstermistir. 60. giinde duyusal degerlendirmeyi engelleyecek olasi
clirlimelere kars1 meyveler 1 giin raf dmriinde bekletilmistir. Bu depolama doneminde yine
tim MAP uygulamalar1 pazarlanabilir kalite gosteritken kontrol uygulamasinin
pazarlanabilir kalitenin altinda oldugu tespit edilmistir. Sonug¢ olarak MAP uygulamalari

yapilmis meyvelerde duyusal kalite genel anlamda daha i1yi korunmustur (Sekil 15).
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15+7 Giin 30+7 Giin 45+3 Giin 60+1 Giin
» Kontrol »MAPK. =MAPI =MAPII ~MAPIII

Sekil 15. ‘ANET 55’ seftali ¢esidinde depolama donemleri sonrasi raf dmrii sonunda tadim
testi degerleri

‘ANET 33° seftali cesidi meyvelerinde yapilan duyusal degerlendirmelerin
sonuglarina bakildiginda, 15+7. giinde duyusal Ozellikler diisiis gostermistir. 30 giin
depolamadan sonra 7 giin raf dmriinde bekletilen bu meyvelerde kontrol, MAP K. ve MAP
IT uygulamasi pazarlanabilir kalitenin altindan kalirken, MAP I ve MAP III uygulamalarinin
pazarlanabilir kalitede oldugu tespit edilmistir. 45+3. giinde meyvelerde yapilan duyusal
degerlendirmelerin sonucunda kontrol hari¢ tiim MAP uygulamalar1 3 ve iizeri puanlar ile
pazarlanabilir kalite gdstermistir. Depolamanin sonunda tadima engel olabilecek olasi
bozulmalara karsi depodan ciktiktan sonra duyusal degerlendirmelerin yapildigi seftali
meyvelerinde ise yine kontrol hari¢ tim MAP uygulamalar1i pazarlanabilir kalite
gostermistir. Dolayisiyla MAP uygulamalarinin meyvelerin duyusal kalitesi iizerine olan

etkisi onemli bulunmustur (Sekil 16).
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15+7 Giin 30+3 Giin 45+0 Giin 60+0 Giin
» Kontrol »MAP K. =MAPI =MAPII ~MAP III

Sekil 16. ‘ANET 33’ seftali ¢cesidinde depolama donemleri sonrasi raf émrii sonunda tadim
testi degerleri

Her depolama doneminde raf Omriinde bekletilen ‘ANET 30’ seftali cesidi
meyvelerinde yapilan duyusal degerlendirmelerin sonuglar1 incelediginde, 15+7. giinde
kontrol ve tim MAP uygulamalarinin 3’lin altinda puanlanarak pazarlanabilir kalitenin
altinda oldugu tespit edilmistir. ‘ANET 30’ seftali ¢cesidimizde depolamanin ilk doneminde
7 giin raf dmriinde beklettigimiz meyvelerin duyusal degerlendirmelerinden pazarlanabilir
kalitenin altinda sonug alinmasi sebebiyle meyveler 30 giin depolamanin sonunda 3 giin raf
omriinde bekletilmistir. 30+3. glinde kontrol, MAP K., MAP I ve MAP II uygulamalar
pazarlanabilir kalitenin altinda sonug gostererek sadece MAP 111 uygulamasi pazarlanabilir
kalitede bulunmustur. 45 giin depolamanin sonunda ayni giin duyusal degerlendirmelerin
gerceklestirildigi seftali meyvelerinde MAP I uygulamasi hari¢ kontrol ve diger MAP
uygulamalar1 pazarlanabilir kalite gostermistir. 60+0. giinde ise kontrol grubu duyusal kalite
acisindan sert bir diisiis gosterirken, tim MAP uygulamalarinin pazarlanabilir kalitede

oldugu saptanmustir (Sekil 17).

65



15+7 Giin 30+7 Giin 45+3 Giin 60+0 Giin

» Kontrol »MAP K. =MAPI ®=MAPII ~MAP III

Sekil 17. ‘ANET 30’ seftali ¢cesidinde depolama donemleri sonrasi raf dmrii sonunda tadim
testi degerleri

4.12. Fungal Ciiriime Oranlari

Mubhafaza siiresi arttikga depoda bulunan meyvelerde meydana gelen fungal
cilirlimeler, depolama dénemi boyunca meyve kaybini arttirmasi, depodan ¢ikan iirtinlerin
ticari olarak degerini kaybetmesine neden olmasi ve meyvelerin raf dmrii siiresini kisitlamasi
sebebiyle muhafazada siklikla karsilasilan problemlerden birisidir. Dolayisiyla depolama
caligmalarinda yapilan uygulamalarla bu fungal clirlimelerin oniine gecerek meyve kaybini

en aza indirmek onemli hususlardan biridir.

‘ANET 55°, ‘ANET 33° ve ‘ANET 30’ seftali cesitlerinde 60 gilinliik depolama
siiresince gozlem yoluyla tespit edilen fungal ciirimelerden kaynakli meyve kayiplari

oranlar1 Sekil 18, 19 ve 20°de verilmistir.
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‘ANET 55’ seftali ¢esidi meyvelerinde her depolama sonrasinda analiz i¢in depodan
cikarilan meyvelerden gézlem yoluyla elde edilen ciirtime oranlar1 Sekil 18’de verilmistir.
Kontrol grubu meyvelerinde her depolama doneminde fungal ¢lirlime gdsteren meyveler
tespit edilmistir. 15. giinden itibaren artig gosteren ciirlime orani 6zellikle 45. giinde en
yiiksek degeri gostermistir. MAP K. uygulamasinda ise depolamanin 15. ve 30. giinlerinde
hi¢ cliriik meyveye rastlantmamis iken 45. ve 60. giinlerde %3,17 degerinde ¢iiriime tespit
edilmistir. MAP I uygulamasinda depolamanin ilk 15. giintinde %#4,76 degerinde bir ¢lirlime
orani gbzlemlenirken muhafazanin diger donemlerinde c¢iliriime goriilmemistir. MAP 11
uygulamasi yapilmis meyvelerde ise muhafazanin higbir doneminde fungal ¢iiriime
saptanmayarak s6z konusu bu uygulama meyve kaybi agisindan depolama boyunca en iyi
sonucu veren uygulama olmustur. MAP III uygulamasinda ise depolamanin 15. giiniinde
ufak bir ¢ilirlime orani saptanmig ve diger depolama donemlerinde hig¢ c¢liriik meyve
gozlemlenmemistir. Dolayisiyla MAP III uygulamasi meyve kaybi acisindan muhafaza

sliresi boyunca en iyi sonucun alindigt MAP II uygulamasini takip etmistir.

3,17% 3,17%

'

0,00% 0,009 0,00% I 0,00% 0,00%

Kontrol MAPK. MAPI MAP Il MAP III
*15.giin *30.giin ™45.giin ™ 60.giin

Sekil 18. ‘ANET 55’ seftali ¢esidinde depolama donemleri sonrasi fungal giiriime oranlari
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‘ANET 33’ seftali c¢esidi meyvelerinde tim uygulamalarda muhafaza periyodu
boyunca gozlemlenen ¢iirlime oranlar1 Sekil 19°da verilmistir. Bulgular incelendiginde
kontrol grubu meyvelerinde depolamanin 15. giiniinde %2,77 olarak tespit edilen ¢iirlime
orani depolama boyunca siddetli bir sekilde artmis ve depolamanin 60. giiniinde %6,94
olarak tespit edilmistir. MAP K. uygulamasinin meyvelerinde depolamanin 45. giiniinde hig
cliriime saptanmamis iken depolamanin diger donemlerinde diisiik miktarlarda da olsa
clirime gozlemlenmistir. MAP 1 uygulamasinda 15. ve 45. giinde hi¢ ¢iirik meyve
gozlemlenmemis, depolamanin 30. ve 60. giinlerinde sirastyla %1,39 ve %2,78 oraninda
clriimeler tespit edilmisti. MAP II ve MAP III uygulamalalarinin yapildig1 seftali
meyvelerinde ise depolama boyunca hi¢ fungal ¢iirlime gézlemlenmemistir. Dolayisiyla
‘ANET 33’ seftali ¢esidinde depolama boyunca meyve kaybinin hi¢ goriilmedigi MAP II ve
MAP 111 uygulamalari en iyi sonucu verirken bu uygulamalari kaybin az oranlarda goriildigi

MAP K. uygulamasi takip etmistir.

2,78% 2,78% 2,78%

1,39% 1,39%
0,009 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%

Kontrol MAP K. MAP | MAP Il MAP Il

*15.gin ™30.giin 45, giin w™60.giin

Sekil 19. ‘ANET 33’ seftali ¢cesidinde depolama dénemleri sonrasi fungal ¢lirtime oranlari
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‘ANET 30’ seftali c¢esidi meyvelerinde 60 giinliik depolama boyunca tiim
uygulamalarda gozlem yoluyla saptanan fizyolojik bozulma ve mantarsal ¢iiriime oranlar1
Sekil 20°da verilmistir. Grafik incelendiginde kontrol grubu meyvelerinde tiim depolama
donemlerinde ¢iiriimelerin saptandig1 ancak en siddetli ¢lirlime oranlariin depolamanin 45.

giinlinde tespit edildigi goriilmektedir.

MAP K. uygulamasinn meyvelerinde depolamanin her déoneminde ¢iiriik meyveler
gozlemlenmis ve yine en yliksek ¢iiriime oraninin tespit edildigi depolama donemi 45. giin
olmustur. MAP 1 uygulamasinda muhafazanin 15. ve 30. giinlerinde hi¢ cliriimeye
rastlanmamis iken 45. giinde %12,50 degerinde siddetli bir ¢iiriime artis1 tespit edilmistir.
Depolamanin sonunda ise ¢liriime oran diisiis gostererek %2,78 degeri saptanmistir. MAP
IT uygulamasinda her depolama doneminde meyvelerde fizyolojik bozulma ve mantarsal
bozulmalar gdzlemlenmis ve 15. giinde %3,03 olan ¢iirime oran1 60. giinde yiikselerek

%11,10 degeri tespit edilmistir.

MAP III uygulamasinin meyvelerinde ise 15. giinde %3,17 olarak saptanan ciirlime
orani 45. giinde yiikselme gostermis ve %9,52 olarak saptanmustir. 60. glinde ise ¢iirliime
oraninda azalma gozlemlenerek %4,18 degeri tespit edilmistir. ‘ANET 30’ seftali ¢cesidinde
meyve kaybinin en aza indirildigi uygulamalar MAP I ve MAP III uygulamalar1 olmustur.
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35,00% 33,30%
30,00%

25,00%

20.00% [ ks

15,00% 12,50%
11,10% 11.10% 11,10%
9,52% —' 9,52% 9,52%

10,00% =

6,35%
5,00% 2.78% 3,03% R 3,17%

0,00% ' 0,00% '

Kontrol MAPK. MAP I MAP Il MAP Il

4718%

0,00%

*15.giin *30.giin ™45.gin ™ 60.giin

Sekil 20. ‘ANET 30’ seftali ¢esidinde depolama donemleri sonrasi fungal ¢iiriime oranlari

Sonug olarak ‘ANET 55°, ‘ANET 33’ ve ‘ANET 30’ seftali ¢esitlerinde ugucu yag
uygulanmis MAP I, MAP Il ve MAP III uygulamalarinin meyvelerde depolama siiresince
meydana gelen fungal ciirimelerden kaynakli meyve kayiplarina etkisi olduk¢a dnemli
bulunmustur. MAP K. uygulamalarinda da kontrol grubuna gére meyve kayiplar1 daha az
miktarlarda seyretmistir. Ayrica ‘ANET 55° ve ‘ANET 33’ ¢esitlerinde uygulamalarin
meyve kaybina etkisi daha iyi sonuglar verirken, ‘ANET 30’ ¢esidinde fungal ¢ilirlimelerden

kaynakli bozulmalarin daha fazla oranlarda gergeklestigi sonucuna varilmaistir.
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BESINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Calismanin sonucunda tiim c¢esitlerde muhafaza siiresinin uzamasi ile beraber
kalitede kayiplar meydana gelmis ancak yapilan MAP uygulamalariyla tiim parametrelerde

meydana gelen kalite kayiplar1 daha iyi korunmustur.

‘ANET 55’ ve ‘ANET 33’ seftali ¢esitlerinde yapilan MAP uygulamalarinin kalite
acisindan 6nem tastyan , agirlik kaybi, SCTKM ve seker igerikleri parametreleri lizerinde
olduk¢a 6nemli etkiye sahip oldugu tespit edilmistir. TEA degerlerinde ise etki ¢cok 6nemli
bulunmamuistir. Ugucu yag uygulamalar1 yapilmis MAP uygulamalar1 ve bunlarin etkisini
tespit etmek amaciyla yapilan MAP K. uygulamasi arasinda ¢ok onemli farklar elde
edilememistir. Dolayisiyla biitiin MAP uygulamalarinin kalite kriterleri agisindan iyi sonug

verdigi gorilmiistiir.

‘ANET 30’ seftali ¢esidinde ise MAP uygulamalarinin agirlik kaybi, SCTKM, TEA
toplam sekerler ve indirgen sekerler iizerinde olgunlugu geciktirmeye etkisi Onemli
bulunmustur. Ancak istatistiksel anlamda MES ve sakaroz miktarlari 6nemsiz bulunmustur.
‘ANET 30’ ¢esidine kiyasla ‘ANET 55° ve ‘ANET 33’ ¢esitlerinde 60 giinliik depolama
stiresince olgunlugun daha iyi korundugu tespit edilmistir. Dolayisiyla ‘ANET 30’ seftali
cesidi meyvelerinin MAP uygulamalar1 ile 30 giin boyunca depolanabilecegi tespit
edilmistir. Bunun sebebinin ‘ANET 30’ seftali cesidinde hasat oncesi yagish iklim
kosullarinin  goriilmesi ve dolayisiyla meyvelerin derimden 6nce yogun yagmura maruz

kalmas1 ve hasatin gecikmesi oldugu diisiiniilmektedir.

‘ANET 55’ ve ‘ANET 33’ seftali cesitlerinde ise tiim parametlerin bulgulari esliginde
olgunlugun geciktirilmesi ile beraber s6z konusu bu gecei ve ihracata yonelik ¢esitlerin 60
giin boyunca basarili bir sekilde depolanabilecegi sonucuna varilmistir. Depolamada
oncelikli amaglardan biri olan meyve kaybini en aza indirme konusunda ise tilkemizde seftali
muhafazasinda ilk defa denenen wugucu yaglarin torbalara emdirilmesi suretiyle
gerceklestirilen ugucu yag uygulamalarinda neredeyse hi¢ meyve kaybi goriilmemesiyle

birlikte ucucu yaglarin ¢iirtimelere etkisi agisindan ¢ok dnemli sonuglar elde edilmistir.
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Sonug olarak; diger seftali ve nektarin ¢esitlerinde 3-4 hafta olan depolama siiresinin
‘ANET 55’ ve ‘ANET 33’ seftali meyvelerinde MAP ve ugucu yag emdirilmis MAP
uygulamalariyla 60 giine kadar basarili bir sekilde uzatilabilecegi tespit edilmistir. Ayrica
MAP teknolojisinde ugucu yag uygulamalariin seftali meyvesinde hasat sonrasi kayiplari
azaltmak ve kaliteyi korumak amaciyla kimyasal uygulamalara alternatif olabilecegi
gosterilmistir. Cok ge¢ olgunlasan Ve ihracata yonelik olan bu seftali ¢esitlerinde 60 giinliik
depolama ile i¢ ve dis pazara daha genis bir zaman arali§inda iiriin sunulmasi saglanarak

ulusal ekonomiye art1 bir deger kazandirilacaktir.
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