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BELIRLENMESI
Halil SARI
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Danmisman: Prof. Dr. Mustafa ERKAN

Temmuz 2019; 55 Sayfa

Bu c¢alismada, yesil olum doneminde derilen ‘Torry’ domates ¢esidinin
olgunlastirilmas: ve muhafazasi iizerine farkli derim sonrasi uygulamalarinin etkileri
arastirilmistir. Bu amagla, domatesler derimden sonra 4 farkli gruba ayrilmistir. Birinci
grup domateslere derimden sonra 13°C sicaklikta 24 saat siireyle 625 ppb dozunda
methylcyclopropene (1-MCP) uygulamas: yapilmistir. ikinci grup domateslere ise 20°C
sicaklikta 24 saat siireyle 1000 ppm dozunda etilen uygulamasi ve Uglncl grup
domateslere ise derimden sonra, énce 1000 ppm dozunda etilen uygulamasi yapilmis ve
daha sonra bu meyvelere 13°C sicaklikta 625 ppb dozunda 1-MCP uygulanmuistir.
Doérdiincti grup domatesler ise calismada kontrol grubu olarak yer almistir. Derim
sonrasi farkli uygulamalar yapilan domatesler 13°C sicaklik ve %90-92 oransal nemde
30 giin siireyle depolanmistir. Muhafaza periyodu siiresince farkli depolama
ortamlarindan 10’ar giin araliklarla alinan meyve orneklerinde agirlik kaybi, meyve eti
sertligi, suda ¢6zlnebilir kuru madde (SCKM), titre edilebilir asit (TEA), meyve rengi,
solunum hizi ve etilen iiretimleri belirlenmistir. Calismada ayrica domates meyvelerinde
mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktarlar1 da saptanmistir. Degisik
sireler sogukta muhafaza edilen domatesler ayrica raf Omiirlerinin belirlenmesi
amaciyla sicakligi 20°C olan bir odada 4 giin siireyle bekletilmis ve bu meyvelerde de
sogukta muhafaza siliresince yapilan analizler tekrarlanmistir.

Domateslerde muhafaza periyodunun uzamasina paralel olarak agirlhik
kayiplarinda artiglar meydana gelmistir. Ancak derimden sonra 1000 ppm dozunda
etilen uygulanan domateslerde muhafaza siiresince diger uygulamalara gore daha diisiik
oranlarda agirlik kaybi saptanmistir. Calismamizda hem sogukta muhafaza hem de
manav kosullarinda bekletme siiresince muhafazanin 20. giiniine kadar 625 ppb
dozunda 1-MCP uygulamasi yapilan domateslerin meyve eti sertlikleri diger
uygulamalara gore daha yiksek bulunmustur. Ancak depolamanin 20. ve raf dmrunin
20+4. giliniinden sonra meyve eti sertligi hizli bir sekilde azalmistir. Calismada
domateslerin SCKM miktar1 muhafaza sonunda derim zamanindaki degerine gore
artmig, buna karsin TEA miktarlari ise azalmigtir. Domateslerde meyve renginin L*
degeri (parlaklik) muhafazanin 20. gilinline kadar 1-MCP uygulamasi yapilan
meyvelerde artmis, depolamanin geri kalan donemlerinde ise azalmistir. Benzer
sonuglar manav kosullarinda bekletilen domateslerde de gozlenmistir. Meyve renginin
kroma (C*) degeri agisindan hem sogukta muhafaza hem de manav kosullarinda
bekletme sirasinda bir farklilik bulunamamistir. Calismamizda, sogukta muhafaza



periyodu sirasinda en yiiksek hue ac1 (h°) degeri 625 ppb dozunda 1-MCP uygulanan
domateslerde, en diisiik deger ise 1000 ppm dozunda etilen uygulamasi yapilan
meyvelerde Slclilmiistiir. Benzer sonuglar manav kosullarinda bekletilen domateslerde
de gozlenmistir. Solunum hiz1 élgiimlerinde ‘Torry’ domates ¢esidi tipik bir klimakterik
seyir gostermis olup derimden sonra 625 ppb dozunda 1-MCP uygulamasi yapilan
domateslerin solunum hizlar1 6l¢timlerin ilk 20 giiniinde diger uygulamalara gére daha
diistik bulunmustur. Derimden sonra etilen uygulamasi domateslerin etilen tiretimlerini
arttirmis ve 1000 ppm dozunda etilen uygulanan domateslerde daha ylksek seviyelerde
etilen iiretimi gézlenmistir. Mantarsal ve fizyolojik nedenli bozulmalar agisindan 625
ppb dozunda 1-MCP uygulanan domateslerde pazarlanamayan tiiriin miktar1 diger
uygulamalara gore daha diisiik bulunmustur.

Yapilan tiim analiz ve gozlemler sonucu yesil olum doneminde derilen ‘Torry’
domates ¢esidi meyvelerine derimden sonra 625 ppb dozunda 1-MCP uygulamasi
meyve kalitesinin korunmasi a¢isindan muhafazanin 20. gilinline kadar daha basarili
bulunmustur. Bu siireden sonra 1-MCP uygulamasinin etkinligi azalmigtir. Yesil olum
asamasinda derilen meyvelere etilen uygulamasi bu meyvelerin olgunlagsmalarini
hizlandirmis ve pazarlanabilir asamaya gelmelerini saglamistir.

ANAHTAR KELIMELER: 1-Methylcyclopropene, domates, etilen, kalite, depolama,
raf 6mri

JURI: Prof. Dr. Mustafa ERKAN
Prof. Dr. M. Ali KOYUNCU
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ABSTRACT

DETERMINATION OF RIPENING AND STORAGE FACILITIES OF ‘TORRY’
TOMATO CULTIVAR HARVESTED AT GREEN MATURITY STAGE

Halil SARI
MSc Thesis in Department of Horticulture
Supervisor: Prof. Dr. Mustafa ERKAN

July 2019; 55 Pages

In this study, the effects of different postharvest treatments on ‘Torry’ cultivar of
tomato harvested at green maturity stage were investigated. For that purpose, tomatoes
were divided into four groups after harvesting. First group of tomatoes were treated
with 625 ppb 1-MCP for 24 hours at 13°C temperature. Second group of tomatoes were
treated with 1000 ppm ethylene for 24 hours at 20°C and third group of tomatoes were
first applied with 1000 ppm ethylene at 20°C and then they were treated with 625 ppb
dose of 1-MCP at 13°C after harvesting. Fourth of group of tomatoes were considered
as control group in the experiment. After different postharvest applications tomatoes
were stored at 13°C temperature and 90-92% relative humidity for 30 days. During
storage, weight loss, fruit firmness, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA),
fruit color, respiration rate and ethylene production were determined at an interval of 10
days. Furthermore, the amount of tomatoes deteriorated due to fungal and physiological
disorders were calculated. For that purpose, tomatoes stored at cold storage were kept at
20°C for an additional 4 days under shelf life conditions and analysis conducted during
cold storage were repeated.

Extension in storage of tomatoes caused increase of weight loss. However,
tomatoes treated with 1000 ppm ethylene had less weight losses as compared to other
treatments during storage. In our study, both in cold storage and shelf life period 625
ppb dose of 1-MCP had maximum fruit firmness as compared to other treatments until
20 days of storage. However, after 20 and 20+4 days of storage fruit firmness showed a
rapid decrease. The total soluble solids content showed an increase while amount of
titratable acidity exhibited decrease at the end of storage during the study. The L*
values of tomatoes increased in 1-MCP treated tomatoes for 20 days and later it had
decreased. Similar results were obtained during shelf life period as well. No significant
differences were observed between the C* values of tomatoes during both cold storage
and shelf life conditions. In our study, the highest h° value was obtained in 625 ppb dose
of 1-MCP while the lowest h° value was noted in tomatoes treated with 1000 ppm of
ethylene. Similar results were obtained in tomatoes stored at shelf life as well. ‘Torry’
cultivar of tomatoes showed typical climacteric behavior and tomatoes treated with 625
ppb 1-MCP had lower respiration rate during analysis conducted at 20°C for first 20
days when compared with other treatments. Ethylene treatment after harvesting had
increased ethylene production of tomatoes and 1000 ppm of ethylene had recorded the
highest ethylene production. In term of fungal and physiological deterioration of
tomatoes 1-MCP dose of 625 ppb had less unmarketable fruits when compared to the
other treatments.



Based on analysis conducted and results obtained it can be concluded that 625
ppb dose of 1-MCP was successful in the maintaining of fruit quality of ‘Torry’ cultivar
of tomato for 20 days of storage. After that duration effect of 1-MCP had decreased.
Ethylene application in tomatoes harvested at green mature stage had increased ripening

and made them marketable.
KEYWORDS: 1-Methylcyclopropene, tomatoes, ethylene, quality, storage, shelf life
COMMITTEE: Prof. Dr. Mustafa ERKAN

Prof. Dr. M. Ali KOYUNCU
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ONSOZz

Diinya iizerinde birgok insanin aclik ve yoksullukla karsi karsiya oldugu
giinimuzde meyve ve sebzelerin iireticiden tiiketiciye kadar en az kayipla ulastirilmasi
gerekmektedir. Hizla artan diinya niifusu yapilasmada artisa buna karsin tarim
alanlarinda azalmaya neden olmaktadir. Artan tiretim maliyetleri de dikkate alindiginda
yas meyve ve sebze sektorii giderek zorlasmis ve daha rekabet¢i bir yapiya
donlismistiir.

Ulkemizde en cok dretilen ve tiketilen sebze tirii domatestir. Ulkemizde ve
Dunya’da farkli domates tiplerinin iiretiminde son yillarda artis goriilmekte ve tiiketici
tercihlerinde beef, tane, kdy, pembe, spesiyal, kiraz, kokteyl, salkim ve oturak tipi
domatesler dnemli bir yer tutmaktadir. Yayla bolgelerinde yetistirilen domateslerin ise
%?75’e yakini tane tip domatestir. Bu bolgede yetistirilen tane tip domateslerin blyik
cogunlugunu da ‘Torry’ domates ¢esidi olugturmaktadir.

Domates, derim sonras1 6mrii oldukga kisa, buna karsilik mantarsal ve fizyolojik
nedenli bozulmalara karsi ise hassas olan sebze tiirlerinden birisidir. Bu nedenle, bu
meyvenin derim sonrasi dmriinii ve pazarlama siiresini uzatmak amaciyla tilkemizde ve
Dinya’da farkli yontemler kullanilmaktadir. Domates meyvesi solunum klimakterigi
gosteren bir Grtin olup, derimden sonra da olgunlagsmaya devam eder. Olgunlagma seyri
ortam sicakligi ve ortamdaki etilen miktarina baglh olarak degisik domates tiplerinde
farklilik gostermektedir.

Ulkemizde yaz aylarinda oldukga yiiksek olan ortam sicakliklar1 nedeniyle
Antalya sahil seridinde domates iiretimi yapilamamakta ve iiretim bu donemlerde
sicakliklarin diisiik oldugu yayla kesimlerine kaymaktadir. Ancak, Antalya’nin Elmali
ilcesi gibi yayla kesimlerinde yapilan domates yetistiriciliinde ise dis ortam
sicakliklariin diisiik oldugu Ekim ve Kasim aylarinda don riski goriilmektedir. Bu
nedenle, bu donemlerde domatesler ¢ogunlukla heniiz olgunlasmadan yesil olarak
derimi yapilip ve daha sonra olgunlastirilarak pazarlanmaktadir.

Onerilen bu ¢alismada, Elmali, Antalya’da yetistiriciligi yapilan ‘Torry’ domates
¢esidinin  sonbahar erken donlarindan once yesil olum doéneminde derilip
olgunlagtirilmast ve daha sonra belirli slire sogukta muhafazasi arastirilmigtir.
Calismada ayrica 1-methylcyclopropene (1-MCP) uygulamasinin domates muhafazasi
tizerine etkisi belirlenmistir.

Calismamin her asamasinda yardim ve desteklerini esirgemeyen, ¢alismamin
yapilmasi i¢in gerekli olanaklar1 saglayan saymm hocam Prof. Dr. Mustafa ERKAN’a
tesekkiirlerimi sunarim.

Tez calismamin basindan sonuna kadar bana her tiirlii destegi saglayan Ars. Gor.
M.Sggkin KURUBAS'a, tezimin ¢esitli asamalarinda yardimci olan Ars. Gor. Adem
DOGAN ve Qasid ALI’ye tesekkiirlerimi sunarim.

Calismam sirasinda desteklerini esirgemeyen Ziraat Miithendisi Erhan Mehmet
Arr’ya ve sevgili aileme sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS

Domates, Diinya’da en ¢ok iiretilen, tiiketilen ve ticarete konu olan sebze
tiriidiir. Domates ayni zamanda insan beslenmesi i¢in énemli bir besin kaynagi olup
taze tliketim yaninda endiistride dondurulmus, kurutulmus, konserve, salga, ketcap ve
tursu olarak da degerlendirilmektedir. 2016 yil1 verilerine gore Diinya’da 1.1 milyar ton
olan yas sebze iiretiminin 177 milyon tonunu domates olusturmaktadir. Diinya domates
tiretiminde Cin 56.4 milyon tonluk {iiretimle ilk sirada yer alirken, Hindistan 18.4
milyon tonluk dretimle ikinci, ABD 13.03 milyon ton ile Gg¢lncl ve Turkiye ise 12.6
milyon tonluk uretimiyle dordiincii sirada yer almaktadir (FAO 2016).

Ulkemiz domates tiretiminde Antalya 2.4 milyon tonluk iiretimiyle birinci sirada
yer alirken, Bursa 1.6 milyon ton ile ikinci, Manisa ise 975 bin ton ile ii¢iincii sirada yer
almaktadir (TUIK 2016). Tiirkiye’de en yiiksek verim, iklim avantajlar1 nedeniyle
Akdeniz Bolgesi’nden alinmaktadir. Tiirkiye domates iiretiminin illere gore dagilimi
Sekil 1.1’ de verilmistir. Bu verilere gore Tiirkiye domates iretiminin %19.1°i
Antalya’da yapilmaktadir.

N o

Balikesir %3,7

Manisa %7,7

izmir %7,5

% Antalya %19,1 r ‘

Sekil 1.1. Turkiye domates tiretiminin illere gére dagilimi

Ulkemizde iiretilen domateslerin %64.8’i sofralik ve %35.2°si ise endiistriyel
amacl (salg¢a, ketcap, kurutulmus, meyve suyu vb.) olarak degerlendirilmektedir.

Ortiialt1 {iretimi dikkate alindiginda yine ilk sirayr domates almaktadir. Toplam
domates  {retimimizin  yaklasik  %27’si (3,399,100  ton),  Ortiialtinda
gerceklestirilmektedir. Domatesin Ortiialti sebzeciligi ic¢indeki payr ise %53.5tir.
Ortiialt1 domates iiretiminin %77.6’s1 Akdeniz Boélgesi'nde gerceklestirilmis olup, bu
tiretimde Antalya %62.5 payla ilk sirada yer almaktadir.

Ozellikle yaz aylarinda sahil kosullarinda havalarin 1snmasiyla birlikte domates
yetistiriciliginin tamamina yakini yayla kosullarinda yapilmaktadir. Ulkemiz domates
iretiminde ilk sirada yer alan Antalya’da yayla kosullarinda {iretilen domateslerin
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biiyiik bir bolimi Elmali ilgesinde yetistirilmektedir. Ancak bu ilgemizde Ekim ayinin
ortalarindan itibaren 6zellikle gece saatlerinde dis ortam sicakligi domates i¢in iisiime
zararina neden olan 5°C nin altina diismektedir. Bu durumda ireticiler domateslerde
lisime zararinin olugmamasi1 i¢in meyvelerini daha olgunlasmadan yesil olum
asamasinda derim yapmak zorunda kalmaktadirlar. Derilen bu meyveler ¢cogunlukla
tursu olarak degerlendirilmekte ya da uygun olmayan ortam kosullarinda
olgunlagtirillarak  pazarlanmaya calisilmaktadir. Uygun olmayan ortamlarda
olgunlastirilan bu meyveler istenilen kalite seviyesine ulasamadigi i¢in genellikle ¢ok
diisiik fiyatlarla alict bulmaktadir.

Diger yandan yayla kosullarinda iiretilen domateslerde Ekim ayindan itibaren
diisiik dis ortam sicakliklart nedeniyle {iriin kalitesi diismektedir. Yine bu donemde sahil
kesiminde yapilan Ortiialt1 yetistiriciliginde domatesler heniiz olgunlasamadigi ig¢in
pazarlara sunulan iiriin miktar1 azalmakta ve sonugta domates fiyatlart asiri
yukselmektedir.

Bu calismada, yayla kosullarinda yetistirilen ve heniiz kirmizi olum agamasina
ulagsmadan yesil olum doneminde derilen domateslerin kontrollii kosullarda etilen
uygulanarak olgunlastirilmalart ve bu meyvelere 1-MCP uygulamasi yapilarak bu
meyvelerin derim sonrasi dayanimlarinin arttirilmasi aragtirtlmisgtir.
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2. KAYNAK TARAMASI

Etilen; 2 karbonlu, molekiil agirligt 28 g/mol, donma noktasi -181°C,
buharlagsma noktasi -169.5°C ve kaynama noktasi -103.7°C olan; yanici, renksiz ve eter
benzeri kokusu olan bir gazdir (Abeles vd. 1992).

Etilen birbirine ¢ift bagla bagli ve 2 karbon atomuna baglanmis olan 4 hidrojen
atomundan olusmaktadir (Anonim 2009). Suda ¢oziinebilirligi 17 °C’de 3.5 mg/100
mL’dir (Anonim 2009). Suda oksijene gore 5 kat fazla eriyebilir (Giines 1999). Havada
0.005 ppm olarak fizyolojik etki sinirinin altinda bulunur (Karagali1 2006). Etilen, hava
icinde %3.1 ile %32 dozlar arasinda patlayicidir (Kader 2002).

Etilen, kimyasal formili C2Hs4 olan kimyasal bir bilesik olup en basit alkendir.
Cift bagh karbon-karbon grubunu igerir. Etilen, doymamis hidrokarbon ya da olefin
olarak adlandirilir. Endiistride ve biyolojide hormon olarak olduk¢a 6nemli bir yere
sahiptir (Wang vd. 2002).

Etilen olgunlastirma hormonu olarak tanimlandig1 halde tam bir bitkisel hormon
degildir. Diger bitkisel hormonlar gibi ¢ok diisiik dozlarda etkili olmasina karsin, doku
icinde birikir. Clinkii diger hormonlarin aksine dokuda pargalanma mekanizmas1 yoktur.
Dokuda 6zel bir tasinma sistemi bulunmaz, ancak diflizyonla yayilir ve sentezlenir.
Algak basing bu difiizyonu etkiler ve meyvenin olgunlugunu hizlandirir (Karacali
2006).

Etilenin bitkinin kendisinde veya degisik kisimlarinda biiylimenin engellenmesi,
koklenmenin tegvik edilmesi, ¢igeklenme baslangici, ¢iceklerde cinsiyet degisimi,
meyve biliylimesi, renklenmenin tesvik edilmesi, meyve olgunlasmasinin baslatilmasi,
hastaliklara dayaniklilik, yaprak, meyve ve ci¢cek dokiimiiniin tesvik edilmesi, tohum ve
tomurcuklarda dinlenme, apikal dominansinin kirilmast ve doku ¢ogalmasinin
diizenlenmesi gibi degisik fizyolojik olaylarda etkili bir hormon oldugu bilinmektedir
(Giines 1999).

Bahge iiriinlerinde etilenin kontrol edilmesinde ii¢ farkli yontem bulunmaktadir.
Bunlardan birincisi, driinin biyolojik olarak aktif etilen seviyelerine maruz kalmasinin
onlenmesidir. Ikincisi, iiriiniin doku tarafindan iiretilen etilen algilamasmin dnlenmesi
ve lgclinciisii ise etilene maruz kalmanin kontrol edilmesiyle algilanan etilene iiriin
tarafindan cevap vermesinin dnlenmesidir (Saltveit 2003).

Uriiniin bulundugu ortamda &nemli miktarda etilen mevcut ise etilenin iiriin
tarafindan algilanmasini 6nlemede;

- Depo sicakliginin diisiiriilmesi,

- Etilen algilanmasii 6nleyecek inhibitorlerin kullanimi (Glimiis tiosiilfat, 1-
methylcyclopropene, potasyum permanganat),

- Etilene dayanikli ¢esitlerin yetistirilmesi,

- Etilen Uretimini harekete geciren sinyalin etkisiz hale getirilmesi gibi
uygulamalar yapilabilir (Saltveit 2003).
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Etilen, bitki biinyesinde bulunan ve methionin adi verilen bir aminoasitten
sentezlenir. Etilen olusumundan Once yaslanmakta olan hiicrelerde etilen Onciisii 1-
aminocyclopropane 1-carboxylic acid (ACC) olusur. ACC etilene doniisiirken veya
methionin olusurken ACC sentaz enzimi aktiftir. Bu asamada ACC sentaz enziminin
olusumunu engelleyecek bilesiklerden biri de 1-methylcyclopropene (1-MCP)’dir
(Kaynak 2004). Etilenin biyosentez mekanizmasi Sekil 2.1.'de verilmistir.

Methionin
S-adenosylmelhionine (SAM)
1-aminocyclopropane -&-carboxylic acid (ACC)
ETILEN

Sekil 2.1. Etilen biyosentez mekanizmasi (Anonim 2004)

1-MCP, bahge urunlerinin kalitesini korumak ve muhafaza émriini uzatmak igin
kullanilan inhibitorlere yeni bir alternatif olarak eklenmistir. 1-MCP’nin bahge

tirtinlerinin etilene verdikleri tepkiyi daha iyi anlamak ag¢isindan biiyiik katkilar1 olacagi
bildirilmektedir (Blankenship ve Dole 2003).

1-MCP, normal sicaklik ve basingta, molekiiler agirligi 54 ve formiilii C4Hs olan
bir gazdir. 1-MCP’nin etilenin olgunlagsma {izerine olan olumsuz etkisini engelledigi
diistiniilmektedir. Sisler ve Serek (1997) 1-MCP’nin etilen reseptorii ile olan
etkilesimini anlatan bir model ortaya koymuslardir. Reseptor ile 1-MCP’nin ¢ekim
glicl, etileninkinden yaklasik 10 kat daha biiytiktiir. Etilen ile karsilastirilirsa, 1-MCP
cok daha diisiik konsantrasyonlarda etkilidir. Ayn1 zamanda 1-MCP'nin baz tiirlerde,
etilen biyosentezinin geri doniislimiinii baski altina alarak etkili oldugu bildirilmistir.

Etilen inhibitéri olarak 1-MCP’nin kesfi ¢alismalar1 Sisler ve Blankenship
(1996) tarafindan yiiriitiilmiistiir. Sisler ve Blankenship’in etilen inhibitorii olarak
bilinen Diazocyclopentadiene (DACP)’de yaptiklar1 c¢alismalar, siklopropenlerin
etilenin etkisini azaltan DACP’nin diisiik etkili tirlinii olabilecegini muhtemel géren
hipotezin ortaya ¢ikmasina sebep olmus, ancak bu durum kesin olarak ispatlanmamaistir
(Blankenship ve Dole 2003).

Siklopropenler, DACP’nin pargalanma iiriinleridir. 1-MCP, siklopropenden daha
az ugucu oldugu i¢in pratikte kullanim adina daha iyi bir tiirev oldugu belirlenmistir. 3-
MCP, etkili bir inhibitérddr, ancak yiksek bir konsantrasyonun 1-MCP ile
karsilastirilmasi gerekmektedir. Ornegin, kampanula ve kalanchoe’da dissal etilenin
bozucu etkilerini etkili sekilde 6nleyebilmek i¢in 3-MCP’nin 1-MCP’den 40 kat fazla
konsantrasyonda kullanilmas1 gerektigi bildirilmistir (Sisler vd. 1999).
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Sisler vd. (1996a)'ne goére, 1-MCP’nin {iretimi siiresince %15’den fazla MCP
olustugunu ve olusan MCP’nin 1-MCP’den tamamen farkli etki gosterdigini
belirtmislerdir. MCP, karanfillerde yaglanmay1 tesvik etmistir.

Glimiis thiosulfate (GTS), aminoethoxyvinylglicine (AVG), 2,5 norbornadiene
(2,5-NBD) ve diazocyclopentadiene (DACP) gibi diger bilesikler etilen inhibitori
olarak kullanirlar. Bu bilesiklerin 1-MCP’nin etki mekanizmasina benzer etkilerde
bulunduklar1 belirlenmistir (Goren vd. 2001, Sisler vd. 2001). Sisler ve Serek (1999)
etilen inhibitorii bu bilesiklerin engelleyici etkilerini karsilastirmiglardir. Serek vd.
(1994a) DACP ve GTS’nin ‘Victory Parade’ ¢esidi giillerde yaprak ve ¢igek tomurcugu
absisyonunda digsal etilenin tesvik edici etkisini geciktirdigini belirtmislerdir. DACP ve
GTS dissal etilen ile muamele edilmemis bitkilerin vazo 6mriinii uzatmaistir.

1-MCP’nin siis bitkileri i¢in ticarilestirilmesi ilk olarak Floralife A.S. tarafindan
gergeklestirilmistir. Su ile karistirildigi zaman buharlasarak etkili olan 1-MCP, toz a-
cyclodextrin olarak Floralife tarafindan formiile edilmistir. Uriin, siis bitkileri i¢in 1999’
da EPA (Environmental Protection Agency) tarafindan onaylanmis ve EthylBloc ticari
ismi ile pazarlanmaya baglanmistir. 1-MCP’nin yenilebilir iirtinler igin ticari kullanim1
Rohm ve Haas’in yan kurulusu olan AgroFresh tarafindan SmartFresh ticari markasi
altinda gerceklestirilmistir. Hem EthylBloc hem de SmartFresh, kullanim agisindan ilk
olarak A.B.D.’de onaylanmistir (Blankenship ve Dole 2003).

1-MCP, standart sicaklik ve basing altinda yaklasik olarak 20-30 dk’da toz
EthylBloc’dan agiga ¢ikar. Tam olarak agiga ¢ikma diisiik sicakliklarda daha uzun
strebilir. Bahgce drinu ile doldurulmus bir konteynerde, 1- MCP gazinin
konsantrasyonu zamanla azalir. 5°C’de 24 sa’lik uygulamanin sonunda konteynerde, 1-
MCP’nin baslangi¢ miktarinin yaklasik {igte biri kalir. Benzer konteyner atmosferinde
%10’a kadar CO, varsa elmalarda 1-MCP’nin baglayici etkisi engelleyici degildir.
Etilen reseptori igin 1-MCP’nin afinitesi daha biiyiik oldugu i¢in, elmalarda reseptor
icin etkili bir rekabet adina etilenin yaklagik olarak 100 pL/L ya da daha buyik
konsantrasyonu gerekli goriilmiistiir (Blankenship ve Dole 2003).

Bitki materyali dismma 1-MCP’nin difiizyonu hizhidir. Yaklasgik 8 sa’lik
uygulamadan sonra elmalarin ¢ekirdek evinde 1-MCP belirlenememistir. Muzlara, 1
puL/L dozunda 1-MCP uygulanmis ve meyveler 15 giin siireyle polietilen ambalajlarda
muhafaza edilmistir. Bu siire sonunda meyvelerde 1-MCP tespit edilmemistir (Jiang vd.
1999a). Calismada 1-MCP’nin plastik kaplar ve fiber yapili kutulardan rahatlikla
gecebildigi goriilmistiir.

1-MCP diisiik dozlarda etkili oldugu i¢in insan ve ¢evre agisindan riski oldukga
diisiik bulunmustur. Kimyasal olarak dogal sekilde olusan bilesiklere benzemektedir
(Blankenship ve Dole 2003).

Bahce drunlerinde 1-MCP uygulamasi genel olarak 20-25 °C arasindaki
sicakliklarda gerceklestirilir. 1-MCP daha diisiik sicakliklar da kullanilabilir ancak
konsantrasyon, zaman ve sicaklik arasinda bir iliski bulunmaktadir. Uygulama sicaklig
1-MCP'nin etkinliginde olduk¢a onemli rol oynamaktadir. Cok sayida iiriinde 1-
MCP'in diisiik sicakliklarda uygulanmasi etkinligini azaltir ve buna diisiik sicakligin
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baglanma bolgesinin ¢ekimini diisiirmesinin etkili oldugu diisiiniilmektedir (DeEll vd.
2002).

Domateslerde 7 nL/L dozundaki 1-MCP, klorofil kaybin1 8 giin siireyle bloke
etmistir (Sisler vd. 1996b). 1-MCP’nin yiiksek konsantrasyonlar1 (0.1-100 pL/L) yesil
domateslerde kisa siirelerde (2 sa) etkili olurken (Wills ve Ku 2002), arastirmacilar
olgun domateslerin derim sonrasi émriinii uzatmak igin en az 20 pL/L dozunda 1-MCP
kullanimina ihtiya¢ oldugunu belirtmislerdir.

Yesil domateslerde yapilan bir ¢alismada, kisa siireli uygulamalarda (2 sa) 1-
MCP'in yiiksek konsantrasyonlarinin (0.1-100 pL/L) daha etkili oldugu bildirilmistir
(Wills ve Ku 2002).

1-MCP uygulamasindan istenen etkinin elde edilebilmesi i¢in yeterli bir
uygulama siiresine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bircok calismada, tam etkiyi alabilmek i¢in
12 ile 24 sa arasindaki uygulama siireleri yeterli bulunmustur. 1-MCP uygulamasi igin
meyve ve sebzelerin gelisim durumu ve olgunluk asamasi dikkate alinmalidir.

Derimden sonra en ge¢ ne zaman 1-MCP uygulanmasi yapilacagi uyulama
yapilacak iriiniin tiir ve ¢esidine gore degismektedir. Genellikle, metabolik aktivitesi
yuksek olan driinlerde 1-MCP derimden kisa siire igerisinde uygulanmalidir. Derim ile
uygulama zamani arasindaki siirenin uzamasi bazi tiirlerde 1-MCP'nin etkinliginin
azalmasina sebep olmaktadir. Bu tiirlerde derimden 1-MCP uygulamasina kadar gegen
slirede sentezlenen etilenin 1-MCP'nin etkinligini azaltarak, {iriniin derim sonrasi
Omriiniin kisalmasinda etkili oldugu diistiniilmektedir.

1-MCP, bahge iiriinlerini hem i¢sel hem de digsal etilenin olgunlagsma iizerine
olan olumsuz etkilerinden korumaktadir. 1-MCP calismalar1 genellikle etilen
uygulanmis iriinlerde muhafaza siiresini uzatmak ya da icsel etilenin olgunlagma
uzerine olan olumsuz etkilerini azaltmak amaciyla yapilmistir. Bahge iirinlerinde 1-
MCP uygulamalarinin igsel ve dissal etilene karsi olan tepkisi farklilik gostermistir.
Bazi drlinler 1-MCP uygulamasindan sonra ortamda bulunan digsal etilenden
etkilenmezken bazilari ise digsal etilenin varligina gereksinim gostermistir (Blankenship
ve Dole 2003).

1-MCP uygulamas: digsal etilenin mevcut oldugu durumlarda brokkolide
etilenin olgunlagma iizerine olan olumsuz etkilerini ortadan kaldirmistir. Buna karsilik,
dissal etilenin yoklugunda ise 1-MCP, {iriiniin raf dmriinii uzatmada diisiik etkiye sahip
iken brokolinin raf 6émriinii %20 oraninda uzatmistir (Able vd. 2002).

Yapilan calismalarda 1-MCP ve etilenin birlikte uygulanmasi 1-MCP’nin
etkinligini azaltmig, ancak 1-MCP uygulamasimin Once yapilmasi digsal etilenin
olumsuz etkisini ortadan kaldirmistir. Bu durum 1-MCP uygulamasiin {riiniin
bulundugu ortamda digsal etilenin mevcudiyetinden oOnce yapilmasi gerektigini
gostermektedir (Celikel vd. 2002).

1-MCP uygulamasi ile domateslerde olgunlasma 5-10 glin stire ile geciktirilmis
ancak meyvede etkinin devamli olabilmesi i¢in bu uygulamanin tekrarlanmas1 gerektigi
belirtilmistir (Hoeberichts vd. 2002, Wills ve Ku 2002, Sisler vd. 1996b).
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Yapilan bir ¢alismada 5°C’de muhafaza edilen domateslerde, 12°C’de muhafaza
edilenlere gore agirlik kaybi, likopen ve SCKM miktar1 artisinin engellendigi, buna
karsin antioksidan aktivitesinin ise 1.77 kat artigir belirtilmistir. Calismada oda
sicakliginda 7 giin siireyle depolanan domateslerde likopen miktar1 ve agirlik kaybinda
artis meydana gelmis, ancak SCKM miktar1 ve antioksidan aktivitesi depo
sicakliklarindan etkilenmemistir. Calismada, olgunlagsma agamalar1 ve depo sicakliginin
nihai besin kompozisyonunu etkiledigi belirtilmistir. (Madhavi vd. 1998).

Domateste, 10°C’nin altindaki sicakliklarda disaridan uygulanmis etilenin
genelde likopen birikimini etkilenmedigi belirtilmistir. Ancak meyvelerde doniisiim
(cakir) asamasinda etilen uygulamasinin ise kirmizi renk olusumunu artirdigi
saptanmustir. (Tadesse vd. 2012).

Domateslerde kirmizi rengin olusmasi ve meyvelerin yumusamast ortam
sicakligina baghdir. Arastiricilar kirmizi rengin olusumunda 16°C’den 26°C’ye kadar
olan sicakliklarin uygun oldugunubildirmistir (Mostofi vd. 2006).

Farkli ortam sicakliklarinda (15°C-25°C) depolanmis domateslerde likopen
birikiminin 5°, 7° ve 12°C'de depolanan domateslere gore daha yiiksek oldugu
belirtilmistir (Javanmardi vd. 2006).

Yapilan bir ¢alismada 20°C sicaklikta domateslerde etilen Gretiminin maksimum
oldugu ve 20°C’den daha yiiksek sicakliklarda depolanmis meyvelerde etilen liretiminin
azaldig1 bildirilmistir (Atta Aly 1992).

Yapilan diger bir ¢alismada, etilen reseptoriinii en iyi bloke eden iiriintin 1-MCP
oldugu hatta yiiksek sicaklikta da 1-MCP’nin etkinlik gosterdigi ifade edilmistir
(Amodio vd. 2005).

1-MCP uygulamalarmin domateslerde olgunlasmay1 kontrol altina aldig1 ancak
bu etkinin c¢esitlere gore farklilik gosterdigi bildirilmistir. Diger yandan, yesil olum
asamasinda derimi yapilan ve 0.07 ve 0.11 pL/L dozunda 1-MCP uygulamasi yapilan
domateslerin kontrol meyvelerine gore daha diisiik miktarlarda etilen {irettikleri
belirtilmistir. Ayrica yesil olum asamasindaki kiraz tipi (cherry) domateslerde 1-MCP
uygulamasinin depo Omriinii uzattigi ve donilisiim asamasinda kullanilan 1-MCP’nin
meyvelerdeki renk degisimi ve likopen birikimi i¢in 6nemli oldugunu bildirmislerdir
(Opiyo vd. 2005).

Klimakterik meyvelerde etilen iiretimi ve solunum hizi artist ile olgunlasma
hizlanir. Olgunlagsmaya baslayan meyvelerde renk, tekstiir, tat ve aromada belirgin
degismelerin meydana geldigi bildirilmistir (Moretti vd. 2002).

Diger bir calismada ise 20°C’de tutulan yesil domateslere Once etilen
uygulamasi yapilmig daha sonra ise 1-MCP uygulanmistir. 1-MCP uygulanan
meyvelerde titre edilebilir asit miktarinda daha az bir kayip ve daha diisiik olgunluk
indeksi saptanmistir. Uygulamanin 8. giiniinde meyvelerin solunum hizlarinda azalma
saptanmis ve depolama siiresince titrasyon asitligindeki kayiplar tamamen
engellenmistir. 1-MCP uygulanan meyveler Kkalitelerini daha iyi korumuslar ve



KAYNAK TARAMASI H. SARI

uygulama yapilan meyvelerin muhafaza siiresi uygulama yapilmayanlara (kontrol) gore
%25 oraninda artmistir (Wills ve Ku 2002).

Arastirmacilar yaptiklar1 ¢alismada, domateslere 250 nL L™ dozunda 1-MCP
uygulayarak domateslerin duyusal, gorsel ve nicel kalite Ozellikleri tzerine etkisini
belirlemiglerdir. Calismada, pembe olum doneminde derilen domateslere derimden
sonra 8 saat siireyle 15°C de 250 nL L dozunda 1-MCP uygulanmistir. Sekiz panelist
tarafindan yapilan duyusal test degerlendirmelerinde 1-MCP uygulanmis meyvelerde
tekstiir ve gorsel nitelikler kontrolden daha iyi durumda iken, lezzet olarak uygulama
yapilan ve yapilmayan meyveler arasinda bir farklilik goriilmemistir (Cliff vd. 2009).

Rupasinghe vd. (2000) domates muhafazasinda 1-MCP’nin kontrollii atmosfere
alternatif olarak kullanilabilecegini ancak 1-MCP ve kontrolli atmosfer teknolojisi
birlikte kullanilacak olursa daha iyi sonug alinabilecegini bildirmislerdir.

Batu (2004) domateslerde tilketiciler icin iki kalite unsurunun énemli oldugunu
belirtmistir. Bunlar meyve tekstilirii ve tattir. Denemede meyve sertligi ve kabuk
kalinliginin tekstiirti etkiledigi belirtilmistir.

1-MCP uygulamast yapilmamis domateslerde askorbik asit miktarinin 1-MCP
uygulamasi yapilmis meyvelere gore daha yiiksek oldugu bildirilmistir. Bu durumda,
kontrol grubu domateslerde olgunlasmanin 1-MCP uygulanmis olanlara gore daha hizli
gerceklestigi saptanmistir (Lee vd. 2000)

Etilenin solunum hizina etkisi dolaylt olup, solunumu hizlandirmakta ya da
klimakterik yiikselisi onceye almaktadir. Bu etki, klimakterik gosteren ve gostermeyen
meyvelerde farkli olmaktadir.

1-MCP’nin solunum hiz1 {izerine etkisinin, etilen {iretimi ile baglantili oldugu
diistiniilmektedir.

Baz1 kayisi ¢esitlerinde 1-MCP uygulamasinin solunum hizini azalttigi, bazi
cesitlerde ise bir etkisinin olmadigi belirlenmistir. 1-MCP uygulamas1 konusunda
kayisilardaki bu durum 1-MCP’nin etkinliginin meyvenin olgunluk agamasina, geside
veya bagka faktorlere bagl olabilecegini ortaya koymustur (Fan vd. 2000).

Genel olarak bahce uriinlerinde 1-MCP uygulamasi, solunum hizint azaltmis ya
da klimakterik yiikselisi geciktirmistir.

1-MCP uygulamasi, ortamda bulunan digsal etilenin varliginda yada olmadigi
durumda brokkolilerde klorofil kaybini engellemistir (Fan ve Mattheis 2000a).
Calismada ayrica, 1-MCP uygulamasi etilenin varliginda mantarsal nedenli bozulmalari
kontrol altina almistir (Ku ve Wills 1999).

1-MCP uygulamasi ¢ok sayida bahce uriniinde yumusamay: geciktirmis, buna
karsin bazi meyve tiirlerinde ise olgunlagma {izerine etkili olmamuistir.

1-MCP uygulamasi, meyve etindeki yumusamay1 avokadoda 4.4 giin, Hint
ayvasinda 3.4 giin, mangoda 5.1 giin ve papayada ise 15.6 giin siire ile geciktirmistir
(Hofman vd. 2001).
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Yapilan bir caligmada polygalakturonaz (PG) ve seliiloz aktivitelerinin 1-MCP
tarafindan engellendigi ancak uygulama sonucu her iki enzimin de aktivitesinin devam
ettigi ve sonucta meyvenin olgunlasarak normal sekilde yumusadigi gozlemlenmistir
(Feng vd. 2000).

Bahge urunlerinde 1-MCP uygulamasinin TEA iizerine etkisi degiskenlik
gostermistir. Bazi iirlinlerde 1-MCP uygulamasi etkili olurken bazilarinda ise herhangi
bir etkisi bulunmamastir.

1-MCP, ananasta askorbik asidin parg¢alanmasimi geciktirmis (Selvarajah vd.
2001), havuclarda ise TEA kaybini Onlemistir (Fan ve Mattheis 2000b). 1-MCP
domateslerde TEA kaybmi tamamen engellemis (Wills ve Ku 2002), eriklerde
geciktirmis (Dong vd. 2002), ‘Red Delicious’, ‘Granny Smith’, ‘Fuji’, ‘Jonagold’,
‘Ginger Gold’ ve ‘Gala’ elma cesitlerinde ise TEA miktarim1 muhafaza stresince
korumustur (Fan vd. 1999a,b).

Watkins vd. (2000), 1-MCP uygulanmis ‘Law Rome’, ‘Delicious’, ‘Empire’ ve
‘McIntosh’ elma gesitlerinde TEA miktarinin, sogukta muhafazada daha yiiksek
oldugunu, ancak kontrollii atmosferde (KA) muhafazadaki etkilerinin degisken
oldugunu bildirmistir.

1-MCP’nin fizyolojik ve mantarsal nedenli bozulmalara olan etkisi, tiir ve ¢eside
gore farklilik gostermistir. Bazi durumlarda 1-MCP uygulamas1 mantarsal bozulmalari
da azaltmaktadir.

Bartlett (Williams) armut c¢esidinde 1-MCP uygulamasmin derim sonrasi
etkilerini belirlemek amaciyla 2 yil siireyle sogukta depolama denemeleri yapilmistir.
Birinci yil armutlara 0.01, 0.1, 0.5 ve 1.0 pl/L dozlarindal-MCP uygulanmis ve
meyveler 20°C’de olgunlasgtirma isleminden oOnce 24 hafta siireyle -1°C’de
depolanmistir. Depolamadan belirli bir slire sonra diisiik konsantrasyonlardaki
uygulamalarin  olgunlasma  iizerine etkisini  yitirdigi  gozlenmistir.  Diislik
konsantrasyonlarda 1-MCP uygulamalar1 yapilan meyvelerde yiizeysel kabuk yaniklig
olusumu geciktirilmis ancak tamamen Oniine geg¢ilememistir. Meyvelerdeki ylizeysel
kabuk yaniklig1 1.0 ul/L dozunda 1-MCP uygulamasi ile kontrol edilmesine ragmen bu
meyvelerde olgunlasmanin geciktigi gozlenmistir. 0.1 ve 0.5 pl/L 1-MCP dozlar
Bartlett armutlarinda oldukga etkili olmustur. Ikinci yil uygulamalar1 sirasinda ise
meyveler 0.02 ve 0.4 pl/L dozunda 1-MCP’ye maruz birakilmis ve -1°C’de 4-6 hafta
stireyle depolandiktan sonra meyvelerin yarisina tekrarli 1-MCP uygulamistir.
Meyvelere bir kez yapilan 1-MCP uygulamasinin ardindan yapilan 4 haftalik depolama
stirecinde renk degisimi ve depolama {lizerine oldukg¢a etkili oldugu gozlenmistir.
Tekrarli 1-MCP uygulamasinda tek uygulama yapilan meyvelere gore olumsuz sonuglar
alinmis ve meyveler tekrarli 1-MCP uygulamasina ¢ok az karsilik vermislerdir. Ayrica
1-MCP uygulamasi, olgunlasmadan sonra bile meyvelerin tasimaya kars1 olan
direnglerinin korunmasini saglamistir (Ekman vd. 2003).

Cileklerde 15 nl/L dozundan daha yuksek dozlarda 1-MCP uygulamalari,
meyvelerde ortaya cikan c¢iiriimeleri engellemis buna karsin 1-MCP uygulanmis

cileklerde diisiik fenolik madde igerigi, ¢liriime oran artisi ile iliskilendirilmistir (Jiang
vd. 2001).



KAYNAK TARAMASI H. SARI

1-MCP uygulamas1 papaya ve Hint ayvasinda fizyolojik bozulmalarin oraninin
artmasimna (Hofman vd. 2001), avokado, Hint ayvasi ve papaya da ise g¢iiriime
oranlarinin kontrole gore yiiksek olmasina neden olmustur (Hofman vd. 2001).
Calismada 1-MCP uygulamasi yapilmis mango meyvelerinde ¢iirtikliik siddeti kontrole
gore 2 kat yiiksek bulunmustur (Hofman vd. 2001). Nektarinlerde 1-MCP uygulama
grubunda renklenme daha belirgin hale gelmis (Dong vd. 2002), kayisilarda ise
depolama Oncesi yapilan uygulamalar ile i¢ kararmasi olusumu engellenmistir. (Dong
vd. 2002).

Aguila vd. (2011) farkli sicakliklarda etilen uygulamasinin 'Tommy Atkins’
cesidi mangolarin meyve kalitesi {izerine etkisini incelemislerdir. Calismada meyvelere
farkli doz ve siirelerde etilen uygulamasi yapilmistir. Uygulamalardan sonra meyveler
14 giin siireyle 20°C£1°C sicaklik ve %90-92 oransal nemde ve kontrolsiiz ortam
kosullarinda (24°C+£5°C ve %65-70 oransal nem) muhafaza edilmistir. Sonucta '"Tommy
Atkins' mango cesidi meyvelerinin {iniform olgunlasmasinda digsal etilen uygulamasi
icin 20°C'lik sicakligin 6nerilebilecegi sonucuna varilmstir.

1-MCP uygulamasi erik meyvelerinde kaliteyi olumsuz etkilemistir (Dong vd.
2002, 2001b). Calismada 5°C’de depolanan seftalilerde kontrol grubunda daha fazla
icsel kararma meydana gelmis, buna karsin 0°C ya da 10°C’de depolananlarda ise 1-
MCP uygulamasinin bir etkisi bulunamamstir (Fan vd. 2002).

Diaz vd. (2002), 1-MCP uygulamasi ile domateslerde Botrytis cinerea’ya
hassasiyetin arttigini belirtmistir.

Portakallarda etilen uygulamasi yapilan meyvelerde uygulama yapilmayanlara
gore daha yiiksek lislime zarar1 gozlemlenmistir. Calismada ayrica portakallarda 1-MCP
uygulamasi etilenin etkisini engellememis ve uygulama yapilan meyvelerde kontrol
grubundan daha fazla miktarlarda tislime zarar1 goriilmistiir. Benzer sekilde 1-MCP
uygulanmis portakallarda kontrole gore daha yiiksek ciliriime meydana gelmistir (Porat
vd. 1999).
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3. MATERYAL VE METOT

Calisma, 2018-2019 yillar1 arasinda Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce
Bitkileri Bolimu Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuvari ve soguk hava depolarinda
yiirtitiilm{stiir.

3.1. Materyal

Calismada, meyve materyali olarak iilkemizde yayla bolgelerinde yaygin olarak
yetistiriciligi yapilan 'Torry' domates ¢esidi kullanilmistir (Sekil 3.1 ve 3.2). Meyve
materyali Antalya ili Elmali ilgesinde 22.10.2018 tarihinde serada yetistirilen
domateslerden temin edilmistir.

Sekil 3.1. Denemede kullanilan ‘Torry’ domates gesidi

11
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Sekil 3.2. 'Torry' domates ¢esidine ait meyveler

Denemede kullanilan ‘Torry’ domates g¢esidinin bazi oOzellikleri asagida
verilmistir:

‘Torry’ domates ¢esidi soguk donemlerde meyve kalitesi bozulmadan yogun
tutum kapasitesine sahiptir. Uzun raf 6mri olan bu ¢esidin meyve iriligi homojendir.
Diistik 1siklanma kosullarinda renklenmesi miimkiindiir. Meyveleri 200-300 ¢
agirhiginda olup etli kalin bir kaliks yapisina sahiptir. Pazarda tiiketicilerin ihtiyaglarina
ve isteklerine cevap verebilecek tane tip bir domates c¢esididir (Sekil 3.1). Yayla
kosullarina adaptasyonu c¢ok yiiksektir. Yetistiricilik sirasinda toprak hastaliklarina
dayanikli olmasi agisindan asili fide ile iiretim tavsiye edilmektedir.

3.2. Metot
3.2.1. Meyvelerin derimi

Elmali, (Antalya) kosullarinda 22.10.2018 tarihinde serada Uretilen domatesler
yesil olum déneminde derilerek ayni giin igerisinde Akdeniz Universitesi Ziraat
Fakultesi Bahce Bitkileri Bolimu Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuarina tagmmuistir.
Domateslerin derim zamanindaki bazi kalite 6zellikleri Cizelge 3.1°de verilmistir.

12
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Cizelge 3.1. Domateslerin derim zamanindaki bazi kalite 6zellikleri

Derim Zamamndaki Meyve Kalite Ozellikleri
Uvaulamal Meyve | MES" | SCKM™ | TEA™ (ol he Solunum | Etilen
ygulamatar Agirhg | (kglem?) | (%) | (g/100 hizi iiretimi
(9) ml (mgCO,/ (uL/
sitrik kg.sa) kg.sa)
asit)
KONTROL 157.82 2.67 4.80 1.82 31.04 | 112.27 0.51 6.28
1-MCP 153.11 2.67 4.80 1.82 31.04 | 112.27 0.57 6.28
ETILEN 157.49 2.67 4.80 1.82 31.04 | 112.27 0.52 6.28
1-MCP + ETILEN | 155.08 2.67 4.80 1.82 31.04 | 112.27 0.51 6.28

*kk

“: Meyve eti sertligi "~ : Suda ¢Ozuinebilir kuru madde *": Titre edilebilir asitlik

3.2.2. Meyvelerin secimi ve 6n sogutma

Optimal zaman da derimi yapilan meyveler, Akdeniz Universitesi Ziraat
Fakultesi Bahce Bitkileri Bolumi Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuvarina getirilmis
ve burada denemelerde kullanilabilecek nitelikteki meyveler se¢ilmistir. Secilen bu
meyvelere zorlanmig hava ile 6n sogutma islemi uygulanmis ve meyveler depolama
sicakligina kadar sogutulmustur.

3.2.3 Derim sonrasi uygulamalari

3.2.3.1. 1-methylcyclopropene (1-MCP) uygulamasi

1-MCP uygulamasi, bu amagla 6zel olarak hazirlanmis gaz gecirmez hiicreler
icerisinde yapilmigtir (Sekil 3.3). Calismada yesil olum doneminde derilen domates
meyvelerine 13°C sicaklikta 24 saat siireyle 625 ppb dozunda 1-MCP uygulamasi
yapilmistir. Bu amagla uygun dozu saglayabilecek agirliktaki 1-MCP, hassas bir terazi
ile tartilip icerisinde 40 mL saf su bulunan cam kavanozlara konulmustur. Kavanozlarin
kapaklar1 kapatildiktan sonra toz haldeki 1-MCP’nin tamamen erimesi saglanmis ve
uygulama gergeklestirilmistir. Uygulamadan sonra hicreler 24 saat kapali tutulmus ve
daha sonra havalandirilmistir.

13




MATERYAL VE METOT H. SARI

Sekil 3.3. 1-MCP uygulamalarinin yapildig1 gaz gegirmez hiicreler

3.2.3.2. Etilen uygulamasi

Yesil olum doneminde derimi yapilan domates meyvelerine 20°C sicaklikta
1000 ppm dozunda 30 dakika sureyle etilen uygulamasi yapilmistir (Sekil 3.4).

Sekil 3.4. Etilen uygulamas1 amaciyla kullanilan etilen tlpU
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3.2.3.3 Etilen + 1-MCP uygulamalari

Derimden sonra domates meyvelerine dnce 20°C sicaklikta 1000 ppm dozunda
30 dakika sureyle etilen uygulanmig, daha sonra etilen uygulanan bu meyvelere 24 saat
gectikten sonra 13°C sicaklikta 625 ppb dozunda 24saat siireyle 1-MCP uygulamasi
yapilmistir. (Sekil 3.5).

Sekil 3.5. Etilen uygulanmis domateslere gaz sizdirmaz hiicrelerde 1-MCP uygulamasi

3.2.3.4. Kontrol

Bu grup domates meyvelerine higbir uygulama yapilmamis 6n sogutma
isleminden sonra bu meyveler ¢calismada kontrol grubu olarak 13°C sicaklikta ve %90-
92 oransal nemde muhafazaya alinmistir (Sekil 3.6). Deneme siiresince ortamdaki
oransal nem stirekli olarak ol¢tilmiistiir (Sekil 3.7).

15
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Sekil 3.6. Kontrol grubu meyveleri

Sekil 3.7. Oransal nem 6lgiimiinde kullanilan higrometre

16
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3.2.4. Meyvelerin depolanmasi

Etilen, 1- MCP uygulamasi yapilan meyveler ile kontrol grubu meyveler her
kasada 30 adet domates olacak sekilde plastik kasalara yerlestirilerek 13°C sicaklik ve
% 90-92 oransal nemde depolanmustir.

3.2.5. Deneme depolarimin ozellikleri

Denemede kullanilan soguk hava depolar1 yaklasik 30 m® hacimli ve 6 ton
kapasitelidir. Bu depolar Freon 12 gazi ile direkt sogutmali ve termostatik olarak ayri
ayr1 ¢alisan sogutma sistemlerine sahiptir.

3.2.6. Meyve orneklerinin alinmasi

13°C sicaklikta muhafaza edilen meyvelerden 10’ar gilin araliklarla alinan
orneklerde, muhafaza sirasinda meydana gelen cesitli fiziksel ve kimyasal degismeler
incelenmistir. Bu amacgla muhafaza ortamlarindan 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 10
meyve olacak sekilde meyve ornekleri alinmistir.

3.2.7. Meyvelerin manav kosullarinda bekletilmesi

Farkli siireler sogukta muhafaza edilen domateslerden 10’ar giin araliklarla
alman meyve Ornekleri sicakligi 20°C olan bir odada 4 giin siireyle bekletilmis ve
meyvelerin raf omiirleri belirlenmistir. Bu meyvelerde sogukta muhafaza sirasinda
yapilan analizler tekrarlanmigtir.

3.2.8. Fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.8.1. Agirhik kayiplan

Deneme periyodunun baglangicinda, meyveler soguk hava depolarina konmadan
once her kasada bulunan 30 adet meyve teker teker numaralanarak 0.01 g duyarliliktaki
dijital bir terazi ile tartilmistir (Sekil 3.8). Muhafaza periyodu siiresince depolanan
meyveler 10’ar gilin araliklarla tekrar tartilarak agirlik kayiplar1 baslangi¢ agirliginin
yiizdesi olarak hesaplanmistir

Sekil 3.8. Agirlik kayiplarinin belirlenmesi amaciyla kullanilan hassas terazi
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3.2.8.2. Meyve eti sertligi

Meyvenin ekvator bolgesinde ti¢ farkli bolgenin kabugu kaldirildiktan sonra bir
el penetrometresi (Effegi FT 327) (Sekil 3.9) ile meyve eti sertligi dl¢iilmiis ve elde
edilen degerler kg/cm? olarak ifade edilmistir. Bu amagla ¢ap1 7.9 mm olan 6l¢iim ucu
kullanilmustir.

Sekil 3.9. Meyve eti sertligi 6l¢iimiinde kullanilan Effegi FT 327 penetrometresi

3.2.8.3. Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

Muhafazanin baglangicinda ve depolama sirasinda soguk hava depolarindan
10’ar giin araliklarla alinan meyve Orneklerinden bir blender yardimiyla elde edilen
meyve usaresi siiziildiikten sonra alinan 3 ayri Ornekte SCKM miktar1 dijital bir
refraktometre ile dlciilmis (Sekil 3.10) ve okunan degerler % olarak verilmistir. Bu
degerlerin ortalamasi alinarak SCKM miktar1 ylizde olarak hesaplanmuistir.

Sekil 3.10. SCKM miktarinin belirlenmesi amaciyla kullanilan dijital refraktometre

3.2.8.4. Titre edilebilir asit (TEA) miktari

Muhafazanin baglangicinda ve 10’ar giin araliklarla soguk depolardan alinan
meyve Orneklerinden elde edilen meyve usaresi siizlilmiis, siiziintliden 2 mL alinarak
iizerine 38 mL saf su ilave edilmis ve 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile bir pH metre yardimiyla
8.1’e kadar titre edilmistir (Sekil 3.11). Titrasyon islemi her bir 6rnek i¢in 3 kez
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tekrarlanmistir. Olgiim yapilan degerlerin ortalamasi aliarak domateslerin TEA miktari
g sitrik asit/100 mL usare cinsinden hesaplanmistir.

Sekil 3.11. Titre edilebilir asitlik miktarinin belirlendigi titrasyon isleminden bir
gorinum

3.2.8.5. Meyve rengi

Domateslerin meyve renginde meydana gelen degisimler; Minolta CR-200
(MINOLTA Camera Co, LTD Ramsey, NJ) marka kromametre ile belirlenmistir (Sekil
3.12). Sonuclar, parlaklik (L*), kroma (C*) ve hue ag¢1 (h°) degerleri cinsinden
hesaplanmistir. Kroma degeri meyve kabugunun canliligini-donuklugunu ifade
etmektedir. Kroma degeri biiylidiik¢e rengin daha canli oldugunu ifade etmektedir (Sekil
3.13). Hue agisi1, a* ve b* degerlerinin kesistigi noktadan gecen dogrunun X ekseni ile
yaptig1 aciy1 ifade etmektedir. A¢1 0° oldugunda kirmizi, 90° oldugunda sari, 180°
oldugunda yesil ve 270° oldugunda mavi renge karsilik gelmektedir (Sekil 3.14).

Meyvelerin C* degeri asagida verilen esitlik kullanilarak hesaplanmastir.

C*=+a? + b?

Hue agis1, a* ve b* degerlerinin kesistigi noktadan gecen dogrunun X ekseni ile
yaptig1 aciy1 ifade etmektedir.

Meyvelerin hue agis1 hesaplanirken asagida verilen esitlik kullanilmistir:

b
h° = arctan—
a
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Sekil 3.12. Renk 6l¢iimlerinin yapildigi Minolta CR-200 renk kromametresi

BEEEEEETEE

AT TXAO T e

100 90 80 70 60 S0 40 30 20 10 O 10 20 30 40 S0 60 70 80 90 100
Kroma

Sekil 3.13. Parlaklik-kroma diyagrami
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90%,
Hue
00
-a* +a*
Yesil Kirmizi

-b*
Mavi

Sekil 3.14. a"b" degerlerinin karsilik geldigi renk diyagranmi

3.2.8.6. Solunum hizi

Solunum hiz1 o6lgiimleri, aciga c¢ikan karbon dioksit (CO2) miktarinin
belirlenmesi yolu ile yapilmis ve bu amagla Gaz Kromatografisi (GC) kullanilmistir
(Sekil 3.15). CO2 olglmleri, TCD (Thermal Conductivity Dedector) dedektor
kullanilarak yapilmistir. Bu amagla agirligt belli olan meyve 6rnekleri 20°C sicakliktaki
bir odada 1 sa siireyle 5 L'lik gaz ge¢irmez kavanozlarda bekletilmis (Sekil 3.16) ve bu
kavanozlardan gaz gegirmez bir siringa ile alinan gaz orneklerindeki CO2 miktarlar
belirlenmistir. Olgiimler 5’er giinliik araliklarla yapilmstir.

Meyvelerin solunum hizlar1 asagida verilen esitlik kullanilarak hesaplanmistir.

VK — Vi

CO:g2 Uretimi (mg CO2/kg.sa)= TG

X= Ornek alan1 (ppm)

Vk= Kavanoz hacmi (L)
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V= Kavanoza konulan drun hacmi (L)

T= Kavanozda kapal1 kalma siiresi (sa)

G= Meyve agirhig (kg)

Sekil 3.15. Solunum hizi dl¢limlerinin yapildig1 gaz kromatografi (GC) cihazi

Kolon: GS-GASPRO, 113-4362 kapillar kolon, 60 m x 0.322mm,

Firin sicakligt: 130 °C

Analiz stresi: 20 dk

Inlet: 200 mL/dk.
Basing: 21.322 psi
Toplam akis: 28.345 mL/dk.

Dedektor sicakligi: 275 °C
Hidrojen akist: 45 mL/dk.
Kuru hava: 400 mL/dk.

3.2.8.7. Etilen Uretimi

Domateslerdeki etilen iiretimi i¢in agirhigi belli olan meyve ornekleri 20°C
sicakliktaki bir odada 1 sa slreyle 5 L'lik gaz ge¢irmez kavanozlarda bekletilmis (Sekil
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3.16) ve bu kavanozlardan gaz gegirmez bir siringa ile alinan gaz drneklerindeki etilen
miktarlar1 GC cihazinda belirlenmistir. Ol¢limler 5’er giinliik araliklarla yapilmistir.

Sekil 3.16. ‘Torry’ domates ¢esidinde solunum hizi ve etilen 6l¢iimleri i¢in kullanilan
gaz gecirmez kaplar

Meyvelerin etilen iiretim miktar1 hesaplanirken kullanilan esitlik asagida
verilmistir:

VK — Vi

C2Hg iiretimi (nl C2Ha/kg.sa) = TG

X= Ornek alan1 (ppm)
Vk= Kavanoz hacmi (L)
Vii= Kavanoza konulan triin hacmi (L)
T= Kavanozda kapali kalma siiresi (saat)
G= Meyve agirhig1 (kg)

3.2.8.8. Mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulan meyve miktarlari

Degisik ortamlarda muhafaza edilen domateslerden belirli araliklarla alinan
meyve Ornekleri teker teker incelenerek, muhafaza sirasinda ortaya ¢ikan mantarsal ve
fizyolojik nedenle bozulmus meyve miktarlar1 % olarak saptanmistir.

3.2.9. istatistiksel degerlendirme

Deneme ‘Tesadiif Parsellerinde Faktoriyel Diizen’ deneme desenine gore
planlanmistir. Caligma 3 tekerrurll, her tekerrirde 10 meyve olacak sekilde
diizenlenmistir. Varyasyon kaynaklarina ait ortalamalarin karsilagtirllmasinda LSD
Testi kullanilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Agirhk Kayiplar

‘Torry’ domates c¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza
siirelerine bagli olarak saptanan agirlik kayiplart Cizelge 4.1°de verilmistir. Bu
cizelgede de goriildiigii gibi muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza siiresi x
uygulama interaksiyonlarinin agirlik kaybi lizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
(p<0.05) bulunmustur.

Agirlikk  kaybi  {izerine farkli derim sonrast uygulamalarinin  etkisi
karsilastirildiginda, ¢alismada en yiiksek agirlik kaybi %3.09 ile kontrol uygulamasinda
ve istatistiksel olarak ayni grupta yer alan %2.96 ile etilen + 1-MCP uygulamasinda, en
diisiik agirlik kaybi etilen uygulamasi ve 1-MCP uygulamasi istatistiksel olarak ayni
grupta olsada %2.25 ile 1000 ppm etilen uygulamasinda kaydedilmistir.

Calismada muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplarinda artiglar meydana
gelmistir. Denemede en diigiik ortalama agirlik kaybi (%0.94) muhafazanin 10.
guninde, en yiksek ortalama agirlik kaybi ise (%4.23) muhafazanin 30. giiniinde
belirlenmistir.

Yapilan istatistiksel analizler, muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonunun
agirlik kaybi lizerine etkilerinin 6énemli oldugunu ortaya koymustur. Cizelge 4.1°de de
goriildiigl gibi muhafaza periyodu siiresince en yiiksek agirlik kaybi depolamanin 30.
Gininde etilen + 1-MCP uygulamasi yapilan domateslerde (%4.93) ve istatistiksel
olarak ayni grupta yer alan kontrol grubu domateslerde (%4.83) meydana gelmistir.

Cizelge 4.1. Farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’
domates ¢esidinin agirlik kaybi lizerine etkisi (%)

Muhafaza Suresi (Gin)
Uygulamalar 10 20 30 Ort. (Uyg.)
Kontrol 1.27d 3.17bc 4.83a* 3.09a*
1-MCP 0.75d 2.42¢ 3.88b 2.35b
Etilen 0.84d 2.64c 3.28bc 2.25b
Etilen + 1- MCP 0.90d 3.04bc 4.93a 2.96a
Ort. (Muh. Sar.) 0,94c 2.82b 4.23a*
LSD%5 Mubh. siir.:0.3978 | Uyg.:0.4594 Mubh. siir.xUyq.:0.7957

*' Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
karsilastirma testine gore P< 0.05 Oonem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra raf dmiirlerinin belirlenmesi
amactyla manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen
domateslerde uygulama ve muhafaza siirelerine bagl olarak saptanan agirlik kayiplart
Cizelge 4.2'de verilmistir. Bu ¢izelgede de goriildiigii gibi hem muhafaza siiresi hem de
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uygulamalarin agirlik kaybi {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)
bulunmustur.

Cizelge 4.2. Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda
bekletilen ‘Torry’ domates ¢esidinde saptanan agirlik kayiplari (%)

Muhafaza Siresi (Gin)
Uygulamalar 10+4 20+4 30+4 Ort.(Uyg.)
Kontrol 3.741g 5.32bd 6.17ab 5.08a
1-MCP 2.83gh 4.21ef 5.81ac 4.28bc
Etilen 2.43h 4.37df 4.98ce 3.93c
Etilen + 1- MCP 3.01gh 4.63df 6.44a 4.69ab
Ort.(Muh. Sir.) 3.00c 4.63b 5.85a
LSD%5 Mubh. sur.:0.4699 | Uyg.:0.5426 | Muh. sur.xUyg.:0.9398

* Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
kargilastirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

Domateslerin manav kosullarinda bekletilmeleri sirasinda uygulamalar arasinda
en ylksek agirlik kaybi kontrol grubunda (%5.08), en diisiik agirlik kayb1 ise 1000 ppm
etilen uygulanmis meyvelerde (%3.93) belirlenmistir.

Raf Omrii siiresince muhafaza siirelerinin agirlik kaybi {izerine etkisi
incelendiginde, muhafazanin 10+4. giinde % 3.00 olan ortalama agirlik kaybi
muhafazanin 30+4. giiniinde ise % 5.85 olarak saptanmuistir.

Raf 6mrii siiresince muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonunun agirlik kaybi
lizerine etkileri Oonemli bulunmustur. Cizelge 4.2'de de goriildiigli gibi raf Omrii
stiresince saptanan en yiiksek agirlik kaybi %6.44 olup muhafazanin 30+4. giiniinde
etilen + 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde, en diisiik agirlik kaybi ise %2.43
olarak muhafazanin 10+4. giinlinde etilen uygulamasi1 yapilmis meyvelerde
kaydedilmistir (Cizelge 4.2).

Calismamizda gerek sogukta muhafaza sirasinda gerekse manav kosullarinda
bekletme siiresince agirlik kayiplarinda artiglar meydana gelmistir. Meyvelerdeki agirlik
kayiplarinin en Onemli nedeni su kaybindan kaynaklanmaktadir. Benzer sekilde
meyvelerin derimden sonra canliliklarin1 devam ettirmeleri ve solunum yapmalar1 da
meyvelerde agirlik kaybina neden olmaktadir. Denememizde muhafazanin 20. giiniine
kadar 1-MCP uygulamasi yapilmis meyvelerde saptanan agirlik kayiplarinin hem
sogukta depolama hem de raf omri siiresince diger uygulamalara gore daha diisiik
seviyelerde kaldig1 goriilmiistiir. Ancak sogukta depolamanin 30. giiniinde ve manav
kosullarinda bekletmenin 30+4. giiniinde etilen uygulanmig ve etilen + 1-MCP
uygulamas1 yapilmis domateslerde diger uygulamalara gore daha yiiksek miktarlarda
agirlik kayb1 belirlenmistir.

Dhall ve Singh (2013) domates meyvelerinde solunum hiz1 artisina bagl olarak
agirhik kayiplarmin arttigimi ve etilen uygulanmis domateslerde uygulanmamis
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domateslere gore daha yiliksek oranlarda agirlik kaybinin meydana geldigini
bildirmisglerdir. Diger bir ¢alismada ise Rinaldi vd. (2010) muhafaza suresinin
uzamasina paralel olarak agirlik kayiplarinin da arttigini belirtmislerdir. Sabir vd.
(2012)’de muhafaza siiresinin ilerlemesiyle birlikte domateslerde agirlik kayiplarinin
artigin1  bildirmiglerdir. Javanmardi vd. (2006) oda sicakliginda depolanmis
domateslerde meydana gelen agirlik kayiplarinin, diisiik sicaklikta depolananlara gore
daha yuksek oldugunu belirlemislerdir. Bu arastirmacilar oda sicakliginda tutulan
domateslerde yiiksek agirlik kayiplarinin nedeni olarak oda sicakliginda transpirasyon
oraninin maksimum olmasini ileri stirmiislerdir.

4.2. Meyve Eti Sertligi

‘Torry’ domates ¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza
stirelerine bagli olarak domateslerin meyve eti sertliklerinde meydana gelen degisimler
Cizelge 4.3’de verilmistir. Cizelge 4.3’de de goriildiigli gibi meyve eti sertligi lizerine
muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza siiresi x uygulama intereksiyonlarinin
etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Calismada muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerde saptanan
meyve eti sertlik degerlerinde azalmalar meydana gelmistir. Muhafaza periyodu
siiresince en yiiksek meyve eti sertligi derim zamaninda (2.67 kg/cm?) elde edilmistir.
Domateslerin derim zamaninda 2.67 kg/cm? olan meyve eti sertligi 30 giin siiren
depolama sonunda 1.21 kg/cm? ‘ye kadar inmistir. Baska bir ifade ile domateslerin
meyve eti sertliginde muhafaza sonunda yumusamalar goriilmiistiir.

Farkli derim sonrasi uygulamalarin meyve eti sertligi {izerine etkileri
karsilastirildiginda ise derimden sonra 625 ppb dozunda 1-MCP uygulamasi yapilan
domatesler muhafaza sonunda diger uygulamalara gore daha yiiksek meyve etine sahip
olmuslardir. Ancak derimden sonra 1-MCP, etilen ve etilen + 1-MCP uygulamasi
yapilan domateslerin meyve eti sertlik degerleri arasinda istatistiksel olarak bir farklilik
bulunmamuistir. Bu {i¢ uygulama istatistiksel olarak ayni grupta yer almislardir. Cizelge
4.3’de de goriildiigii lizere calismada en yiiksek meyve eti sertligi 1-MCP uygulamasi
yapilmis domateslerde 1.84 kg/cm? olarak, en diisiik meyve eti sertligi ise 1.64 kg/cm?
olarak kontrol uygulamasinda kaydedilmistir.

Cizelge 4.3. Farkl1 derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Torry” domates
cesidinin meyve eti sertligi iizerine etkisi(kg/cm?)

Muhafaza Stresi (Gin)
Uygulamalar 0 10 20 30 Ort.(Uyg.)
Kontrol 2.67a 1.33de 1.29de 1.27de 1.64b
1-MCP 2.67a 1.95b 1.76bc 0.98f 1.84a
Etilen 2.67a 1.86bc 1.42d 1.11ef 1.77a
Etilen + 1- MCP 2.67a 1.71c 1.44d 1.46d 1.82a
Ort.(Muh. Sir.) 2.67a 1.72b 1.48c 1.21d
LSD%5 Mubh. sir.:0.1082 Uyg.:0.1082 | Muh. siir.xUyq.:0.2165
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*. Aym satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu

karsilagtirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra raf dmiirlerinin belirlenmesi
amaciyla manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen
domateslerde uygulama ve muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan meyve eti sertlik
degerleri Cizelge 4.4'de verilmistir. Cizelge 4.4’de de goriildigi gibi manav
kosullarinda bekletme siiresince meyve eti sertligi tizerine muhafaza siiresi, uygulamalar
ve muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonlarinin etkileri istatistiksel olarak onemli
(p<0.05) bulunmustur.

Domateslerin manav kosullarinda bekletilmeleri sirasinda uygulamalar arasinda
en yuksek meyve eti sertligi 1-MCP uygulanmis domateslerde belirlenmistir. Kontrol
grubu ve etilen uygulamasi yapilan domatesler istatistiksel olarak benzer bulunmustur.
Derimden sonra 625 ppb dozunda 1-MCP uygulanmis domatesler 30+4 giin siiren
sogukta depolama ve manav kosullarinda bekletme sonunda 1.77 kg/cm? sertlik
degerine sahip olmuslardir. Uygulamalar arasinda en diisiik sertlik degeri ise kontrol
grubu meyvelerinde 1.55 kg/cm? olarak belirlenmistir (Cizelge 4.4).

Sogukta muhafazada oldugu gibi manav kosullarinda da muhafaza siresinin
uzamasina paralel olarak domateslerin meyve eti sertliklerinde azalmalar goriilmiistiir.
Domateslerin derim zamaninda 2.67 kg/cm? olan sertlik degeri, 20+4. giinde sogukta
depolama ve manav kosullarinda bekletme sirasinda 1.16 kg/cm?'ye kadar diismiistlr
(Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4. Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda
bekletilen ‘Torry’ domates cesidinde saptanan meyve eti sertlik (kg/cm?) degerleri

Muhafaza Stresi (Gin)

Uygulamalar 0 10+4 20+4 30+4 Ort.(Uyg.)
Kontrol 2.67a 1.13df 1.02f 1.36¢ce 1.55b
1-MCP 2.67a 1.91b 1.25cf 1.24cf 1.77a
Etilen 2.67a 1.09ef 1.19cf 1.39cd 1.59b
Etilen + 1- MCP 2.67a 1.43c 1.16¢f 1.33ce 1.65ab
Ort.(Muh. Sir.) 2.67a 1.39b 1.16¢ 1.33b

LSD%5 Muh. sur.:0.1217 Uyg.:0.1217 | Muh. sir.xUyg.:0.2434

*: Aym satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu
karsilagtirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.

Calismamizda hem sogukta muhafaza hem de manav kosullarinda bekletme
stirecinde ilk 20 giin degerleri dikkate alindiginda 1-MCP uygulamas: yapilmis
domateslerin meyve eti sertligi diger uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur.
Ancak depolamanin 20. giiniinden itibaren 1-MCP uygulanmis meyvelerin meyve eti
sertliginde hizli bir azalma meydana gelmis ve bu uygulama grubundaki domatesler en
diisiik sertlik degerine ulagmistir. Bunun nedeni olarak ise 20. giinden sonra PG enzim
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aktivitesinin artmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Domateslerde muhafaza
siiresince meyve eti sertligindeki azalmalara iliskin sonuglarimiz Dhall ve Singh (2013)
tarafindan yapilan ¢alismadan elde edilen bulgularla benzerlik gostermistir. Tigist vd.
(2011)’ne gore domateslerde muhafaza siiresi uzadikca meyve eti sertliginde azalislar
meydana gelmektedir. Mohammad vd. (1999)’de perikarp kalinligt ve meyve eti
sertliginin domates cesitlerine bagl olarak farklilik gosterdigini bildirmistir.

4.3. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Miktari

‘Torry’ domates ¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza
siirelerine bagli olarak domateslerin suda ¢06ziinebilir kuru madde (SCKM)
miktarlarinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.5’de verilmistir. Cizelge 4.5°de de
goriildiigl gibi domateslerin SCKM miktar1 lizerine muhafaza siiresi ve muhafaza stiresi
x uygulama interaksiyonlarinin etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

‘Torry’ domates c¢esidinde muhafazanin ilk 20 gilinlinde SCKM miktarinda
azalislar meydana gelmistir. Muhafazanin 30. giiniinde ise SCKM miktar artarak derim
zamanindaki degerinin iizerine ¢ikmistir. Domateslerin derim zamaninda ortalama
%4.8 olan SCKM miktar1, 30 glin siren muhafaza sonunda %5.0’a kadar yiikselmistir
(Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Farkl1 derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’ domates
¢esidinin SCKM miktarlar tizerine etkisi (%)

Muhafaza Suresi (Gun)
Uygulamalar 0 10 20 30 Ort. (Uyg.)
Kontrol 4.8bc 4.77bc 4.60c 5.07ab 4.81
1-MCP 4.8bc 4.80bc 4.63c 5.07ab 4.83
Etilen 4.8bc 4.87ac 4.53c 4.70bc 4.73
Etilen + 1- MCP 4.8bc 4.67c 4.53c 5.17a 4.79
Ort. (Muh. Sir.) 4.80b 4.78b 4.58¢c 5.00a
LSD%5 Muh. siir.:0.157 Uyg.: O.D | Muh. siir.xUyg.:0.3139

*: Aym satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu
karsilagtirma testine gore P< 0.05 onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.

##0.D: Onemli degil

Calismamizda muhafaza periyodu siiresince en yiiksek SCKM miktar
depolamanin 30. giiniinde etilen+ 1 -MCP uygulanmis meyvelerde (% 5.17), en diisiikk
SCKM miktar1 ise depolamanin 20. giliniinde etilen ve etilen + 1-MCP uygulanmis
meyvelerde (%4.53) elde edilmistir.

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra raf dmiirlerinin belirlenmesi
amactyla manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen
domateslerde uygulama ve muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan SCKM miktarlari
Cizelge 4.6’da verilmistir. Bu ¢izelgeden de anlasildigi gibi SCKM miktar1 iizerine
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muhafaza streleri ve muhafaza stresi x uygulama interaksiyonunun etkisi istatistiksel
olarak 6nemli (p<0.05), buna karsin uygulamalarinin etkileri ise 6nemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.6. Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda
bekletilen ‘Torry’ domates ¢esidinde saptanan SCKM miktarlari (%)

Muhafaza Stresi (Gin)
Uygulamalar 0 10+4 20+4 30+4 Ort.(Uyg.)
Kontrol 4.80ab 4.50bc 4.47bc 4.67ab 4.61
1-MCP 4.80ab 4.53bc 4.67ab 4.77ab 4.69
Etilen 4.80ab 4.50bc 4.43bc 4.67ab 4.60
Etilen + 1- MCP 4.80ab 4.27¢ 4.80ab 5.00a 4.72
Ort.(Muh. Sir) 4.80a 4.45b 4.59b 4.78a
LSD%5 Mubh. siir.:0.1551 Uyg.: 0.D | Muh. siir.xUyg.:0.3102

*' Aym satir ve sltunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
karsilastirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

#*().D: Onemli degil

Manav kosullarinda 4 gilin siireyle bekletilen domateslerin SCKM miktari
Uzerine muhafaza siirelerinin etkileri incelendiginde, ‘Torry’ domates ¢esidinin derim
zamaninda %4.8 olan SCKM miktar1 muhafazanin 30+4. giiniinde %4.78 olarak
Olciilmiistiir.

Sogukta muhafazada oldugu gibi manav kosullarinda bekletilen domateslerin
SCKM miktari iizerine uygulamalarin etkisi 6nemsiz bulunmustur.

Muhafaza stiresi x uygulama interaksiyonu dikkate alindiginda ise 30+4 giin
stiren muhafaza sonunda etilen + 1-MCP uygulamasi yapilan domatesler en yiiksek
SCKM miktarina (%5.0) sahip olmugslardir.

Calismamizda SCKM miktar1 bakimindan elde edilen sonuglar Dhall ve Singh
(2013) tarafindan yapilmis calismayla zitlik gostermektedir. Bu arastirmacilar etilen
uygulamasinin domateslerde SCKM miktarinda artisa neden oldugunu bildirmislerdir.
Bizim c¢alismamizda ise domateslerin etilen uygulamasi yapilan domatesler harig
SCKM miktar1 muhafaza siiresince 6nce azalmis muhafaza sonunda ise tekrar artarak
baslangi¢ seviyesinin lizerine ¢ikmistir.  Bu durum ¢esit ve olum asamasi farkliligindan
kaynaklanmis olabilir. Hall (1966) ise 12°C sicaklikta muhafaza edilen ve kirim olum
asamasinda derilen domateslerin SCKM miktarlarinda belirgin bir degisimin olmadigin
ifade etmistir.

4.4. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktar

‘Torry’ domates c¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza
siirelerine bagl olarak domateslerin TEA miktarlarinda meydana gelen degisimler
Cizelge 4.7°de verilmistir. Cizelge 4.7°de de goriildiigii gibi domateslerin TEA miktart
Uzerine muhafaza siiresi ve muhafaza x uygulama interaksiyonlarmin etkileri
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istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05), buna karsin uygulamalarin TEA miktar {izerine
etkisi ise dnemsiz bulunmustur.

'Torry' domates ¢esidinin TEA miktar1 {izerine farkli derim sonrasi
uygulamalarinin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmamistir (Cizelge 4.7).
Aralarinda istatistiksel olarak bir farklilik bulunmamasina ragmen calisma sonunda
kontrol grubu meyvelerinin TEA miktarmin (0.73 ¢ sitrik asit/100 mL) diger
uygulamalara gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. Muhafaza siiresince domateslerin
TEA miktarlar1 1-MCP grubunda ortalama 0.78 g sitrik asit/100 mL, etilen+ 1-MCP
grubunda 0.79 g sitrik asit/100 mL ve etilen uygulamasi yapilan meyvelerde ise 0.75 g
sitrik asit/100 mL olarak saptanmustir.

Cizelge 4.7. Farkl1 derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’ domates
¢esidinin TEA miktari tizerine etkisi (g sitrik asit/100 mL)

Muhafaza Stresi (Gin)
Uygulamalar 0 10 20 30 Ort.(Uyg.)
Kontrol 1.82a 0.42be 0.37de 0.31e 0.73
1-MCP 1.82a 0.49bd 0.50bc 0.31e 0.78
Etilen 1.82a 0.48hd 0.39ce 0.2% 0.75
Etilen + 1- MCP 1.82a 0.54b 0.42be 0.37de 0.79
Ort.(Muh. Sir.) 1.82a 0.48b 0.42b 0.32¢c
LSD%5 Mubh. suir.:0.0639 Uyg.: O.D | Muh. siir.xUyg.:0.1155

*' Aym satir ve sltunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
karsilagtirma testine gore P< 0.05 onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

##0.D: Onemli degil

Denemede muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerin TEA
miktarlarinda diisiisler goriilmiistiir. Nitekim, domateslerin muhafazanin baslangicinda
ortalama 1.82 g sitrik asit/100 mL olan TEA miktari, muhafazanin 30. giiniinde 0.32 ¢
sitrik asit/100 mL 'ye diismistiir (Cizelge 4.7).

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra raf dmiirlerinin belirlenmesi
amaciyla manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen
domateslerde uygulama ve muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan TEA miktarlar
Cizelge 4.8'de verilmistir. Bu ¢izelgeden de anlasildigi gibi domateslerin TEA miktari
uzerine muhafaza sureleri ve muhafaza siresi x uygulama interaksiyonunun etkisi
istatistiksel olarak énemli (p<0.05), buna karsin derim sonrasi uygulamalarinin etkileri
ise 6nemsiz bulunmustur.

Manav kosullarinda bekletme siirecinde kontrol ve etilen uygulamas: yapilmis
domateslerde saptanan TEA miktar1 ortalama 0.71 g sitrik asit/100 mL, etilen + 1-MCP
uygulamasi yapilan domateslerde 0.75 g sitrik asit/100 mL ve 1-MCP uygulananlarda
da 0.76 g sitrik asit/100 mL olarak belirlenmistir.

30




BULGULAR VE TARTISMA H. SARI

Cizelge 4.8. Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda
bekletilen ‘Torry” domates ¢esidinde saptanan TEA miktar1 (g sitrik asit/100 mL)

Muhafaza Stresi (Gin)
Uygulamalar 0 10+4 20+4 30+4 Ort.(Uyg.)
Kontrol 1.82a 0.35cd 0.36¢d 0.31cd 0.71
1-MCP 1.82a 0.52b 0.43bc 0.27d 0.76
Etilen 1.82a 0.36¢d 0.34cd 0.31cd 0.71
Etilen + 1- MCP 1.82a 0.44bc 0.38hd 0.36¢cd 0.75
Ort.(Muh. Sir.) 1.82a 0.42b 0.38bc 0.31c
LSD%5 Mubh. suir.:0.0656 Uyg.:0.D | Muh. siir.xUyg.:0.1311

* Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
kargilastirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

*#(0).D: Onemli degil

Sogukta depolama sirasinda oldugu gibi manav kosullarinda bekletme siirecinde
domateslerin TEA miktarlarinda disiisler meydana gelmistir. Domateslerin derim
zamaninda 1.82 g sitrik asit/100 mL olan TEA miktari, muhafazanin 30+4. glninde
0.31 g sitrik asit/100 mL 'ye kadar diismiistiir (Cizelge 4.8).

Denememizden elde ettigimiz sonuclar Wills ve Ku (2002)’un yaptigi
calismayla benzerlik gostermistir. Bu aragtirmacilar da 1-MCP uygulamasi yapilan
domateslerin muhafaza sonunda daha yiiksek TEA miktarma sahip olduklarini
bildirmislerdir. Dhall ve Singh (2013) tarafindan yapilan ¢alismada, domateslerde
muhafaza siiresi uzadikca TEA miktarlarinin azalislarin gosterdigi belirtilmistir. Bu
sonu¢ calismamizla benzerlik gostermektedir. Sammi ve Masud (2007) tarafindan
yapilan diger bir ¢alismada ise muhafaza siiresince TEA miktarlarinda azalis meydana
geldigi belirtilmistir. Bu arastirmacilara goére bu azalisin nedeni olarak, olgunlagsma
esnasinda sitrik asit ve malik asit miktarlarinda olusan kayiplar gosterilmistir. Tigist vd.
(2011) tarafindan yapilan ¢alismada da muhafaza siiresinin uzamasina bagli olarak TEA
miktarlarinda azaliglar meydana geldigi ifade edilmistir. Bu da ¢alismamizdan elde
edilen sonuglarla uyumludur.

4.5. Meyve Rengi
4.5.1. Parlakhk (L* Degeri)

‘Torry’ domates c¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza
stirelerine bagli olarak saptanan L* degerleri Cizelge 4.9’ te verilmistir. Bu ¢izelgede de
gorildiigi gibi muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza siiresi x uygulama
interaksiyonlarinin L* degeri tizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.05)
bulunmustur.
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Cizelge 4.9. Farkl1 derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’ domates
cesidinin L* degerleri lizerine etkisi

Muhafaza Stresi (Gin)
Uygulamalar 0 10 20 30 Ort.(Uyg.)
Kontrol 55.04a 50.26b 46.39¢ 44.08ed 48.94b
1-MCP 55.04a 54.70a 49.73b 45.87¢ 51.33a
Etilen 55.04a 49.47b 45.52cd 43.63e 48.41b
Etilen + 1- MCP 55.04a 55.24a 49.83b 45.94c 51.51a
Ort.(Muh. Sir) 55.04a 52.42b 47.87c 44.88d
LSD%5 Mubh. sur.:0.8416 Uyg.:0.8416 | Muh. siir.xUyg.:1.6833

* Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
kargilastirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

Meyve renginin L* degeri bakimimdan uygulama gruplari karsilastirildiginda
calismamizda en yuksek L* degeri ortalama 51.51 ile etilen + 1-MCP uygulamasi ve
istatistiksel olarak ayn1 grupta yer alan 51.33 ile 1-MCP yapilan domateslerde
saptanmis bu uygulamayi kontrol (48.94) ve etilen(48.41) uygulamalar takip etmistir.

Denemede muhafaza suresi uzadik¢a meyve renginin L* degerlerinde azalmalar
saptanmigtir. Domateslerin derim zamaninda 55.04 olan L* degeri, muhafaza siiresince

azalmis ve depolamanin 30. giiniinde bu deger ortalama 44.88’e diismiistiir (Cizelge
4.9).

Muhafaza siireleri x uygulama interaksiyonu L* degeri {lzerine etkisi
incelendiginde ise depolamanin 30. giiniinde en yiiksek L* degeri 45.94 ile etilen + 1-
MCP kombinasyonunda, en diisiik L* degeri ise 43.63 ile etilen grubunda belirlenmistir.

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra raf dmiirlerinin belirlenmesi
amaciyla manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen
domateslerde uygulama ve muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan L* degerleri
Cizelge 4.10'da verilmistir. Bu c¢izelgede de goriildiigli gibi muhafaza siiresi,
uygulamalar ve muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonunun L* degeri lizerine etkileri
istatistiksel olarak énemli (p<0.05) bulunmustur.

Domateslerin manav kosullarinda bekletilmeleri sirasinda en yiiksek L* degeri
1-MCP uygulanmis meyvelerde (49.44) ve istatistiksel olarak ayn1 grupta yer alan etilen
+ 1-MCP uygulanmis domateslerde (49.17) saptanmis, bu uygulamayi sirasiyla kontrol
(46.75) ve etilen (46.65) uygulamalar1 izlemistir.

1-MCP uygulanmis domateslerde meyve renginin L* degeri muhafaza siiresince
genel olarak azalmistir. Sogukta muhafaza ve manav kosullarinda 30+4. giin siireyle
muhafaza edilen domateslerde de en yiiksek L* degeri 45.52 ile kontrol grubunda, en
diisiik L* degeri ise 43.79 ile 1-MCP uygulamasi yapilmis domateslerde belirlenmistir.
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Muhafaza siirelerinin meyve renginin L* degeri {lizerine etkileri incelendiginde,
calismada muhafaza siiresi uzadikca L* degerlerinin azalis gosterdigi saptanmustir.
Domateslerin derim zamaninda ortalama 55.04 olan L* degeri, 30+4. giin suren
muhafaza sonunda 44.75’¢ diismiistiir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10. Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda
bekletilen ‘Torry’” domates ¢esidinde saptanan L* degerleri

Muhafaza Stresi (Gin)
Uygulamalar 0 10+4 20+4 30+4 Ort.(Uyg.)
Kontrol 55.04a 42.69e 43.77ce 45.52c 46.75b
1-MCP 55.04a 53.77a 45.15cd 43.79ce 49.44a
Etilen 55.04a 43.73ce 43.27de 44.57ce 46.65b
Etilen + 1- MCP 55.04a 51.80b 44.72cd 45.13cd 49.17a
Ort.(Muh. Sir.) 55.04a 48.00b 44.23c 44.75¢
LSD%5 Mubh. suir.:0.8638 Uyg.:0.8638 | Muh. siir.xUyg.:1.7276

* Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
kargilastirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.

Calismamizda muhafaza siiresi uzadik¢a domateslerin L* degerleri genel olarak
azalig gostermistir. Davila-Avina vd. (2011)’de ¢alismamiza benzer sekilde muhafaza
sliresince domateslerin L* degerlerinde azalmalar meydana geldigini bildirmistir.
Tadesse vd. (2012) ise etilen uygulamasinin domateslerin meyve renginin L* degeri
tizerine 6nemli bir etkisinin olmadigini tespit etmislerdir. Saltveit (1999) tarafindan da
belirtildigi gibi domateslerde olgunlasmayla birlikte hizli bir etilen sentezi meydana
gelir. Meyve tarafindan domateslerde igsel olarak iiretilen bu etilen meyvenin tamamen
olgunlagsmasi i¢in yeterli olur ve renginin daha da koyulasmasi i¢in digsal olarak bir
etilen uygulamasina gerek kalmaz. Bagka bir ifade ile igsel etilen iiretimi meyvede renk
olusumu i¢in yeterli olmaktadir.

4.5.2. Kroma (C*) degeri

‘Torry' domates g¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza
stirelerine bagli olarak domateslerin kroma (C*) degerinde meydana gelen degisimler
Cizelge 4.11°de verilmistir. Cizelge 4.11’de de goriildiigi gibi meyve renginin C*
degeri lizerine muhafaza suresi, uygulamalar ve muhafaza suresi x uygulama
interaksiyonlarinin etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Biitiin uygulama gruplarinda domateslerin C* degerleri muhafaza suresince 6nce
azalmig daha sonra ise artarak derim zamanindaki degerlerinin iizerinde bir deger
almiglardir. Bagka bir ifade ile, muhafaza periyodu sonunda her dort uygulamada da
meyve renginin canlilik degerleri artmustir.

Calismamizda 30 giin siiren muhafaza sonunda en yiiksek C* degeri kontrol

grubu meyvelerinde (33.99), ayni siire sonunda en diisiik C* degeri ise 32.44 ile etilen +
1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde elde edilmistir.
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Denemede muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak meyve renginin C*
degeri once azalmis sonra ise artmistir. Domateslerin derim zamaninda ortalama 31.04
olan C* degeri, 30 giin siiren muhafaza sonunda 37.88’e kadar yiikselmistir (Cizelge
4.11).

Cizelge 4.11. Farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’
domates gesidinin C* degerleri lizerine etkisi

Muhafaza Stresi (Gin)

Uygulamalar 0 10 20 30 Ort.(Uyg.)
Kontrol 31.04d 30.19d 36.27b 38.46a 33.99a
1-MCP 31.04d 27.83e 33.38c 38.10a 32.59bc
Etilen 31.04d 29.69d 35.79b 36.82ab 33.34ab
Etilen + 1- MCP 31.04d 27.2% 33.31c 38.13a 32.44c
Ort.(Muh. Sir.) 31.04c 28.75d 34.69b 37.88a

LSD%5 Mubh. siir.:0.7674 Uyg.:0.7674 | Muh. siir.xUyq.:1.5349

* Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
kargilastirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra raf dmiirlerinin belirlenmesi
amactyla manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen
domateslerde uygulama ve muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan C* degerleri
Cizelge 4.12'de verilmistir. Bu cizelgede de goriildiigii gibi manav kosullarinda
bekletme siiresince C* degeri lizerine muhafaza slrelerinin ve muhafaza stresi x
uygulama interaksiyonlarinin etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05), buna karsin
uygulamalarin etkileri ise 6nemsiz bulunmustur.

Manav kosullarinda bekletilen 'Torry' domates c¢esidinde muhafaza siiresi
uzadik¢a meyve renginin C* degeri artmistir. Domateslerin derim zamaninda ortalama
31.04 olan C* degeri, depolamanin 30+4. giiniinde artarak 37.63'e kadar yiikselmistir.
(Cizelge 4.12).

Muhafaza periyodu siiresince en yuksek C* degeri ise 38.73 ile muhafazanin
20+4. guniinde kontrol uygulamasi yapilmis domateslerden elde edilmistir.
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Cizelge 4.12. Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda
bekletilen ‘Torry’ domates ¢esidinde saptanan C* degerleri

Muhafaza Siresi (Gun)

Uygulamalar 0 10+4 20+4 30+4 Ort. (Uyg.)
Kontrol 31.04f 35.71ce 38.73a 36.95ad 35.61
1-MCP 31.04f 36.65ad 36.32hd 37.54ad 35.39
Etilen 31.04f 35.46de 36.48bd 37.78ac 35.19
Etilen + 1- MCP 31.04f 34.11e 36.25be 38.24ab 34.91
Ort. (Muh. Sir.) 31.04c 35.48b 36.94a 37.63a

LSD%5 Muh. sur.:1.0965 Uyg.:0.D | Muh. siir.xUyg.:2.193

* Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
kargilastirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

*#(0).D: Onemli degil

Domateslerde muhafaza siiresince C* degerindeki artiglar Davila-Avina vd.
(2011) tarafindan da belirtilmis ve bu arastirmacilarda domateslerde muhafaza siiresinin
uzamasina paralel olarak C* degerlerinin artis gosterdigini ifade etmislerdir. Fagundes
vd. (2015) ile Camelo ve Gomez (2004) ise C* degerinin olgunlagsmayla ilgili iyi bir
indeks olmadigini ifade etmislerdir. Oysaki, tiiketiciler tarafindan tam olgunlasmis
domateslerin tercih edilmesinde C* degerinin 6nemli bir parametre oldugu belirtilmistir.

4.5.3. Hue acis1 (h°) degeri

‘Torry’ domates ¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza
stirelerine baglt olarak domateslerin hue ag1 (h°) degerinde meydana gelen degisimler
Cizelge 4.13’te verilmistir. Cizelge 4.13’de de goriildiigii gibi meyve renginin h° degeri
Uzerine muhafaza sdresi, uygulamalar ve muhafaza siresi X uygulama
interaksiyonlariin etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Derim sonrasi farkli uygulamalarin domates meyvelerinin h°® degeri Uzerine
etkileri incelendiginde, ¢alismada en yiiksek h°® degeri etilen + 1-MCP uygulamasi
yapilan meyvelerden (79.91°) ve istatistiksel olarak ayni grupta yer alan 1-MCP (79.02°)
elde edilmis, bu uygulamay1 kontrol (70.13°) ve etilen uygulanmis (67.67°) domates
uygulamalari izlemistir. Denemede kontrol grubu ile istatistiksel olarak benzer olan
etilen uygulamasi yapilan domateslerde en diisiik h° degeri (67.67°) saptanmustir.

Muhafaza surelerinin h° degeri fiizerine etkileri dikkate alindiginda ise
domateslerin derim zamaninda ortalama 113.15° olan h° degeri muhafazanin 30.
giiniinde 47.46°’ya kadar dismiistiir (Cizelge 4.13). Bu sonuglarda da anlasilacag: izere
muhafaza siliresinin uzamasina paralel olarak meyve rengi yesilden kirmiziya dogru
degisim gostermistir.
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Cizelge 4.13. Farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’
domates ¢esidinin h® degerleri {izerine etkisi

Muhafaza Suresi (Gln)

Uygulamalar 0 10 20 30 Ort.(Uyg.)
Kontrol 113.15a 73.23c 48.60e 45.55e 70.13b
1-MCP 113.15a 95.77b 57.70d 49.45e 79.02a
Etilen 113.15a 64.64d 47.47e 45.44¢ 67.67b
Etilen + 1- MCP| 113.15a 97.82b 59.29d 49.3% 79.91a
Ort.(Muh.Sur.) 113.15a 82.86b 53.26¢ 47.46d
LSD%5 Muh. sir.:3.6116 Uyg.:3.6116 | Muh. siir.xUyg.:7.2232

*. Aym satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu

karsilagtirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra raf dmiirlerinin belirlenmesi
amaciyla manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen
domateslerde uygulama ve muhafaza siirelerine bagl olarak saptanan h° degerleri
Cizelge 4.14'de verilmistir. Bu cizelgede de goriildiigii gibi manav kosullarinda
bekletme siresince domateslerin h® degeri iizerine muhafaza siirelerinin, uygulamalarin
ve muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonlarinin etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.05) bulunmustur.

Derim sonrasi farkli uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen domates
meyvelerinin h°® degeri lizerine etkileri incelendiginde ¢alismada en yiiksek h® degeri 1
— MCP uygulama grubunda (71.18°) ve istatistiksel olarak ayni1 grupta yer alan etilen +
1 — MCP uygulanmis domateslerde (69.89°) elde edilmis, bu uygulamay: sirasiyla
kontrol grubu meyveleri (62.14°) ve etilen uygulamasi yapilan domatesler (61.64)
izlemistir. Denemede en diisiikk h® degeri ise istatistiksel olarak kontrol grubuyla ayni
grupta bulunsa da derimden sonra etilen uygulanmis meyvelerde (61.64°) saptanmustir.

Domateslerin derim zamaninda ortalama 113.15° olan h® degeri, muhafazanin
30+4. gilinlinde 45.58”¢ dismistiir (Cizelge 4.14). Baska bir ifadeyle manav
kosullarinda da domateslerin meyve rengi yesilden kirmiziya dogru degisim
gostermistir.
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Cizelge 4.14. Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda
bekletilen ‘Torry” domates ¢esidinde saptanan h® degerleri

Muhafaza Siresi (Gun)
Uygulamalar 0 10+4 20+4 30+4 Ort. (Uyg.)
Kontrol 113.15a 43.12d 45.35d 46.92d 62.14b
1-MCP 113.15a 81.15b 46.46d 43.94d 71.18a
Etilen 113.15a 43.73d 44.09d 45.58d 61.64b
Etilen + 1- MCP | 113.15a 74.09¢ 46.46d 45.87d 69.89a
Ort. (Muh. Sur.)| 113.15a 60.52b 45.59c 45.58¢
LSD%5 Muh. sur.:2.9701 Uyg.:2.9701 | Muh. siir.xUyg.:5.9402

* Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
kargilastirma testine gore P< 0.05 Onem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

Calismamizda muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak domateslerin h°
degerleri azalis gostermistir. Meyve renginin h° degerinin azalmasi meyve renginin
yesilden kirmiziya dogru degisim gdstermesinin bir sonucudur. Benzer sonuglar Davila-
Avina vd. (2011) tarafindan yapilan ¢alismada da elde edilmistir. Bu arastirmacilar da
calisma sonuglarimiza paralel olarak muhafaza siiresi uzadik¢a domateslerin h°
degerlerinde azalmalar meydana geldigini bildirmistir. Cantwell (2010), diisiik h°
degerlerinin kirmizi renk olusturan meyvelerde daha kirmizi rengin olusmasina karsilik
geldigini belirtmigtir.

Farkli uygulama gruplarinda degisik siireler sogukta muhafaza edilen ve manav
kosulu olarak dikkate aliman 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen "Torry' domates
cesidinin muhafaza stiresince meyve renklerinde meydana gelen degisimler EK-1’de
verilmistir.

4.6. Solunum Hizi

‘Torry’ domates c¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza
stirelerine bagli olarak saptanan solunum hizlar1 Sekil 4.9°da verilmistir.

Denemede solunum hizi olglimlerinin 10. giinline kadar 1-MCP uygulamasi
hari¢ diger tim uygulama gruplarinda solunum hizi artmisg, buna kargin derimden sonra
1-MCP uygulamas: yapilan domateslerin solunum hizlarinda ilk 20 giin siireyle fazla bir
degisiklik meydana gelmemistir. Calismamizda derimden sonra etilen uygulamasi
yapilan meyveler Olgiimlerin 10. giliniinde klimakterik maksimuma ulagsmistir. Bu
meyvelerin bu donemdeki solunum hizi degeri 1.156 mg COz/kg.sa olarak dl¢iilmiistiir.
Benzer sekilde kontrol ve etilen + 1- MCP uygulanan domatesler de klimakterik
maksimuma o6l¢iimlerin 10. giiniinde ulagmistir. 1-MCP uygulanan domatesler ise en
yiiksek solunum hizina baska bir ifade ile klimaterik maksimuma 6l¢iimlerin 30. giinii
sonunda ulasilmistir. Bu meyvelerde bu déonemde saptanan solunum hizi degeri 0.727
mg CO2/kg.sa dir.
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Sekil 4.1. Farkli derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’ domates
cesidinin solunum hizi (mg CO2/kg.sa) Uzerine etkileri

Cizelge 4.15. Farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’
domates gesidinin solunum hizi (mg CO2/kg.sa) degerleri

Muhafaza Suresi (Gun)
Uygulamalar 0 10 20 30
Kontrol 0.510 0.658 0.637 0.577
1-MCP 0.570 0.435 0.506 0.727
CoH4 0.520 1.156 0.525 0.670
C2H4+1-MCP 0.515 0.794 0.570 0.457

Calismamizda 1-MCP uygulama grubunda o&l¢tmlerin 20. guniine kadar
solunum hiz1 0.506 mg CO/kg.sa ile diger gruplara gére en diisikk seviyedeyken, 20.
giinden sonra bu gruptaki meyvelerin solunum hizlari hizla artmis ve 30. glinin sonunda
0.727 mg CO2/kg.sa ile solunum hizi en yiiksek grup olarak belirlenmistir.

Bower ve Mitcham (2001) yaptiklart g¢alismada, 1-MCP uygulamas: ile
domateslerde olgunlasmanin 8 giin siireyle geciktirildigini ifade etmislerdir. Wills ve
Ku (2002) ise 1-MCP uygulanan ve yiiksek sicaklikta depolanan domateslerde
depolamadan 6-8 hafta sonra solunum hizinin azaldigin1 belirtmislerdir. Soguk depoda
muhafaza esnasinda elde ettigimiz sonuglar Elmi vd. (2017)’nin ¢alismasiyla uyumlu
olmustur. Bu arastirmacilara gore etilen uygulanan ¢ileklerde kontrol grubuna gére daha
yuksek karbondioksit miktarlari elde edilmistir.

Gonzalez-Aguilar vd. (2010), meyve ve sebzelerde solunum hizi artiginin
riinlerin bozulmasini hizlandiran bir faktér olarak ifade etmislerdir. Yine aymi
arastiricilara gore karbondioksit, transpirasyon ve etilen iiretim miktar1 meyve ve
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sebzelerde ¢iiriimeyi etkileyen 6nemli faktorlerdir. Calismamizda da benzer bir durum
s6z konusudur.

4.7. Etilen Uretimi

‘Torry’ domates g¢esidinde farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza
stirelerine bagli olarak saptanan etilen tiretimleri Sekil 4.10°da verilmistir.

Calismamizda tiim uygulama gruplarinda Sl¢iimlerin 10. giiniine kadar etilen
uretimi artmistir. 20°C sicaklikta yapilan olgiimlerin 10. giinliinde en yiiksek etilen
tretimi 1000 ppm etilen uygulanan domateslerde 35.52 pL CoHs4 /kg.sa ile
belirlenmistir. Bagka bir ifadeyle 1000 ppm etilen uygulanan gruptaki domateslerin
aciga cikardigi etilen miktar1 diger uygulamalara gore daha yiiksek bulunmustur. Bu
grubu sirastyla 1-MCP, etilen + 1-MCP ve kontrol grubu izlemistir.

—&—KONTROL —@—MCP C2H4 —e—1-MCP+C2H4
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Sekil 4.2. Farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’ domates
cesidinin etilen iiretimi (UL C2Ha4 /kg.sa) Uzerine etkileri.

Cizelge 4.16. Farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’
domates ¢esidinin etilen tiretim (uL C2Has /kg.sa) degerleri

Muhafaza Suresi (Gin)
Uygulamalar 0 10 20 30
KONTROL 6.28 21.86 16.11 14.98
1-MCP 6.28 29.71 14.36 17.56
C2oH4 6.28 35.52 17.61 15.91
CoH4+1-MCP 6.28 25.19 16.48 14.01
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Muhafaza suresi sonunda en yuksek etilen uretimi 1-MCP grubunda 17.56 pL
CoHa/kg.sa olarak ol¢iilmiistiir. Bu grubu sirasiyla etilen, kontrol, etilen + 1-MCP grubu
izlemistir.

Calismamizdan elde edilen bulgular ile Dong vd. (2001a) tarafindan elde edilen
sonuglar arasinda farklilik bulunmustur. Bu arastiricilar eriklerde etilen uygulamasi ile
meyvelerdeki etilen Uretiminin engellendigini belirtmislerdir. Bunun nedeni olarak ise
etilen uygulamasmin belirli bir degerden sonra negatif bir etki gostererek etilen
iiretimini inhibe etmis olabilecegini ifade etmislerdir. Bu arastirmacilara gore erikte
etilen uygulamasi etilen iiretimine engel olmustur. Bizim ¢alismamizda ise yesil olum
doneminde derilen domates meyvelerine 20°C sicaklikta 24 saat siireyle 1000 ppm
dozunda etilen uygulamasi yapilan grupta 10. giine kadar en yiiksek etilen tiretimi elde
edilse de muhafazanin sonunda kontrol grubunun agiga ¢ikardig: etilen miktar1 etilen
uygulanan gruptan daha yiiksek olmustur. Yine ¢alismamizdan farkli olarak Kapotis vd.
(2004) tarafindan yapilan c¢alismada diisik Oz seviyesinde (%1) dissal etilen
uygulamasinin (10 ul L7) icsel etilen dretimi, PG enzim aktivitesi ve domates
olgunlagmas1 iizerine etkileri incelenmistir. Diisiik Oz ortaminda, 10 ve 20°C’de
depolanmis meyvelerde depolama esnasinda igsel etilen miktar1 diisiik iken, bu
meyveler normal atmosfere ¢ikarildiginda etilen miktarinda artis saptanmistir. 20°C’de
depolanan meyvelerde etilen konsantrasyonu 10°C’de depolananlara gére daha yiiksek
bulunmustur.

Depolama siiresince diisiik oksijen kosullarinda PG enzim aktiviteleri azalmus,
meyveler daha sert ve yesil iken, normal atmosferde depolanmis {irtinlerde PG enzim
aktiviteleri artig gostererek meyveler yumusamistir. Opiyo ve Ying (2005) tarafindan
yapilan ¢alismada da calismamizla benzer sonuglar elde edilmistir. Bu arastiricilar kiraz
domateslerinde 1-MCP uygulamasi ile oda sicakliginda etilen {iretiminin azaltilarak
olgunlugun geciktirildigini ancak igsel etilen dretiminin  durdurulamadigini
bildirmislerdir. Calismamizda da 1-MCP uygulama grubunda ol¢iimlerin 20. giinline
kadar etilen liretimi baskilanirken, bu siireden sonra agiga ¢ikan etilen miktari artig
gostermistir.

4.8. Mantarsal ve Fizyolojik Nedenlerle Bozulan Meyve Miktarlar1 (%)

Calismamizda fizyolojik nedenli bir bozulmaya rastlanmamistir.‘Torry’ domates
cesidinde farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerine bagli olarak
domateslerde muhafaza suresince saptanan mantarsal nedenlerle bozulan meyve
miktarlar1 Cizelge 4.15’te verilmistir. Cizelge 4.15°de de goriildiigii gibi mantarsal
nedenlerle bozulan meyve miktar: {izerine muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza
sliresi x uygulama interaksiyonlarinin etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)
bulunmustur.

Derim sonrasi farkli uygulama interaksiyonlarinin mantarsal nedenlerle bozulan
meyve miktar1 lizerine etkileri incelendiginde depolamanin 20. giiniine kadar higbir
uygulama grubunda ¢lrlimeye rastlanmamistir. Ancak depolamanin 30. gilinlinde ise
1000 ppm etilen uygulanan domateslerde %60 ciirlime saptanmistir. Bu deger 625 ppb
1-MCP uygulanan domateslerde %26.67 ile en diisiik deger olarak bulunmustur.
Mantarsal bozulmalara neden olan agirlikli etmen Botrytis cinerea’ dir.
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Cizelge 4.17. Farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerinin ‘Torry’
domates ¢esidinde mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktari iizerine etkisi (%)

Muhafaza Siresi (GUn)
Uygulamalar 10 20 30 Ort. (Uyg.)
Kontrol Oe Oe 50.00b 16.70a
1-MCP Oe Oe 26.67d 8.90b
Etilen Oe Oe 60.00a 20.00a
Etilen + 1- MCP Oe Oe 36.67¢c 12.20b
Ort. (Muh. Sir.) Ob Ob 43.30a
LSD%5 Muh. siir.:3.4393 | Uyg.:3.9713 Muh. siir.xUyg.:6.8715

*. Aym satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD ¢oklu
karsilagtirma testine gore P< 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farklidir.

Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra raf dmiirlerinin belirlenmesi
amactyla manav kosulu olarak belirlenen 20°C sicaklikta 4 giin siireyle bekletilen
domateslerde uygulama ve muhafaza siirelerine bagli olarak saptanan mantarsal
nedenlerle bozulan meyve miktarlari Cizelge 4.16'da verilmistir. Bu g¢izelgede de
goriildiigii gibi hem muhafaza siiresi hem de uygulamalarin mantarsal nedenlerle
bozulan meyve miktari {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Domateslerin manav kosullarinda bekletilmeleri sirasinda en diisiik clrime
miktart 1-MCP uygulanmis meyvelerde (%12.22), en yiiksek pazarlanamayan meyve
miktar1 ise (%25.56) etilen uygulanmis domateslerde saptanmaistir.

Cizelge 4.18. Degisik siireler sogukta muhafaza edildikten sonra manav kosullarinda
bekletilen ‘Torry” domates ¢esidinde saptanan mantarsal nedenlerle bozulan meyve
miktarlar1 (%)

Muhafaza Suresi (Gin)
Uygulamalar 10+4 20+4 30+4 Ort. (Uyg.)
Kontrol Oe Oe 60.00b 20.00b*
1-MCP Oe Oe 36.67d 12.22¢
Etilen Oe Oe 76.67a 25.56a
Etilen + 1- MCP Oe Oe 43.33c 14.44c
Ort. (Muh. Siir.) (1]] Ob 54.17a
LSD%5 Mubh. siir.:3.2682 | Uyg.:3.7738 Mubh. suir.xUyg.:6.5365

*' Aymi satir ve siitunlarda farkli harflerle gosterilen ortalamalar LSD c¢oklu
karsilastirma testine gore P< 0.05 Oonem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden
farkhidir.

1- MCP uygulamalarinin mantarsal nedenli bozulmalara olan etkisi tiir ve ¢eside
gore farklilik gdstermistir. Bazi durumlarda 1- MCP uygulamast mantarsal bozulmalari
da azaltmaktadir.
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Calismamizda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar1 agisindan Diaz vd.
(2002)’nin yaptig1 calismayla zitlik belirlenmistir. Calismamizda mantarsal bozulmalara
kars1 ve Ozellikle de Botrytis cinerea’ya karsi en iyi uygulama grubunun 625 ppb
dozunda 1-MCP uygulamasi oldugu belirlenmistir. Diaz vd. (2002) ise 1-MCP
uygulamasi ile domateslerde Botrytis cinerea’ya hassasiyetin artigini ifade etmislerdir.
Calismamizda etilen uygulamasi ¢iirlime miktarlarinda artisa sebep olmustur. Watada
vd. (1986)’nin yapmis olduklar1 derlemede, turunggillerde etilen uygulamasi ¢iiriime
miktarlarinda yiikselise neden olmustur. Geeson vd. (1986) tarafindan yapilan bir
calismada 0.1 pL L™den daha diisiik etilen uygulamasi domateslerde muhafaza
sonunda olgunlagsmanin diizensiz olmasina ayrica Botrytis cinerea ve Penicillium'a
hassasiyetin artmasina neden oldugu bildirilmistir. Bu sonuglar ¢alismamizda etilen
uygulamasi ile mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktarlarinin arttig: ile ilgili elde
ettigimiz sonuglara benzerlik gostermektedir. Gonzalez-Aguilar vd. (2010)’ne goére
meyve ve sebzelerde cirimelerin meydana gelmesinde {iriiniin bulundugu ortamdaki
COz seviyesi ve etilen miktar1 en 6nemli bilesenlerdir.
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5. SONUCLAR

Yesil olum déneminde derilen ‘Torry’ domates ¢esidinde arastirma sonucunda
asagidaki sonuglar elde edilmistir.

Yesil olum doneminde derimi yapilan 13°C sicaklikta muhafaza edilen ‘Torry’
domates ¢esidinde muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak agirlik kayiplari
artmistir. Sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme sirasinda en diisiik agirlik
kaybi etilen uygulamasi yapilan meyvelerde, en yiiksek agirlik kaybr ise etilen + 1-MCP
uygulamasi yapilan domateslerde tespit edilmistir.

Meyve eti sertligi bakimindan muhafazanin 20. glnune kadar 1-MCP
uygulanmis meyveler daha yiiksek meyve eti sertligine sahip olmuslardir. Ancak
depolamanin 20. giiniinden sonra 1-MCP uygulanmis meyvelerin sertlikleri hizla
azalmig ve 30 glin siiren muhafaza sonunda en yiiksek meyve eti sertligi etilen + 1-MCP
grubunda, en diisiik meyve eti sertlik degeri ise 1-MCP grubunda 6l¢iilmiistiir. Benzer
sonuclar manav kosullarinda bekletilen domateslerde de elde edilmistir.

Domateslerin SCKM miktarlar1 bakimindan uygulamalar arasinda bir farklilik
bulunmamis ve muhafaza sonunda domateslerin SCKM miktarlari derim zamanindaki
degerlerinden daha yiiksek bulunmustur. Calismada hem sogukta muhafaza hem de
manav kosullarinda bekletme siiresince en yiiksek SCKM miktarlar1 etilen + 1-MCP
uygulamasi yapilan domateslerde Sl¢iilmiistiir.

Domateslerin TEA miktarlart muhafaza sonunda baslangi¢ degerlerine gore
diismiistiir. Uygulamalar arasinda TEA miktar1 bakimindan bir farklilik bulunamamistir.

Meyve renginin L* degeri muhafaza siiresince azalmistir. Domateslerin meyve
renginin L* degerleri incelendiginde en yiiksek L* degeri etilen + 1-MCP uygulanmis
domateslerde, en diisiik L* degeri ise etilen uygulanmis domateslerde belirlenmistir.

Calismada manav kosullarinda depolamanin 20+4. giinline kadar en yiiksek L*
degeri 1-MCP grubunda gozlenmis muhafazanin geri kalan boliimlerinde ise L* degeri
hizla diismiistir.

Meyve renginin C* degeri muhafaza siiresince artmistir. Calismada uygulamalar
arasinda en yiiksek C* degeri kontrol grubunda bulunmustur. Benzer sonuglar manav
kosullarinda da gozlenmistir.

Domateslerin h°® degerleri muhafaza siiresince azalmistir. Baska bir ifadeyle
meyvelerin rengi yesilden kirmiziya donmiistiir. Muhafaza suresi sonunda en yiksek h°
degeri 1-MCP grubunda elde edilmistir. Buradan muhafaza sonunda 1-MCP uygulamasi
yapilmis domateslerin daha yesil renge sahip olduklari sonucuna varilabilir. Muhafaza
sonunda en diisiik h° degeri etilen uygulanmis meyvelerde saptanmistir. Baska bir
ifadeyle etilen uygulanmis meyveler muhafaza sonunda daha koyu kirmizi renge sahip
olmuslardir. Manav kosullarinda bekletilen domateslerin h° degerleri sogukta muhafaza
sirasinda elde edilen degerlerle benzerlik gostermistir.
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Deneme siiresince ‘Torry’ domates c¢esidi meyvelerinde yapilan solunum
olcimlerinde 20. gline kadar 1-MCP grubu domates meyvelerindeki solunum hiz1 diisiik
seyredip 20. giinden sonra hizlanmistir. Calismamizda 625 ppb dozunda 1-MCP
uygulamasinin ‘Torry’ domates ¢esidinde 20 giin siireyle solunum hizi iizerine belirgin
bir etkisinin oldugu, 20 giinden sonra bu etkinin giderek zayifladig1 goriilmiistiir.

Calismada ‘Torry’ domates ¢esidinin etilen iiretimi incelendiginde, depolamanin
ilk 10 gunluk suresinde 1000 ppm etilen uygulanan gruptaki domates meyvelerinin
aciga cikardigi etilen miktariin en yiiksek seviyede oldugu, buna karsin 30 ginlik
muhafaza periyodunun sonunda ise etilen tretiminin her dort uygulamada da birbirine
yakin degerde oldugu saptanmaistir.

‘Torry’ domates cesidinde sogukta muhafaza ve raf Omru suresince mantarsal
nedenli bozulmalar incelendiginde 625 ppb dozunda 1-MCP uygulanan meyvelerdeki
cirime miktariin daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak, yapilan tiim analiz ve gdzlemler sonucu yesil olum doneminde
derilen ‘Torry’ domates ¢esidi meyvelerine 625 ppb dozunda 1-MCP uygulamasi bu
meyvenin kalitesinin korunmasi acgisindan muhafazanin 20. giiniine kadar daha basarili
bulunmustur. Bu siireden sonra 1-MCP uygulamasinin etkinligi azalmistir. Yesil olum
asamasinda derimi yapilan meyvelere etilen uygulamasi bu meyvelerin olgunlagmalarini
hizlandirmis ve pazarlanabilir asamaya gelmelerini saglamistir.

44



KAYNAKLAR H. SARI

6. KAYNAKLAR

Able, AJ., Wong, L.S., Prasad, A. and O’Hare, T.J. 2002. 1-MCP is more effective on a
floral brassica (Brassica oleracea var. italica L. ) than a leafy brassica (Brassica
rapa var. chinensis). Postharvest Biology and Technology, 26, 147-155.

Abeles, F.B., Morgan, P.W. and Saltveit, M.E. 1992. Ethylene in plant biology, 2nd. ed.
Academic Pres., Comb. XV, 414p.

Aguila, J.S.D., Ortega, E.M.M., Heiffig-Del Aguila, L.S., and Kluge, R.A. 2011. Effect
of different temperatures of exogenous ethylene on fruit productivity of ‘Tommy
Atkins’ mango. Revista Braeileira De Fruticultura, Special volume: 298-305.

Amodio, L., M., Rinaldi, R. and Colelli, G. 2005. Effects of controlled atmosphere and
treatment with 1-methylcyclopropene (1-MCP) on ripening attributes of
tomatoes. Acta horticulturae, 682: 737-742.

Atta-Aly, M. 1992. Effect of high temperature on ethylene biosynthesis and action in
tomato: A model for climacteric fruit ripening. Postharvest Biology and
Technology, 2(1): 19-24.

Batu, A. 2004. Determination of acceptable firmness and colour values of tomatoes. J.
Food Engineering, 61(3): 471-475.

Blankenship, S.M. and Dole, J.M., 2003. 1-Methylcyclopropene: a review. Postharvest
Biology and Technology, 28:1-25.

Bower, J. and Mitcham, B. 2001. Application of 1-MCP to Vegetable Crops.
Perishables Handling Quarterly, November 2001, Issue No: 108.

Camelo, A.F.L. and Gomez, P.A. 2004. Comparison of color indexes for tomato
ripening. Horticultura Brasileira, 22 (3): 534-537.

Cantwell, M. 2010. Optimum Procedures for Ripening Tomatoes. In: Fruit Ripening
and Ethylene Management, J.T. Thompson and C. Crisosto (eds.), UC
Postharvest Horticulture Series, 9:106-116.
http://postharvest.ucdavis.edu/files/93536.pdf.

Cliff, M., Lok, S., Lu, C. and Toivonen, P.M.A. 2009. Effect of 1-methylcyclopropene
on the sensory, visual, and analytical quality of greenhouse tomatoes.
Postharvest Biology and Technology, 53,11-15.

Celikel, F.G. and Reid, M.S. 2002. Postharvest handling of stock (Matthiola incana).
HortScience 37, 144-147.

Davila-Avina, J. E. D. J., Viila-Rodriguez, J., Cruz-Valenzuela, R., Rodriguez-

Aermenta, M., Espino-Diaz, M., Ayala-Zavala, J. F., Olivas-Orozco, G. I,
Heredeia, B. and Gonzalez-Aguilar, G. 2011. Effect of edible coatings, storage

45


http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774
http://postharvest.ucdavis.edu/files/93536.pdf

KAYNAKLAR H. SARI

time and maturity stage on overall quality of tomato fruits. American J.
Agricultural and Biological Sciences, 6 (1): 162-171.

Deell, J.R., Murr, D.P., Porteous, M.D. and Rupasinghe, H.P.V. 2002. Influence of
temperature and duration of 1-methylcyclopropene (1-MCP) treatment on apple
quality. Postharvest Biology and Technology, 24, 349-353.

Dhall, R. K. and Singh, P. 2013. Effect of ethephon and ethylene gas on ripening and
quality of tomato (Solanum Lycopersicum L.) during cold storage. J. Nutrition
and Food Science, 3 (6): 1-7.

Diaz, J., Ten Have, A. and Van Kan, J.A.L. 2002. The role of ethylene and wound
signaling in resistance of tomato to Botrytis cinerea . Plant Physiology, 129,
1341-1351.

Dong, L., Zhou, H., Sonego, L., Lers, A. and Lurie, S. 2001a. Ethylene involvement in
the cold storage disorder of'Flavortop’ nectarine. Postharvest Biology and
Technology, 23, 105-115.

Dong, L., Zhou-Hong, W., Sonego, L., Lers, A. and Lurie, S. 2001b. Ripening of ‘Red
Rosa’ plums: effect of ethylene and 1-methylcyclopropene. Australian J. Plant
Physiology, 28, 1039-1045.

Dong, L., Lurie, S. and Zhou, H. 2002. Effect of 1-methylcyclopropene on ripening of
‘Canino’ apricots and ‘Royal Zee’ plums. Postharvest Biology and Technology,
24, 135-145.

Ekman, J.H., Clayton, M., Biasi, W.V. and Mitcham, E.J. 2003. Interactions between 1-
MCP concentration, treatment interval and storage time for ‘Bartlett’ pears.
Postharvest Biology and Technology Volume 31, Issue 2, February 2004, Pages
127-136

Elmi, F., Pradas, I., Tosetti, R., Cools, K. and Terry, L.A. 2017. Effect of ethylene on
postharvest strawberry fruit tissue biochemistry. Acta horticulturae, 1156: 667-
672.

Fagundes, C., Moraes, K., Perez-Gago, M.B., Palou, L., Maraschin, M. and Monteiro,
A. R. 2015. Effect of active modified atmosphere and cold storage on the
postharvest quality of cherry tomatoes. Postharvest Biology and Technology,
109: 73-81.

Fan. X., Blakenship, M., S. and Mattheis, P. J. 1999. 1-Methylcyclopropene inhibits
apple ripening. J. American Society for Horticultural Science, 124(6): 690-695.

Fan, X. and Mattheis, J.P. 1999a. Impact of 1-methylcyclopropene and methyl

jasmonate on apple volatile production. J. Agricicultural and Food Chemistry,
47, 2847-2853.

46



KAYNAKLAR H. SARI

Fan, X. and Mattheis, J.P. 1999b. Methyl jasmonate promotes apple fruit degreening
independently of ethylene action. HortScience, 34, 310-312.

Fan, X. and Mattheis, P. J. 2000. Reduction of Ethylene-induced Physiological
Disorders of Carrots and Iceberg Lettuce by 1-Methylcyclopropene.
HortScience, 35(7): 1312-1314.

Fan, X., Argenta, L. and Mattheis, P. J. 2000. Inhibition of ethylene action by 1-
methylcyclopropene prolongs storage life of apricots. Postharvest Biology and
Technology, 20(2): 135-142.

Fan, X. and Mattheis, J.P. 2000a. Yellowing of broccoli in storage is reduced by 1-
methylcyclopropene. HortScience, 35, 885-887.

Fan, X. and Mattheis, J.P. 2000b. Reduction of ethylene-induced physiological
disorders of carrots and iceberg lettuce by 1-methylcyclopropene. HortScience,
35, 1312-1314.

Fan, X., Argenta, L. and Mattheis, J.P. 2000. Inhibition of ethylene action by 1-
methylcyclopropene prolongs storage life of apricots. Postharvest Biology and
Technology, 20, 135-142.

Fan, X., Argenta, L. and Mattheis, J.P. 2002. Interactive effects of 1-MCP and
temperatures on ‘Elberta’ peach quality. HortScience, 37, 134-138.

Feng, X., Apelbaum, A., Sisler, C., E. and Goren, R. 2000. Control of ethylene
responses in avocado fruit with 1-methylcyclopropene. Postharvest Biology and
Technology, 20(2): 143-150.

Food and Agriculture Orgnization of United Nations. FAO. 2016.
http://faostat3.fao.org/download/Q/QC/E (Erisim Tarihi: 14. 05. 2019).

Geeson, J.D., Browne, K.M. and Guaraldi, F. 1986. The effects of ethylene
concentration in controlled atmosphere storage of tomatoes. Annals of Applied
Biology, 108: 605-610.

Goren, R., Feng, X., Apelbaum, A., Sisler, E.C., Ben-Aire, R. and Philosoph-Hadas, S.
2001. Effect of two structural analogues of 1-methylcyclopropene on ethylene-
induced ripening of avocado fruits. Acta horticulturae, 552, 163-166.

Giines, N. T. 1999. Baz1 Meyve Tiirlerinin Etilen Biyosentezi Uzerinde Arastirmalar.
Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahge Bitkileri Anabilim Dali
Doktora tezi. 120 s.

Javanmardi, J. and Kubota, C. 2006. Variation of lycopene, antioxidant activity, total

soluble solids and weight loss of tomato during postharvest storage. Postharvest
Biology and Technology, 41(2006): 151-155.

47


http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://faostat3.fao.org/download/Q/QC/E
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214

KAYNAKLAR H. SARI

Hall, C.B. 1966. Quality changes in fruits of some tomato varieties and lines ripened at
68°F for various periods. Florida State Horticultural Society, Handling and
Processing section, 222-227.

Hoeberichts, F.A., Van Der Plas, L.H.W. and Woltering, E.J. 2002. Ethylene perception
is required for the expression of tomato ripening-related genes and associated
physiological changes even at advanced stages of ripening. Postharvest Biology
and Technology, 26, 125-133.

Hofman, P.J., Jobin-De"Cor, M., Meiburg, G.F., Macnish, A.J. and Joyce, D.C. 2001.
Ripening and quality responses of avocado, custard apple, mango and papaya
fruit to 1-methylcyclopropene. Australian J. Experimental Agriculture, 41, 567-
572.

Jiang, Y., Joyce, D.C. and Macnish, A.J. 1999a. Extension of the shelf life of banana
fruit by 1-methylcyclopropene in combination with polyethylene bags.
Postharvest Biology and Technology, 6, 187-193.

Jiang, Y., Joyce, D.C. and Terry, L.A. 2001. 1-methylcyclcopropene treatment affects
strawberry fruit decay. Postharvest Biology and Technology, 23, 227-232.

Kapotis, G., Passam, H.C., Akoumianakis, K. and Olympios, C.M. 2004. Storage of
tomatoes in low oxygen atmospheres inhibits ethylene action and
polygalacturonase activity. Russian J. Plant Physiology, 51 (1): 112-115.

Kaynak, L. 2004. Bahge bitkilerinde bitki gelisim diizenleyicileri kullanimi. Yiiksek
lisans ders notlar1, Akd.Univ. Fen Bilimleri Ens., Antalya.

Kader, A. A. 2002. Postharvest technology of horticultural crops. University of
California Agriculture and Natural Resources, Davis California USA, 535 p.

Karagali, I. 2006. Bahge iiriinlerinin muhafaza ve pazarlamasi. Ege Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Yayinlar: No: 494.

Ku, V., V., V. and Wills, B. H. R. 1999. Effect of 1-methylcyclopropene on the storage
life of broccoli. Postharvest Biology and Technology, 17(2): 127-132.

Lee, K., S. and Kader, A.A. 2000. Preharvest and postharvest factors influencing
vitamin C content of horticultural crops. Postharvest Biology and Technology,
20(3): 207-220.

Madhavi, D.L. and Salunkhe, D.K. 1998. Production, composition, storage, and
processing. In: Salunkhe, D.K., Kadam, S.S. (Eds.), Tomato, Handbook of
Vegetable Science and Technology. Marcel Dekker, New York, pp. 171-201.

Mohammed, M., Wilson, L.A. and Gomes, P.l. 1999. Postharvest sensory and

physiochemical attributes of processing and nonprocessing tomato cultivars. J.
Food Quality, 22 :167-182.

48


http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214

KAYNAKLAR H. SARI

Moretti, L., C., Araujo, L., A., Marouelli, A.,, W. and Silva, L.C. W. 2002. 1-
Methylcyclopropene delays tomato fruit ripening. Horticultura Brasileira, 20(4):
659-663.

Mostofi, Y. and Toivonen, M.,A.P. 2006. Effects of storage conditions and 1-
methylcyclopropene on some qualitative characteristics of tomato fruits.
International J. Agriculture and Biology, 8: 93- 96.

Opiyo, A.M. and Ying, T.J. 2005. The effect 1-methylcyclopropene treatment on the
shelf life and quality of cherry tomato (Lycopersicon esculentum var.
cerasiforme) fruit. International J. Food Science and Technology, 40, 665-673.

Porat, R., Weiss, B., Cohen, L., Daus, A., Goren, R. and Droby, S. 1999. Effects of
ethylene and 1-methylcyclopropene on the postharvest qualities of ‘Shamouti’
oranges. Postharvest Biology and Technology, 15(2): 155-163.

Rinaldi, R., Amodio, M.L. and Colelli, G. 2010. Effect of temperature and exogenous
ethylene on the physiological and quality traits of purslane (Portulaca oleracea
L.) leaves during storage. Postharvest Biology and Technology, 58: 147-156.

Rupasinghe, P., V., H., Murr, P., D., Paliyath, G. and Skog, L. 2000. Inhibitory effect of
1-MCP on ripening and superficial scald development in ‘McIntosh’ and
‘Delicious’ apples. J. Horticultural Science and Biotechnology, 75(3): 271-276.

Sabir, FK., Kusvuran, S., Dasgan, H.Y. and Agar, |.T. 2012. Effects of 1-
Methylcyclopropene treatment on postharvest life and quality in four tomato
cultivars. The J. Animal & Plant Sciences, 22 (4): 1086-1091.

Saltveit M.E. 2003. Ethylene effects.The commercial storage of fruits,vegetables, and
florist and nursery stocks. Edites by Kenneth C. Gross, Chien Yi Wang, Mikal
Saltveit. Produce quality and safety laboratory USDA-ARS, Plant Science
Institute Henry A. Wallace Beltsville Agricultural Research Center. Beltsville,
MD.20705-2350. Agricultural Handbook Number 66: 65-71.

Saltveit, E. M. 1999. Effect of ethylene on quality of fresh fruits and vegetables.
Postharvest Biology and Technology, 15(1999): 279-292.

Sammi, S. and Masud, T. 2007. Effect of different packaging systems in storage life and
quality of tomato (Lycopersicon esculentum var. Rio grande) during different
ripening stages. Internet J. Food Safety, 9: 37-44.

Selvarajah, S., Bauchot, A.D. and John, P. 2001. Internal browning in cold-stored

pineapples is suppressed by a postharvest application of 1-methylcyclopropene.
Postharvest Biology and Technology, 23, 167-170.

49


http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214

KAYNAKLAR H. SARI

Sisler,

Sisler,

Sisler,

Sisler,

Sisler,

Sisler,

E.C., Dupille, E. and Serek, M. 1996a. Effect of 1-methylcyclopropene and
methylenecyclopropene on ethylene binding and ethylene action on cut
carnations. Plant Growth Regulation, 18, 79-86.

E.C., Serek, M. and Dupille, E. 1996b. Comparison of cyclopropene, 1-
methylcyclopropene, and 3,3-dimethylcyclopropene as ethylene antagonists in
plants. Plant Growth Regulation, 18, 164-174.

E.C. and Serek, M. 1997. Inhibitors of ethylene responses in plants at the
receptor level: recent developments. Physiologia Plantarum, 100, 577-582.

E.C. and Serek, M. 1999. Compounds controlling the ethylene receptor.
Botanical Bulletin- Academia Sinica Taipei, 40, 1-7.

E.C., Serek, M., Dupille, E. and Goren, R. 1999. Inhibition of ethylene responses
by 1-methylcyclopropene and 3- methylcyclopropene. Plant Growth Regulation,
27, 105-111.

E.C., Serek, M., Roh, K.A. and Goren, R. 2001. The effect of the chemical
structure on the antagonism by cyclopropenes of ethylene responses in banana.
Plant Growth Regulation, 33, 107-110.

Tadesse, T., Nardos, Farneti, B. and Woltering, E. 2012. Effect of Ethylene and 1-

Tigist,

Methylcyclopropene (1-MCP) on Color and Firmness of Red and Breaker Stage
Tomato Stored at Different Temperatures. American J. Food Technology, 7:
542-551.

M., Workneh, T.S. and Woldetsadik, K. 2011. Effects of variety on the quality of
tomato stored under ambient conditions. J. Food science and Technology, 50
(3): 477-486.

Tiirkiye Istatistik Kurumu, TUIK. 2016. Sebze bahge alanlar1 ve iiretim miktarlar1.

http://www.turkstat.gov.tr/PreHaberBultenleri.do?id=18706  (Erisim  Tarihi:
14.05. 2019).

Wang, K., Li, H. and Ecker, J. 2002. "Ethylene biosynthesis and signaling networks".

Plant Cell, 14 Suppl: S.131-151.

Watada, A.E. 1986. Effects of ethylene on the quality of fruits and vegetables. 1986.

Food Technology, 40: 82-85.

Watkins, C.B., Nock, J.F. and Whitaker, B.D. 2000. Responses of early, mid and late

season apple cultivars to postharvest application of 1-methylcyclopropene (1-
MCP) under air and controlled atmosphere storage conditions. Postharvest
Biology and Technology, 19, 17-32.

50


http://www.turkstat.gov.tr/PreHaberBultenleri.do?id=18706
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09255214

KAYNAKLAR H. SARI

Wills, R.B.H. and Ku, V.V.V. 2002. Use of 1-MCP to extend the time to ripen of green

tomatoes and postharvest life of ripe tomatoes. Postharvest Biology and
Technology, 26, 85-90.

Wills, R.B.H., Ku, V.V.V. and Warton, M.A. 2002. Use of 1-methylcyclopropene to

extend the postharvest life of lettuce. J. Science of Food and Agriciculture, 82,
1253-1255.

51



EKLER H. SARI

7.EKLER

EK-1. Sogukta muhafaza ve manav kosullarinda bekletme boyunca domateslerin
gorunim

Sekil 7.2. Muhafaza baslangicinda kontrol (a), 1-MCP (b), etilen (c) ve etilen + 1-MCP
grubu (d) meyvelerinin géranima.
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Sekil 7.3. Muhafazanin 10. giniinde kontrol (a), 1-MCP (b), etilen (c) ve etilen + 1-
MCP grubu (d) meyvelerinin gérinumd.

Sekil 7.4. Muhafazanin 20. giiniinde kontrol (a), 1-MCP (b), etilen (c) ve etilen + 1-
MCP grubu (d) meyvelerin gorinimd.
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Sekil 7.5. Muhafazanin 30. glnunde kontrol (a), 1-MCP (b), etilen (c) ve etilen + 1-
MCP grubu (d) meyvelerin gorinimd.

Sekil 7.6. Muhafazanin 10+4. giintinde kontrol (a), 1-MCP (b), etilen (c) ve etilen + 1-
MCP grubu (d) meyvelerin gorinimd.
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Sekil 7.7. Muhafazanin 20+4. gununde kontrol (a), 1-MCP (b), etilen (c) ve etilen + 1-
MCP grubu (d) meyvelerin gorinimd.

Sekil 7.8. Muhafazanin 30+4. giiniinde kontrol (a), 1-MCP (b), etilen (c) ve etilen + 1-
MCP grubu (d) meyvelerin gorinimi
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