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‘Sel-42’ ve ‘Tainung’ papaya ¢esitlerinin sogukta muhafazasinda meyve
kalite parametrelerindeki degisim lizerine 1-metilsiklopropenin (1-MCP)
etkisi

Impact of 1-methylcyclopropene (1-MCP) on changes in fruit quality parameters of ‘Sel-
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yonetimi ve ticari 6mrin uzatiimasi agisindan zorluklar olusturmaktadir. Bu ¢alismada,
etilen gazinin olgunlasma (zerindeki etkisini geciktiren 1-Metilsiklopropen (1-MCP)
kullaniminin, subtropikal kosullarda ortlialtinda yetistirilen ‘Sel-42’ ve ‘Tainung’ papaya
cesitlerinin sogukta muhafaza sirasinda kalite parametreleri Uzerindeki etkileri
incelenmistir. Bu amagcla, farkh dozlarda 1-MCP uygulamasinin depolama siiresinde
meyve agirlik kaybi, meyve eti sertligi, kabuk renk gelisimi ve kimyasal 6zellikleri izerine
etkileri arastirilmistir. Arastirma bulgulari, ‘Sel-42’ cesidinde %25 olgunluk seviyesinde 1-
MCP uygulamasinin muhafaza siresini 28 giline ve ‘Tainung’ ¢esidinde ise 31 gline kadar
uzatabildigini gostermistir. Ayrica 1-MCP uygulamalarinin, meyve eti sertligini ve renk
dontsimini olumlu yonde etkiledigi, ancak kimyasal 6zellikler tGzerinde dogrudan bir
etkisinin olmadigi tespit edilmistirArastirma sonuglari, 1-MCP uygulamasinin ‘Sel-42" ve
‘Tainung’ papaya gesitlerinin muhafaza siiresini ve meyve kalitesini iyilestirme konusunda
onemli bir etkiye sahip oldugunu ve meyveye 0zgii muhafaza stratejilerinin
gelistirilmesine katki sagladigi sonucuna variimistir.

Anahtar Kelimeler: Papaya, subtropik, ortlialti, sogukta muhafaza, meyve kalitesi, 1-
MCP

ABSTRACT

The rapid post-harvest ripening processes of climacteric fruits pose challenges for post-
harvest quality management and the extension of commercial shelf life. In this study, the
effects of the use of 1-Methylcyclopropene (1-MCP), which delays the effect of ethylene
gas on ripening, on the quality parameters of ‘Sel-42’ and ‘Tainung’ papaya varieties
grown under greenhouse conditions during cold storage were investigated. For this
purpose, the impact of different doses of 1-MCP application on fruit weight loss, flesh
firmness, peel color development, and chemical properties was examined during storage.
The findings indicate that 1-MCP application at a 25% maturity level could extend the
preservation period to 28 days for ‘Sel-42’ and up to 31 days for ‘Tainung’. Furthermore,
it was found that 1-MCP treatments positively affected flesh firmness and color
transformation, but had no direct effect on chemical properties. The results showed that

1-MCP treatment had a significant effect on increasing storage time and improving the
fruit quality of 'Sel-42' and 'Tainung' papaya cultivars and contributed to the
development of fruit-specific preservation strategies.
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Giris

Klimakterik meyveler, olgunlasma sirecleri
sirasinda etilen gazi Uretimiyle karakterize edilir
ve bu gaz, meyvenin olgunlasmasini hizlandirir
(Sezer ve Ayhan, 2017). Bu hizli olgunlasma, hasat
sonrasi meyve kalitesinin korunmasi ve ticari
Omrinin uzatilmasi agisindan 6nemli kayiplar
olusturur (Strano ve ark., 2022). Bu baglamda,
etilenin olgunlasma Uzerindeki etkisini
geciktirmek veya engellemek igin bitki bliylime
diizenleyicileri kullanilmaktadir. Bu diizenleyiciler
arasinda, etilen reseptorlerini bloke ederek
meyvenin olgunlagsma silirecini yavaslatan 1-
Metilsiklopropen (1-MCP) 6ne ¢ikmaktadir (Zhang

ve ark., 2020, Srividhya ve ark., 2023).

Son vyillarda yapilan arastirmalar, 1-MCP’nin
papaya gibi klimakterik meyvelerin raf émrini
uzatma ve kalite kayiplarini azaltma potansiyeline
sahip oldugunu gostermistir (Lee ve ark., 2019,
Tomala ve Smith, 2020, Zhang ve ark., 2020,
Satekge ve Magwaza, 2022). Nitekim, Ding ve Bee
(2008) ‘Eksotika’ papaya ¢esidinde 1-MCP (30 pL
L™") uygulamasi ile meyvelerin yesil rengini 9 gin
boyunca korudugunu ve hastalik belirtilerinin
geciktigini bildirmiglerdir. Ali ve Mamat (2010), %5
olgunluk seviyesindeki ‘Eksotika’ meyveleri 1-MCP
(90 ppb) edildiginde
olgunlasmasinin ve

ile  muamele meyve

geciktigini kalitesinin
korundugunu rapor etmislerdir. Ahmad ve ark.
(2013) ise ‘Sekaki’ ¢esidinde 1-MCP’nin (90 ppb)
meyve sertligini koruyarak yumusama slirecini
boylece de

geciktirdigini ifade etmislerdir. Lartey ve Appiah

yavaslattigini  ve olgunlagmayi
(2023) ‘Solo’ papaya cesidine uygulanan farkl 1-
MCP

kosullarinin meyve fiziksel ozellikleri ve tiiketici

konsantrasyonlarinin ve depolama

kabulG Uzerindeki etkilerini incelemisler ve 1.5
ppm diizeyinde uygulanan 1-MCP’nin meyvelerin
raf Omrini oda

sicakhginda 2 gilin, soguk

depolama kosullarinda ise 3 glin uzattigini

saptamislardir. Shu ve ark. (2023) calismalarinda,
nem tetiklemeli kontrolli salinim uygulamasi ile
1-MCP’nin (1-2 ppm) papaya meyvesinin hasat
Uzerinde olumlu etkilerinin

sonrasi kalitesi
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oldugunu ve meyve lezzetini artirdigini ifade
etmislerdir. Manenoi ve ark. (2007) ise ‘Eksotika’
papaya meyvelerine 50-1000 nL L™ arasinda
degisen konsantrasyonlarda 1-MCP uygulayarak,
meyvelerin sertligini korudugunu ve olgunlasmayi
yaklasik 7 giin geciktirdigini kaydetmislerdir.

Subtropik  kosullarda, ortialtinda

papaya

meyvelerinin sogukta muhafazasi (zerine 1-
MCP’nin etkileri konusunda yapilmis bir arastirma
Bu Sel-42’

‘Tainung’ papaya meyvelerinin hasat sonrasi

bulunmamaktadir. ¢alismada, ve

meyve kalitesi Uzerine 1-MCP uygulamasinin
etkilerinin incelenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

Meyve yetistirme kosullari ve 1-MCP uygulamasi
Arastirma Akdeniz Universitesi Tohumculuk
Arastirma ve Gelistirme Merkezi'nde deniz
seviyesinden 38 m yikseklikte, 36° 54’ 028" kuzey
enlem ve 30° 38’ 810" dogu boylaminda kurulmus
1000 m?lik plastik bir serada yurattlmustur. Sera,
tepe yiksekligi 6 m yan ve tepe havalandirmasi
ug
subtropik iklim kosullarina iyi uyum saglayan ‘Sel-

olan tinelden olusmustur. Calismada,

42’ ve ‘Tainung’ papaya cesitlerine ait hibrit
4
kullanilmistir. Fidanlar, sira Gzeri 1.8 m ve sira

tohumlardan elde edilen aylik fidanlar
arasi 2.5 m mesafe ile Mart 2009 tarihinde seraya
dikilmistir. Serada sulama yontemi olarak, her bir
bitki iki
konumlandirildigi damla sulama teknigi tercih

sirasina yanh damlatici  hatlarin
edilmistir. Saatte 2 L su verme kapasitesine sahip
bu damlaticilar, 20 cm ara ile yerlestirilmistir.
Ayrica, seranin merkezi bolgesindeki nem
seviyesini artirmak i¢cin hem alttan hem de Ustten
su bir sistemi

plskirtebilen yagmurlama

kurulmustur.

Yetistirme donemi boyunca ortalama sicaklik
degerleri 15-31 °C, oransal nem degerleri ise %48-
76 arasinda degiskenlik géstermistir. Glbreleme
programi, toprak analiz sonuglarina ve bitkinin
gelisim durumuna gore belirlenmis olup bitki
basina vejetasyon sliresince toplamda vyaklasik
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350 g saf azot (N), 225 g saf fosfat (P205), 550 g
saf potasyum oksit (K20), 25 g saf magnezyum
oksit (MgO) ve 5 g saf kalsiyum oksit (CaO)
uygulanmistir.

Muhafaza calismalarinda, temmuz ayinda (en
yogun hasadin yapildigi zaman) hasat edilen
meyveler kullanilmistir. Papayada hasat olgunluk
seviyesi genel olarak kabuk rengine gore gorsel
olarak degerlendirilmekte ve renginden vyesil
rengin donltsim orani olarak tanimlanmaktadir
(Bron ve Jocomino, 2006a; Santamaria Basulto,
2009). gore
olgunluk seviyesi yesil rengin %25, %50 ve %75

Buna arastirmada, meyvelerin
oranlarinda doéndsimi dikkate alinarak hasat
edilmis ve meyveler bu olgunluk seviyelerinde
dogrudan depoya getirilmistir. 1-MCP uygulamasi
24 saat boyunca 10+0.5 °C sicakhk ve %85-90
oransal nemde gergeklestirilmigtir.
Ali
uygulanan dozlar géz 6niinde bulundurularak 50

Uygulama
dozlari ve Mamat'in (2010) c¢alismasinda
ve 200 ppm konsantrasyonlar olarak segilmistir.
Daha sonra meyveler kontrol grubu ile birlikte 1-
MCP uygulama kosullarinda depolanmistir. Meyve
kabuk rengi, ticari satis acisindan en uygun dénem
olan vyesil rengin %90 oraninda kayboldugu
asamada muhafazaya son verilmis ve bu siire
sonunda meyvelerde fiziksel ve kimyasal analizler

yapimigtir.

Metot
Muhafaza siiresi

Meyvelerin kabuk pigmentasyonunda yaklasik
%90 yesil kayboldugu
gozlemlendiginde muhafazaya son verilmis ve bu

oraninda rengin
asamada meyvelerin maksimum depolama siiresi
gln olarak kaydedilmistir.

Adirlik kaybi

Muhafaza siliresi boyunca, meyvelerde agirlik
kaybindaki
meyvelerde 3 gin araliklarla hassas terazide

degisimler, o©nceden etiketlenmis
tartilarak belirlenmistir. Bu amacgla agirlik kaybi,
farki  baslangig¢

boliinerek elde edilen deger 100 ile carpilarak %

alinan tartimlarin agirligina

olarak hesaplanmistir (Golding ve ark., 2020).
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Meyve eti sertligi

Orneklerin meyve eti sertligi
papaya
ekvatoral bolgelerinden karsilikli olacak sekilde

degerlerinin

belirlenmesi amaciyla meyvelerinin
kabuklari soyulmus, daha sonra agiga ¢ikan meyve
eti kisimlarinda g farkl ylzeyden bir el tipi Effegi
penetrometresi (Facchini, Alfonsine, italya) ile 7.9
mm ug ile 6lcim yapilarak elde edilen degerler
Newton (N) cm??! cinsinden

(Golding ve ark., 2020).

ifade edilmistir

Kabuk rengi
Meyvelerin  kabuk degisim 30

glinllik bir periyotta goézlenmistir. Bu amacla Uger

rengindeki

glin ara ile a* ve b* degerleri Olgllerek asagidaki
formillerin yardimiyla renk yogunlugu (Chroma;
C*) ve renk tonu acisi (Hue agisi; h°) degerleri (0°:
Kirmizi-mor, 90°: Sari, 180°: Mavimsi yesil, 270°:
Mavi) asagidaki formillere gore hesaplanmistir
(Barragan-lglesias ve ark., 2018);

C* = (a*2+b*2)05

h° = arctan (b* a*?)

Suda ¢éziinlir toplam kuru madde ve titre
edilebilir asitlik

Meyvelerin suda ¢6zlinlr toplam kuru madde
(SCKM) ve titre edilebilir asitlik (TA) degerlerinin
kati
edilen

belirlenmesi amacuyla, meyve sikacagl

kullanilarak  elde meyve sulari
kullanilmistir. SCKM degerleri, el refraktometresi
ile 6lcilmistir. TA degerleri ise saf su ile 1:20
oraninda seyreltilmis meyve suyu o&rneklerinin,
0.1 N NaOH cozeltisi ile pH 8.1 degerine ulasana
dek titrasyonu vyapilarak ve harcanan NaOH
¢Ozeltisinin miktari asagidaki formal kullanilarak

hesaplanmistir (Cemeroglu ve ark., 2007);
TA (g sitrik asit 100 mL!) = V *N*E*1000 M!

V: Titrasyonda harcanan ¢ozelti miktari (mL)

N: Cozeltinin normalitesi

E: Ornekte hakim olan organik asidin esdeger
agirhgr (mEq)

M: Titrasyon icin alinan 6rnek miktari (mL)
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L-askorbik asit (C vitamini) miktari
Orneklerin L-askorbik asit konsantrasyonlarinin

tespiti amaciyla, 60 g agiriginda meyve
numunesine, 10® M EDTA ve 107 M
dietilditiyokarbamik asit bulunan %6 (w/v)

oraninda HPOs; eklenmis ve bu islem sonucunda
250 ml hacminde bir ¢oOzelti hazirlanmistir. Bu
24000
kullanilarak homojen hale getirilmistir.

cihazi
Daha
sonra, numune 3000 rpm’de 20 dk boyunca

¢oOzelti, rom’de ultratorrax

santriflij islemine tabi tutulmus ve Whatman No.
42 filtre kagidi ile stzllmustir. Stzdlen sivi, 0.45
pum gozenek genisligine sahip bir membran filtre
yardimiyla filtrelendikten sonra analize hazir hale
getirilen numuneler, Shimadzu LC-20 AD model
Yiksek Performansli Sivi Kromatografi (HPLC)
cihazinda Fotodiyot Array Dedektorii (DAD-M20
A) kullanilarak incelenmistir. Kromatografik
incelemede, Nucleosil 5 C18 (250x4.6 mm I.D.)
kolonu (Kolon sicakhgi: 25 °C) ve akis hizi dakikada

0.9 mL olarak ayarlanmistir. Analiz sirasinda, %1.5
(w/v) oraninda NHzH,POs c¢o6zeltisi hareketli faz
olarak kullaniimis olup enjeksiyon miktari 20 pL,
dedektor 264
ayarlanmistir (Karhan ve ark., 2004).

dalga boyu ise nm olarak

Istatistik analizler

Arastirma, tesadif parselleri deneme desenine
gore, 3 tekerrirli ve her tekerrirde 5 meyve
olacak sekilde planlanmistir. Elde edilen bulgulara
ANOVA
ortalamalarin

varyans  analizi  uygulanmis
%5
dizeyinde ardindan Tukey testi uygulanmistir

(Minitab Statistical Software, Version: 19.2020.1).

ve

karsilastirilmasinda Onem

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Papaya cesitlerinin muhafaza siiresi

Galisma kapsaminda farkli dozlarda 1-MCP
uygulamalarinin  meyvelerin muhafaza sireleri
Uzerine etkisi Sekil 1 ‘de gosterilmistir.

30 — [
> 28 7 e
’ T AP Lz AV AV =% | A
= A A e AV A 2 |
= = AV /:// P 2 // Wz
=0 A , ] “AV AV AV A
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Sel-42 Tainung

Sekil 1. Farkli olgunluk doneminde hasat edilen ‘Sel-42’ ve ‘Tainung’ papaya cesitlerinde 1-MCP uygulanmis meyvelerinin
muhafaza streleri (K: Kontrol, 50: 50 ppb 1-MCP uygulanmis, 200: 200 ppb 1-MCP uygulanmis; % Degerler: Meyve olgunluk

dizeyi)

Figure 1. Storage periods of ‘Sel-42’ and ‘Tainung’ papaya cultivars harvested at different maturity stages treated with 1-MCP
(K: Control, 50: 50 ppb 1-MCP treated, 200: 200 ppb 1-MCP treated; % Values: Fruit maturity level)

‘Sel-42’  papaya %25
seviyesinde kontrol grubu meyvelerinde en uzun

cesidinde, olgunluk

muhafaza sliresi 25 giin olarak saptanirken, bu
olgunluk seviyesindeki meyvelere 50 ppb ve 200

628

ppb dozlarinda 1-MCP uygulandiginda, muhafaza
suresinin yaklasik 28 giine (50 ppb icin ortalama:
28.33 giin, 200 ppb icin ortalama: 27.83 giin)
uzadigl belirlenmistir (P<0.05). ‘Tainung’ ¢esidinde
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%25 1-MCP
uygulanmayan kontrol grubunda maksimum 25

ise olgunluk seviyesinde
gun olan muhafaza siresi, 200 ppb diizeyinde 1-

MCP uygulanan ayni olgunluk seviyesindeki
meyvelerde 31 giine ulasmistir (P<0.05). Genel
olarak, %25 olgunluk seviyesinde hasat edilen
meyvelerde, 1-MCP’nin artan dozlari meyvelerin
muhafaza slresini uzatmistir. Bununla birlikte

%25 %50 olgunluk

seviyelerinde 6zellikle 200 ppb diizeyinde 1-MCP

‘Tainung’ c¢esidinin ve

uygulamasinin  meyvelerin muhafaza siresini
arttirdigi belirlenmistir (Sekil 1). Ancak her iki ¢esit
icin de olgunluk seviyesinin artmasi ile muhafaza
olarak bir farklilhk

tespit edilememistir (P>0.05). Bununla birlikte,

suresi arasinda istatistiksel
tim olgunluk seviyelerinde 1-MCP uygulamalari
meyvelerin muhafaza sirelerini kontrol grubuna
(K) gore onemli olcide uzattigi kaydedilmistir
(P<0.05). Muhafaza siresi Uzerine ¢esit, 1-MCP
uygulamalari ve meyve olgunluk seviyesi gibi
degiskenlerin  belirgin  bir  etkisi  oldugu
saptanmistir (P<0.05). Bu bulgular, 1-MCP’nin
farkli

papaya
olgunlasma siireci Gzerinde 6nemli etkileri oldugu

dozlarinin ve uygulama zamanlarinin,

meyvelerinin - muhafaza sliresi ve

nu gostermistir.
1-MCP Uzerine yapilan calismalarda, 1-MCP’nin

meyvelerde tam olgunluk dlizeyine ulasma
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suresini  geciktirilebilecegini  gdstermektedir.
Nitekim Ali ve Mamat (2010) da yaptiklari
calismada %25 olgunluk dizeyindeki ‘Eksotika’
papaya cesidinde, meyvelerin tam sari renge
ulastiktan sonra maksimum 4 giin muhafaza
edildigini, 90 ppb 1-MCP
uygulamasinda ise bu silirenin 8 giline kadar

dizeyinde

uzayabildigini bildirmislerdir. Yine ayni meyve
cesidinde yapilan baska bir calisma da 1-MCP
daha
bile meyvenin olgunlasmasini

uygulamasinin meyve yesilken
uygulandiginda
geciktirerek 9 giine kadar yesil halde kalmasinin
mimkin oldugunu gostermistir (Ding ve Bee,
2008). Literatir calismalari ve bu arastirmanin
bulgulari birlikte degerlendirildiginde, 1-MCP’nin
papaya
olgunlasma sireci Uzerindeki etkilerinin, meyve

meyvelerinin - muhafaza sliresi ve

cesidi ve olgunluk seviyesine bagh olarak
degiskenlik gosterdigi ve bu etkilerin meyve
kalitesinin korunmasi acgisindan kritik éneme sahip

oldugu disinilmektedir.

Papaya cesitlerinde muhafaza siirecinde agdirlik

kayiplari
‘Sel-42' ve ‘Tainung’ papaya cesitlerinde,
muhafaza siresi boyunca farkli  olgunluk

seviyelerinde meyve agirlik kaybi 6l¢iimlerindeki
degisimler Sekil 2 ve 3’te gosterilmistir.
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Sekil 2. ‘Sel-42’ papaya gesidinde farkli olgunluk seviyelerindeki meyvelerde uygulamalara gére depolama siiresince agirlik

kaybindaki degisimler
Figure 2: Changes in weight loss during storage in fruits at different maturity levels in the ‘Sel-42’ papaya cultivar according to

the applications
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Sekil 3. ‘Tainung’ papaya cesidinde farkli olgunluk seviyelerinde m meyvelerde uygulamalara gore depolama siiresince agirlik

kaybindaki degisimler

Figure 3. Changes in weight loss during storage in ‘Tainung’ papaya cultivar at different maturity levels in fruits according to

applications

1-MCP’nin
uygulamasinin  kullanilan dozlardan bagimsiz

Arastirma  bulgularina  gére;
olarak, meyve agdirlik kaybini azalttigi (kontrol
grubuna kiyasla) ve muhafaza siiresi boyunca
seviyesindeki  degisimi  yavaslattigi
Olgunluk gore
yapilan karsilastirmada, ‘Tainung’ c¢esidi, %25
olgunluk seviyesinde 24. giinde %6.83, %50
olgunluk seviyesinde 21. giinde %5.54 ve % 75
olgunluk seviyesinde 12. giinde % 3.39 agirlk
kaybi ile ‘Sel-42’ ¢esidine gére daha diisiik agirlik
kaybi sergilemistir. Buna karsin, ‘Sel-42’ gesidinde
ise %25 olgunluk seviyesinde 24. giinde % 7.48, %
50 olgunluk seviyesinde 21. giinde %6.49 ve %75
olgunluk seviyesinde 12. giinde %3.74 agirlik kaybi
gozlenmistir (Sekil 2 ve 3). Meyve agirlik kaybinin
50 ppb ve 200 ppb
1-MCP
uygulamalari arasinda ise istatistiksel bir farklhlik

olgunluk

go6zlemlenmistir. seviyelerine

6nlenmesi agisindan,

konsantrasyonlarinda uygulanan
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saptanmamistir (P>0.05).

Literatiirdeki calismalar, 1-
MCP’nin  etkinliginin cesitli  faktérlere  bagh
oldugunu gdéstermektedir. Shu ve ark. (2023), 1.0
ppm 1-MCP uygulanan ve 10 °C’de depolanan
‘Rainbow’ papaya meyvelerinin, kontrol grubuna

karsilastirmal

gére agirlk kaybinin yari yariya azalttigini
bildirilmislerdir. Ancak Manenoi ve ark. (2007)
tarafindan yapilan bir baska ¢alismada, 100 nl L-1
1-MCP ile muamele edilen papayalarin agirlk
kaybinda, kontrol grubuna kiyasla 6nemli bir
diisiis olmadigi rapor edilmistir. Lartey ve Appiah
(2023) ise, farkli 1-MCP dozlarinin (‘Solo’ papaya
¢esidinde 0.5-1.5 ppm) agdirlik kaybini 6nlemede
etkili olmadigini, ancak daha soguk ortamda (17
°C) depolanan meyvelerin, ortam sicakliginda (26
°C) depolananlara gdére daha diisiik diizeyde
agirhk kaybi gésterdigini vurgulamislardir. Bu
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calismalarin I1siginda, kullanilan
konsantrasyonlardan bagimsiz olarak 1-MCP’nin
meyve agirlik kaybini azaltmada etkili oldugu
sonucuna varilmistir. Ancak, bu etkinin ¢esitli
faktérler

degisebilecegi goz 6niinde bulundurulmalidir.

cevresel ve meyve ¢esitleriyle

Papaya cesitlerinde muhafaza siiresince meyve
eti sertlik degerleri

‘Sel-42’ ve ‘Tainung’ papaya cesitlerinde, farkli
olgunluk seviyesinde hasat edilen meyvelerde
farklh 1-MCP dozlarinin meyve eti sertligi lizerine
etkileri Cizelge 1’de verilmistir. ‘Sel-42’ ¢esidinde,
%75 50 ppb

olgunluk seviyesinde

konsantrasyonunda 1-MCP uygulanan érneklerde
meyve eti sertligi en yliksek degere, yani 39.52 N
cm?-1’ye ulasmustir. ‘Tainung’ cesidinde ise, %25
olgunluk seviyesinde 200 ppb konsantrasyonunda
1-MCP uygulanan meyvelerde meyve eti sertligi
38.54 N cm?1 olarak saptanmis, bu deder diger
Orneklerle karsilastirildiginda istatistiksel olarak
6nemli bir farkhilik géstermemistir (P>0.05). Ayrica
her iki cesitte de 1-MCP uygulamalari ve olgunluk
seviyelerine  bagh olarak  beklenildigi  gibi
depolama sonunda (%90 yesil rengin kayboldugu
seviyede) meyve eti sertliginin genel olarak daha

yliksek oldugu gézlemlenmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Sel-42’ ve ‘Tainung’ papaya cesitlerinde, farkh olgunluk seviyesinde hasat edilen meyvelerde farkli 1-MCP dozlarinin

meyve eti sertligi Uzerine etkileri

Table 1. Effects of different 1-MCP doses on the fruit flesh firmness of ‘Sel-42’ and ‘Tainung’ papaya cultivars harvested at

different maturity levels

1-MCP Dozlan Cegsitler Olgunluk seviyesi I\/!?yve eti -
1-MCP doses Cultivars Maturity level . sertllgl (N em™ )
Fruit Flesh firmness (N cm*?)
% 25 24.57 £1.60f
‘Sel-42’ % 50 28.78+1.17%
% 75 28.54+1.63%
Kontrol % 25 30.25+1.53%
‘Tainung’ % 50 27.98+3.63%
% 75 32.77+5.04°
% 25 30.68+0.93
‘Sel-42’ % 50 32.79+2. 34%¢
% 75 39.52+1.29°
>0 ppb % 25 31.04+2.45%
‘Tainung’ % 50 28.70+0.71%
% 75 33.1345. 097
% 25 32.75+0.575%¢
‘Sel-42’ % 50 30.19+1.69%
% 75 32.62+2.3030*¢
200 ppb % 25 38.51+4.00%
‘Tainung’ % 50 36.2542.523%¢
% 75 35.4345.72%¢

Ayni situnda farkh harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05)

1-MCP, meyve olgunlasma asamalarina gore farkh

etkiler gostermekte ve meyve kalitesinin

korunmasinda onemli rol oynamaktadir. Nitekim
(2006b) tarafindan yapilan bir
calismada, ‘Golden’ papaya meyvelerinin olgunluk

Bron ve ark.

asamasina goére 1-MCP uygulamasinin etkisinin
tiketim ve ticarilesme durumlari ile dogrudan
iliskili oldugu belirtilmistir. Tiketim icin kabul
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edilebilir meyve eti sertlik degeri olarak 20 N
degeri belirlenmis ve bu degerden disik meyve

eti sertlik degerleri tiuketim kosulu, yilksek
degerler ise  ticarilesme  degeri  olarak
tanimlanmistir. Ozellikle %50 olgunluk

asamasinda hasat edilen meyvelerde 1-MCP
uygulamasi sadece ticari olarak pazarlanabilme

suresini artirmakla kalmamis, ayni zamanda
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meyvelerin tiketim kosulunda kaldigi silireyi de
birlikte %75
seviyesinde hasat edilen ve 1-MCP ile muamele

uzatmistir.  Bununla olgunluk

edilen meyvelerin ise ticari satis slresini

etkilemedigi, ancak daha uzun sire tiketim
sliresine sahip olduklari gérilmdistir. Manenoi ve
ark. (2007) da %10 olgunluk asamasindaki Gold’
ve ‘Rainbow’ papaya meyveleri Ulzerine 1-MCP
uygulamasinin daha etkili oldugunu ve 1-MCP ile
muamele edilen meyvelerin (84.3 N), muamele
edilmemis meyvelere (15.7 N) gore daha sert
oldugunu bildirmislerdir. Literatlir sonuglari ile
kiyaslandiginda, bu arastirmadan elde edilen
bulgularda da 1-MCP uygulamasinin meyve eti
sertligi Gzerine etki dizeyinin meyvenin olgunluk
seviyesine ve 1-MCP dozuna bagh oldugu, bu
durumun ise tiketim kalitesi ve ticari deger

acisindan énemli oldugu sonucuna varilmistir.

Papaya cesitlerinde muhafaza siiresince meyve
kabuk rengi degisimleri

‘Sel-42’ ve ‘Tainung’ papaya cesitlerinin farkh
olgunluk seviyelerindeki renk yogunlugu (C*) ve
renk tonu acisi (h°) parametrelerindeki degisimler
papaya
karakteristik sari rengini yansitan yliksek (C*)
bu
analizdeki degerlendirmeler i¢in esas alinmistir.
1-MCP
uygulama dozuna bagh olarak, her iki papaya

incelenmistir.  Olgun meyvelerinin

degerleri ve 90”ye yakin (h°) degerleri,

Arastirma  sonuglari, uygulamasinin,
cesidinde de kontrol grubuna gobre sari renk
(C*) daha bir

sagladigini, renk tonu agisindan ise 6zellikle %25

yogunlugunda yavas artis
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ve %50 olgunluk seviyelerinde 1-MCP dozunun
artmasiyla sari rengi ifade eden 90°lik Hue agisina
ulasiima siiresinin uzadigini gdstermistir. Ozellikle
200 ppb 1-MCP dozunun, hem 'Sel-42' hem de
'Tainung' cesitlerinde renk degisimini en fazla
yavaslattigl gozlemlenmistir. Ayrica her iki renk
parametresi Uzerine c¢esit, olgunluk seviyesi ve
depolama siiresinin etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (P<0.05). Bununla birlikte,
Hue acisi degerleri acisindan, ozellikle kontrol
grubunda c¢esitler arasinda belirgin bir farklilhk
gozlenmemistir (P>0.05). Ancak ‘Sel-42’ ¢esidinde,
kabukta sari renk gelisiminin ‘Tainung’ cesidine
kiyasla daha uzun sirdigi gozlemlenmistir (Sekil
4).

Bu bulgular, Ding ve Bee (2008) tarafindan
‘Eksotika’ papaya cesidinde yapilan c¢alismalarla
benzerlik Nitekim bu
arastirmacilar 1-MCP uygulanan (6zellikle 30 uL L-

gostermektedir.

1 konsantrasyonunda) meyvelerin 9. gline kadar
yesil rengini korudugunu ve sonrasinda renk
doygunlugunda kademeli bir artis, renk tonunda
ise bir azalis gosterdiklerini bildirmislerdir. Ahmad
ve ark. (2013) ‘Sekaki’ papaya cesidi Uzerinde
yaptiklari calismada da benzer sonuglar ortaya
koymuslar, 1-MCP uygulanan meyvelerin tam sari
renge ulagsma suresinin kontrol grubuna goére

daha uzun oldugunu bildirmislerdir. Bu
¢alismalarin IsIginda, 1-MCP’nin papaya
meyvelerinin ~ renk  gelisimini  etkileyerek,

olgunlasma sirecini dengeledigi ve bu etkinin

cesitli  faktorlerle etkilesim icinde oldugu

sonucuna varilabilir.
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Sekil 4. Farkli olgunluk seviyelerinde hasat edilen ‘Sel-42’ ve ‘Tainung’ papaya ¢esitlerinde 1-MCP uygulamasinin muhafaza siiresinde meyve renk 6zellikleri Gzerine etkileri
(% Degerler: Meyve olgunluk diizeyi)
Figure 4. Effects of 1-MCP application on fruit color characteristics during the storage period of ‘Sel-42’ and ‘Tainung’ papaya varieties harvested at different maturity levels (% Values: Fruit

maturity level
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Papaya c¢esitlerinde muhafaza siiresinde bazi
kimyasal 6zelliklerdeki degisimler

Farkl olgunluk seviyesinde hasat edilen Sel-42" ve
papaya 1-MCP
uygulamalarinin meyvelerin suda ¢6zinir toplam
kuru madde (SCKM) miktari, titre edilebilir asitlik
(TA) degeri ve C vitamini icerikleri Gzerine etkileri
Cizelge 2 verilmistir. Sel-42" g¢esidinde SCKM

‘Tainung’ cesitlerinde

degerleri, %11.07 ile %12.38 aralginda
degiskenlik gosterirken, ‘Tainung’ cesidinin daha
disik SCKM degerleri (%9.17 ile %11.70)

sergiledigi gozlemlenmistir. Asitlik (TA) degerleri
incelendiginde, her iki c¢eside ait meyve
orneklerinde asitligin 0.14 ile 0.26 g 100 mL-1

aralhiginda oldugu tespit edilmistir. 1-MCP

uygulamasinin varligi veya yoklugundan bagimsiz
%50 olgunluk
orneklerinin asitlik dulzeylerinin,

olarak, her iki c¢esitte de
seviyesindeki
%75 olgunluk seviyesindeki orneklerden daha
disiik oldugu belirlenmistir. C vitamini icerigi
parametre (zerinde
istatistiksel olarak ©6nemli bir etkisi olmadig
(P>0.05) saptanmistir. Bununla birlikte, 50 ppb 1-
MCP uygulamasinda, %25 olgunluk seviyesindeki
‘Sel-42’ cesidinde 73.43 mg 100 g-1 ile en yiliksek
C vitamini igeriginin saptandigl,

acisindan, cesitlerin  bu

buna karsin,
‘Tainung’ ¢esidinin ayni kosullar altinda 55.51 mg
100 g-1
kaydedilmistir (Cizelge 2).

ile en distk degere sahip oldugu

Cizelge 2. Farkli olgunluk seviyesinde hasat edilen ‘Sel-42’ ve ‘Tainung’ papaya cesitlerinde -MCP uygulamasinin muhafaza

sonunda meyvelerin bazi kimyasal 6zellikler (izerine etkileri

Table 2. Effects of 1-MCP application on some chemical properties of fruits at the end of storage in ‘Sel-42’ and ‘Tainung’

papaya cultivars harvested at different maturity levels

TA C Vitamini
Olgunluk SCKM (g sitrik asit (mg askorbik asit
1-MCP dozlari  Cesitler  seviyesi (%) 100 ml?) & 100 g
1-MCP doses Cultivars Maturity Soluble Titratable acidity N & ,
, N Vitamin C (mg ascorbic
level solids (%) (g citric acid 100 . 1
1 acid 100 g™*)
mil?)
% 25 12.2040.23° 0.17+0.02° 63.46+1.44%8
‘Sel-42’ % 50 11.80+0.77° 0.17+0.01° 63.82+0.56%¢
% 75 11.07£0.57° 0.21+0.01° 71.3045.13%°
Kontrol -
% 25 9.17+0.75 0.20+0.007 60.15+0.318
‘Tainung’ % 50 9.50+1.23° 0.15+0.01° 60.79+3.73¢8
% 75 9.70+0.75° 0.26+0.02° 64.79+1.12%%f
% 25 12.38+0.25° 0.18+0.00° 73.4317.18°
‘Sel-42’ % 50 11.8510.80° 0.17+0.03 62.14+0.30°"%
50 oob % 75 11.55+0.94° 0.20+0.007 64.27+0.80¢
PP % 25 9.86+0.57° 0.20£0.02° 55.51+0.95"
‘Tainung’ % 50 9.33+0.52° 0.17+0.03° 60.51+1.35'
% 75 11.7040.75° 0.25+0.01° 65.35+0.95¢
% 25 11.5040.61° 0.19+0.007 69.88+0.64%
‘Sel-42’ % 50 11.93+0.59° 0.14+0.02° 66.46+2.53%¢
% 75 11.67+0.84° 0.17+0.02° 67.51+0.94¢
200 ppb 5
% 25 9.63+0.50 0.18+0.02% 60.37+1.658
‘Tainung’ % 50 9.8340.75° 0.16+0.01° 60.77+2.40'
% 75 11.00£0.66° 0.25+0.007 70.00+4.76%

Ayni situnda farkh harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05)

Arastirma

degisim meydana
Nitekim Bron ve ark. (2006b) tarafindan yapilan
‘Golden’

calismada da

bulgulari,

1-MCP’nin

1-MCP
meyvelerin kimyasal 6zelliklerinde herhangi bir
getirmedigini

uygulamasinin

gostermistir.

papaya
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agisindan herhangi

parametrelerinde

meyvesinde SCKM, TA ve C vitamini degisimleri
bir etkisinin olmadig
sadece meyvenin olgunluk seviyesine bagl olarak
bu
vurgulanmistir. Ayrica arastirmacilar meyvenin

degisim

goruldugi
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¢ok az miktarda icerdigi nisasta sebebiyle olgunluk
sirecinde SCKM degerlerinde az bir degisim
meydana geldigini ifade etmislerdir. Bununla
birlikte meyve olgunlastikga C vitamini igeriginde
artis oldugu, ancak bu artisa 1-MCP’nin herhangi
bir etkisi olmadig ifade edilmistir. Sonug olarak,

bu
1-MCP

uygulamasindan ziyade, cesitlerin kendine has

meyvenin olgunlasma slrecindeki

parametrelerdeki degisimlerin,

biyokimyasal 06zellikleri tarafindan daha fazla

etkilendigi soylenebilir.
Sonuglar

Bu arastirma, 1-Metilsiklopropenin (1-MCP)
farkh olgunluk seviyesinde hasat edilen ‘Sel-42’ ve
‘Tainung’ papaya ¢esitlerinin hasat sonrasi meyve
kalite 6zelliklerine olan etkisini ortaya koymustur.
1-MCP’nin, her iki papaya ¢esidinde de kontrol
ornegine gore muhafaza siresi, agirhk kaybi ve
meyve eti sertligini olumlu yonde etkileyerek,
meyvelerin ticari degerini ve tiketim kalitesini
iyilestirdigi gozlenmistir. Buna karsin meyvelerin
rengi ve kimyasal Ozellikleri Gzerine 1-MCP’nin
uygulama dozundan ziyade, cesitlerin ve olgunluk

etkili Bu
1-MCP’nin papaya meyvelerinin raf

seviyesinin oldugu bulunmustur.
bulgular,
omrini uzatma ve kaliteyi korumada etkili
Bu durum, 1-MCP

uygulamasinin, meyvelerin ticari degerini %25

oldugunu gostermektedir.

olgunluk seviyesinde 'Sel-42' cesidinde kontrole
gore 3 gln, 'Tainung' cesidinde ise ayni olgunluk
seviyesinde kontrole gore 5 glin daha uzun sire
koruyabildigini gbstermektedir.
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