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ÖZET 

 

 

MODİFİYE ATMOSFER KOŞULLARINDA DEPOLANAN PATLICANLARDA 

METİL JASMONAT UYGULAMALARININ ETKİLERİ 

 

 

YILMAZ, Nurettin 

Yüksek Lisans Tezi, Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 

Tez DanıĢmanı : Dr. Öğr. Üyesi ġeyda ÇAVUġOĞLU 

Ağustos 2018, 105 sayfa 

 

 ÇalıĢma Van‟ın GevaĢ ilçesinde hasat edilen Anamur Karası Patlıcan çeĢidinde 

Metil Jasmonat uygulamalarının depolama süresince kalite değiĢimlerinin belirlenmesi 

amacıyla yürütülmüĢtür. Patlıcan meyveleri öncelikle 1 gün 10 °C'de ön soğutmaya tabi 

tutulmuĢtur. Daha sonra aynı olgunluğa sahip meyveler 3 ayrı gruba ayrılmıĢtır. Birinci 

grup meyveler kontrol olarak saf suya daldırılmıĢtır. Ġkinci grup meyveler 1 µM Metil 

Jasmonat (MeJA) çözeltisine 10 dakika süreyle daldırılmıĢtır. Üçüncü grup meyvelere 

ise 5 µM Metil Jasmonat (MeJA) çözeltisine 10 dakika süreyle daldırılmıĢtır. Patlıcan 

meyveleri olgunluk düzeyleri dikkate alınarak hasattan sonra köpük tabaklar içerisine 

yerleĢtirildikten sonra üzeri streç film kaplanarak 10 ve 20 °C sıcaklık ve %90-95 

oransal nem içeren soğuk hava depolarında 21 gün boyunca muhafaza edilmiĢtir. 

Depolama periyodu süresince meyve örneklerinde; ağırlık kaybı, meyve kabuk rengi, 

meyve eti rengi, kalik rengi, suda çözünebilir kuru madde, titre edilebilir asit miktarı, 

toplam fenolik, toplam antioksidan, lipid peroksidasyonu, antioksidatif enzim analizleri, 

ambalaj içi gaz bileĢimleri belirleme analizleri yapılmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda meyve 

kalitesini 20 °C‟de 21 gün, 10 °C‟de ise 15 gün koruduğunu tespit edilmiĢtir. ÇalıĢma 

sonucunda ele alınmıĢ olan bütün kalite değerlerinde hasat sonrası açısından alternatif 

bir uygulama olan metil jasmonat uygulamasının depolama süresince meyve kalitesini 

daha iyi koruduğu, aynı zamanda 20 °C‟de 1 µM metil jasmonat dozunun muhafaza 

süresinin uzatılması ve kalite parametreleri açısından daha etkin olduğu belirlenmiĢtir.  

  

Anahtar kelimeler: Depolama, MAP, Metil Jasmonat, Patlıcan.  
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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECTS OF METHYL JASMONATE TREATMENTS ON EGGPLANT  

STORED IN MODIFIED ATMOSPHERE CONDITIONS 

 

 

YILMAZ, Nurettin 

M. Sc. Thesis, Horticultural Sciences 

Supervisor : Asst. Prof. Dr. ġeyda ÇAVUġOĞLU 

August 2018, 105 pages 

 

 Study was carried out to determine the quality changes of Methyl Jasmonate 

treatments during the storage of the Anamur Karasi Eggplant harvested at the GevaĢ 

district of Van. Eggplant fruits were first pre-cooled at 10 °C for 1 day. Then, based on 

their size, the fruits were divided into 3 different groups. The first group of fruits was 

immersed in pure water as a control and the second group was immersed in 1 μM 

Methyl Jasmonate (MeJA) solution for 10 minutes while the third group was immersed 

in 5 μM Methyl Jasmonate (MeJA) solution for 10 minutes. The eggplant fruits were 

placed in the foam plates considering their maturity levels, and then they were covered 

with the stretch film and kept for 21 days in storage with 10 °C and 20 °C temperature 

and 90-95% relative humidity. During the storage period; total phenolics, total 

antioxidant activity, lipid peroxidation, antioxidative enzyme analyzes, analysis of the 

gas composition of the packaging, weight loss, fruit skin color, fruit pulp color, calyx 

color, soluble solid content, titratable acidity and total phenolics analyzes were 

performed. As a result of the study, it can be stated that fruit quality was protected for 

21 days at 20 °C and for 15 days at 10 °C. In addition, it was determined that methyl 

jasmonate treatment, which is an alternative treatment after harvest, protects fruit 

quality better during storage, and 1 μM methyl jasmonate dose at 20 °C is also more 

efficient in terms of extension of storage period and quality parameters. 

 

Key words: Storage, MAP, Metil jasmonate, Eggplant. 

  



 

iv 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

v 
 

ÖNSÖZ 

 

 

  Tez çalıĢmamın baĢından sonuna kadar her aĢamasında öneri, görüĢ ve teknik 

bilgileriyle beni yönlendiren, tecrübe sahibi olmama imkan sağlayan, tezimin her 

aĢamısında bana ıĢık tutan ve tanımaktan büyük bir onur duyduğum Sayın Dr. Öğr. 

Üyesi ġeyda ÇAVUġOĞLU‟na sonsuz teĢekkürlerimi sunarım. 

Tez çalıĢmam boyunca Bahçe Bitkileri Bölüm laboratuvarında çalıĢmama 

yardımcı olan ve tez savunma jüri baĢkanı olan Bahçe Bitkileri Bölüm BaĢkanı Sayın 

Prof. Dr. Suat ġENSOY‟a ve ayrıca katkılarından dolayı hem lisans hocam hem de tez 

jüri üyesi olan Sayın Dr. Öğr. Üyesi Atilla ÇAKIR‟a sonsuz teĢekkürlerimi sunarım. 

Tez verilerimin istatistiksel analizlerinin hesaplanmasında desteğini esirgemeyen Sayın 

Prof. Dr. Sıddık KESKĠN‟e ve Sayın Dr. Öğr. Üyesi Nurhan KESKĠN‟e teĢekkür 

ederim. Tezimin laboratuvar ve yazım aĢamasında yardımlarını hiçbir zaman 

esirgemeyen değerli arkadaĢım ArĢ. Gör. Onur TEKĠN‟e, laboratuvar kısmında 

desteklerini hiçbir zaman esirgemeyen değerli arkadaĢım Öğr. Gör. Selma KIPÇAK‟a, 

gerek arazi gerekse laboratuvar çalıĢmalarımda bana olan destekleri ve yardımlarından 

dolayı çok kıymetli meslektaĢım Ziraat Yüksek Mühendisi Fırat ĠġLEK‟e Ģükranlarımı 

bir borç bilirim. 

Öğrenim hayatımın her aĢamasında arkamda durup desteklerini hiçbir zaman 

esirgemeyen aileme sonsuz teĢekkürlerimi sunuyorum. 

 

 

 

 

 

                   2018 

              Nurettin YILMAZ 

 

 

 

 

 

 

 



 

vi 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

vii 
 

İÇİNDEKİLER 

 

             Sayfa 

ÖZET ................................................................................................................................. i 

ABSTRACT .................................................................................................................... iii 

ÖNSÖZ ............................................................................................................................. v 

ĠÇĠNDEKĠLER ............................................................................................................... vii 

ÇĠZELGELER LĠSTESĠ ................................................................................................. ix 

ġEKĠLLER LĠSTESĠ ....................................................................................................... xi 

SĠMGELER VE KISALTMALAR ................................................................................ xv 

1. GĠRĠġ ............................................................................................................................ 1 

2. KAYNAK BĠLDĠRĠġLERĠ .......................................................................................... 5 

3. MATERYAL VE YÖNTEM...................................................................................... 13 

3.1. Denemeler Süresince Yapılan Ölçüm, Gözlem ve Analizler ............................. 14 

3.1.1. Ağırlık kaybı ................................................................................................. 14 

3.1.2. Renk .............................................................................................................. 14 

3.1.3. Suda çözünür kuru madde (SÇKM) ............................................................. 15 

3.1.4. Titre edilebilir asitlik ve pH.......................................................................... 15 

3.1.5. Toplam fenolik madde miktarı ve antioksidan aktivitesi ............................. 16 

3.1.6. Solunum hızı ................................................................................................. 16 

3.1.7. Antioksidatif enzim analizleri ...................................................................... 17 

3.1.7.1. Katalaz (CAT) aktivitesi ........................................................................ 17 

3.1.7.2. Süperoksid dismutaz (SOD) aktivitesi .................................................. 17 

3.1.7.3. Polifenoloksidaz (PPO) aktivitesi .......................................................... 18 

3.1.7.4. Malondialdehit (MDA) aktivitesi .......................................................... 18 

3.1.8. Ambalaj içi CO2 ve O2 ölçümleri ................................................................. 18 

3.1.9. Ġstatistik analiz .............................................................................................. 19 

4. BULGULAR .............................................................................................................. 21 

4.1. Ağırlık Kaybı ...................................................................................................... 21 

4.2. Renk .................................................................................................................... 23 

4.2.1. Meyve kabuk rengi ....................................................................................... 23 

4.2.1.1. L
*
 değeri ................................................................................................ 23 

4.2.1.2. a
* 
değeri ................................................................................................. 25 

4.2.1.3. b
*
 değeri ................................................................................................. 27 



 

viii 
 

             Sayfa 

4.2.1.4. Kroma değeri ......................................................................................... 29 

4.2.1.5. Hue değeri ............................................................................................. 30 

4.2.2. Kaliks ............................................................................................................ 32 

4.2.2.1. L
*
 değeri ................................................................................................ 32 

4.2.2.2. a
*
 değeri ................................................................................................. 34 

4.2.2.3. b
*
 değeri ................................................................................................. 36 

4.2.2.4. Kroma değeri ......................................................................................... 38 

4.2.2.5. Hue değeri ............................................................................................. 40 

4.2.3. Meyve eti rengi ............................................................................................. 42 

4.2.3.1. L
*
 değeri ................................................................................................ 42 

4.2.3.2. a
*
 değeri ................................................................................................. 44 

4.2.3.3. b
*
 değeri ................................................................................................. 46 

4.2.3.4. Kroma değeri ......................................................................................... 48 

4.2.3.5. Hue değeri ............................................................................................. 50 

4.3. Suda Çözünür Kuru Madde (SÇKM) ................................................................. 52 

4.4. pH ........................................................................................................................ 54 

4.5. Titre Edilebilir Asitlik Miktarı (TEA) ................................................................ 56 

4.6. Toplam Fenolik Ġçeriği ....................................................................................... 58 

4.7. Antioksidan Aktivitesi ........................................................................................ 60 

4.8. Solunum Hızı ...................................................................................................... 62 

4.9. PPO. SOD. CAT ve MDA Aktivitesi ................................................................. 65 

4.9.1. PPO enzim aktivitesi .................................................................................... 65 

4.9.2. SOD enzim aktivitesi .................................................................................... 67 

4.9.3. CAT enzim aktivitesi .................................................................................... 69 

4.9.4. MDA aktivitesi ............................................................................................. 71 

4.10. Ambalaj içi CO2 ve O2 ...................................................................................... 72 

5. TARTIġMA VE SONUÇ ........................................................................................... 79 

KAYNAKLAR ............................................................................................................... 97 

ÖZ GEÇMĠġ ................................................................................................................. 105 

 

 

 

 

 



 

ix 
 

ÇİZELGELER LİSTESİ 

 

Çizelge            Sayfa 

 

Çizelge 4.1. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında ağırlık kaybında meydana gelen değiĢimler ............................... 21 

 

Çizelge 4.2. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında  L
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler ........ 23 

 

Çizelge 4.3. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında  a
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler ......... 25 

 

Çizelge 4.4. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında  b
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler ........ 27 

 

Çizelge 4.5. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında kroma değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler ... 29 

 

Çizelge 4.6. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında hue değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler ....... 31 

 

Çizelge 4.7. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında  L
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler ................... 33 

 

Çizelge 4.8. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında   a
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler ................... 35 

 

Çizelge 4.9. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları      

sırasında  b
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler ................... 37 

 

Çizelge 4.10. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları    

sırasında kroma değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler .............. 39 

 

Çizelge 4.11. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları    

sırasında hue değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler .................. 41 

 

Çizelge 4.12. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları    

sırasında L
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler ................. 43 

 

Çizelge 4.13. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları    

sırasında a
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler ................. 45 

 

Çizelge 4.14. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında b
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler ................. 47 

 

 

 



 

x 
 

Çizelge            Sayfa 

 

Çizelge 4.15. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında kroma değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler ........ 49 

 

Çizelge 4.16. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında hue değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler ............ 51 

 

Çizelge 4.17. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları     

sırasında SÇKM değerinde meydana gelen değiĢimler .......................... 53 

 

Çizelge 4.18. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında pH değerinde meydana gelen değiĢimler ................................. 55 

 

Çizelge 4.19. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında TEA değerinde meydana gelen değiĢimler .............................. 57 

 

Çizelge 4.20. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında toplam fenolik içeriği değerinde meydana gelen değiĢimler ... 59 

 

Çizelge 4.21. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında antioksidan aktivitesi değerinde meydana gelen değiĢimler ... 61 

 

Çizelge 4.22. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında solunum hızı değerinde meydana gelen değiĢimler ................. 63 

 

Çizelge 4.23. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında Polifenol oksidaz (PPO) enzimi aktivitesi değerinde      

meydana gelen değiĢimler ....................................................................... 65 

 

Çizelge 4.24. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında süperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesi değerinde  

meydana gelen değiĢimler ....................................................................... 67 

 

Çizelge 4.25. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında katalaz (CAT) enzim aktivitesi değerinde meydana gelen 

değiĢimler ................................................................................................ 69 

 

Çizelge 4.26. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında malondialdehit (MDA) seviyelerinde meydana gelen  

değiĢimler ................................................................................................ 71 

 

Çizelge 4.27. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında O2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler ........................ 73 

 

Çizelge 4.28. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları   

sırasında CO2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler ...................... 75 

 



 

xi 
 

ŞEKİLLER LİSTESİ 

 

Şekil              Sayfa 

 

ġekil 3.1. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin yetiĢtirildiği araziden bir görünüm. ......... 13 

 

ġekil 3.2. Renk skalası. ................................................................................................... 14 

 

ġekil 4.1. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında ağırlık kaybında meydana gelen değiĢimler. .................................. 22 

 

ġekil 4.2. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında L
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. ............. 24 

 

ġekil 4.3. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında a
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. ............. 26 

 

ġekil 4.4. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında b
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. ............. 28 

 

ġekil 4.5. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında kroma değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. ...... 30 

 

ġekil 4.6. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında hue  değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. .......... 32 

 

ġekil 4.7. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında hue  değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. .......... 34 

 

ġekil 4.8. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında a
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler. ........................ 36 

 

ġekil 4.9. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları         

sırasında b
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler. ........................ 38 

 

ġekil 4.10. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında kroma değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler. ................. 40 

 

ġekil 4.11. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında   hue değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler ..................... 42 

 

ġekil 4.12. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında L
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. ..................... 44 

 

ġekil 4.13. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında a
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. ..................... 46 

 

 



 

xii 
 

Şekil              Sayfa 

 

ġekil 4.14. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında b
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. ................... 48 

 

ġekil 4.15. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında kroma değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. ............ 50 

 

ġekil 4.16. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında hue değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. ................ 52 

 

ġekil 4.17. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında   SÇKM değerinde meydana gelen değiĢimler. ............................ 54 

 

ġekil 4.18. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında pH değerinde meydana gelen değiĢimler. .................................... 56 

 

ġekil 4.19. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında TEA değerinde meydana gelen değiĢimler. .................................. 58 

 

ġekil 4.20. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında toplam fenolik içeriği değerinde meydana gelen değiĢimler. ....... 60 

 

ġekil 4.21. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında antioksidan aktivitesi değerinde meydana gelen değiĢimler. ....... 62 

 

ġekil 4.22. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında solunum hızı değerinde meydana gelen değiĢimler. ..................... 64 

 

ġekil 4.23. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında Polifenol oksidaz (PPO) enzim aktivitesi değerinde meydana   

gelen değiĢimler. .......................................................................................... 66 

 

ġekil 4.24. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları        

sırasında süperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesi değerinde       

meydana gelen değiĢimler. .......................................................................... 68 

 

ġekil 4.25. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında katalaz (CAT) enzim aktivitesi değerinde meydana gelen 

değiĢimler. ................................................................................................... 70 

 

ġekil 4.26. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında malondialdehit (MDA) seviyelerinde meydana gelen      

değiĢimler. ................................................................................................... 72 

 

ġekil 4.27. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında O2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler. ............................ 74 

 



 

xiii 
 

Şekil              Sayfa 

 

ġekil 4.28. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları       

sırasında CO2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler. ......................... 76 

 

ġekil 4.29. Anamur Karasıpatlıcan çeĢidinin 10 °C‟de depolanması sırasında     

meydana gelen değiĢimler. .......................................................................... 77 

 

ġekil 4.30. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 20 °C‟de depolanması sırasında     

meydana gelen değiĢimler. .......................................................................... 78 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xiv 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xv 
 

SİMGELER VE KISALTMALAR 

 

 

Bu çalıĢmada kullanılmıĢ bazı simgeler ve kısaltmalar, açıklamaları ile birlikte 

aĢağıda sunulmuĢtur. 
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%     Yüzde 
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µm     Mikromolar 

ml     Mililitre 

 

 

Kısaltmalar    Açıklama 
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MDA     Malondialdehit 

MeJA     Metil Jasmonat 

MeSa     Metil Salisilat  

PPO     Polifenol Oksidaz  

SÇKM    Suda Çözünür Kuru Madde 

SOD     Süperoksit Dismutaz 

TEA     Titre Edilebilir Asitlik 

TE     Trolox EĢdeğeri 
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1. GİRİŞ 

 

 

Türkiye, dünya üzerindeki konumu ve ekolojik koĢulları tarımsal üretim 

yönünden birçok ülkeye göre daha çok Ģanslı durumdadır (Anonim, 1999). 

Patlıcan Solanaceae familyasının, Solanum cinsine dâhil olup ılık iklimlerde 

yıllık, tropik iklimlerde ise çalı formunda büyüyen birkaç yıllık bir kültür bitkisidir. 

Bilimsel adı Solanum melongena L.‟dir. Patlıcanın ilk yetiĢtiriciliği M.Ö. 5. yy‟da 

Hindistan'da yapılmıĢ, buradan Afrika'ya doğru yayılmıĢ ve Avrupa'ya 16. yy‟da 

Ġspanyollar tarafından getirilmiĢtir. Avrupa'ya ilk getirildiğinde dekoratif amaçlı 

yetiĢtirilen patlıcan, botanik yönden domates, biber ve patates ile aynı familyada 

(Solanaceae) yer almakta (EĢiyok ve Bozokalfa, 2007) ve dünyada en fazla Çin, 

Hindistan, Mısır ve Türkiye‟de yetiĢtirilmektedir (Anonim, 2016). 

Patlıcan, Hindistan, Çin, Güney Amerika ve Karayiplerin temel 

sebzelerindendir. Patlıcan ılıman iklim sebzesi olup, klimakterik olmayan bir sebzedir 

(Kader, 1992). Solunum hızı düĢük-orta, etilen üretimi ise düĢük olarak 

nitelendirilmektedir. Patlıcanlar düĢük sıcaklığa domates veya tatlı biberlerden daha 

duyarlıdır. Markette mor olanları daha yaygın olmakla birlikte yumurta Ģeklinde olanlar 

ve daha uzun çeĢitleri de mevcuttur. Koyu mor, parlak ve sıkı yapıdaki meyvenin sap 

kısmı koyu yeĢildir. Donuk ve buruĢmuĢ kabukla, sap kısmındaki kararmalar fazla su 

kaybı ve yaĢlanmanın belirtileridir (Kader, 1992).  

Dünyada taze patlıcan üretimi FAO verilerine 2016 yılında 51.288.169 tondur. 

Patlıcan birçok yemeğin temel sebzesi olması nedeniyle ülkemizde sevilerek 

tüketilmektedir. TÜĠK verilerine göre, ülkemizde 2017 yılı taze patlıcan üretim miktarı 

883.947 tondur (Anonim, 2017). 

Patlıcanın insan sağlığındaki yerinin diğer sebze türlerinden küçümsenmeyecek 

düzeyde olduğu bilinmektedir. 100 g patlıcan 25 kcal'lik bir enerji vermektedir. 100 g 

patlıcanda 0.98 g protein, 0.18 g yağ ve 5.88 g karbonhidrat vardır. Vitamin içeriği 

bakımından ise; 100 gramında 23 IU A vitamini, 0.04 mg B1 vitamini, 0.04 mg B2 

vitamini ve 2.2 mg C vitamini bulunmaktadır. 

Patlıcanlarda hasat zamanını belirlemek oldukça zor olup, deneyim 

gerektirmektedir. OlgunlaĢmamıĢ patlıcanlar koyu mor renginde olup, tamamen 

olgunlaĢtığında rengi açılmakta, matlaĢmaktadır. Hasat için en uygun zaman bu iki 
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koĢulun arasıdır. Patlıcanlarda renkte açılma uç kısımda baĢlayıp, sap kısmına doğru 

ilerlemektedir. Bu renk değiĢimi ilk baĢladığında patlıcanların hasat edilmesi 

gerekmektedir. Meyve olgunlaĢtıkça yumuĢama ve süngerimsi yapı oluĢmaktadır. 

Olgun olmayan patlıcanlara parmakla bastırıldığında izi kalmaktadır. Patlıcanlardaki acı 

tat ise fazla olgunlaĢma veya yetiĢme sırasında yüksek sıcaklıklara maruz kalması 

sonucu oluĢmaktadır (Mohammed ve Brecht, 2003). 

Meyve ve sebzelerin depolama ömrünü uzatmak için hasat öncesinde ve 

sonrasında bir takım uygulamalar yapılmaktadır. Hasat öncesinde sulama, gübreleme 

(özellikle Ca gübrelemesi), uygun hasat ve büyümeyi düzenleyici kullanımı,  hasattan 

sonra ise yıkama, mumlama, kür uygulaması, UV, büyümeyi düzenleyiciler (oksin, 

gibberellin, sitokinin, absisik asit ve etilen), sıcak su, sitrik asit, filizlenmeyi engelleyen 

maleikhidrasid (MH), nonil alkol, 3-chloroisopropyl-N phenylcarbomate (CIPC), 

isopropyl-phenylcarbomate (IPPC), metil naftoksi asetik asit (MENA), 1-MCP, 

dezenfeksiyon, paketleme ve depolama ömrünü uzatmak için yapılan bazı 

uygulamalardır.  

Meyve ve sebzelerin (çilek, domates, patlıcan, elma vb.) soğuk depolarda 

muhafaza edilmesinin temel amacı; bu ürünlerin nitelik ve niceliklerinde önemli bir 

değiĢim olmadan saklayabilmek ve bu süre içerisinde de pazara gerektiği zamanda 

sunulmasına olanak sağlamaktır. Böylece üretici ve tüketiciye fayda sağlayacaktır. 

Kolay ve çabuk bozulabilen ürünler olan taze meyvelerin, tüketiciye ulaĢıncaya kadarki 

kayıpların önlenmesinde soğukta muhafazasının ve taĢınmalarının etkisi ve payı 

büyüktür. Soğuk depolarda ürün muhafaza etmek gerçek anlamda hasat öncesi ve hasat 

sonrası bitki ve ürün fizyolojilerinin iyi bilinmesine bağlıdır (Süleymanoğlu, 2009). 

Patlıcan (Solanum melongena L.) ve hıyar (Cucumi sativus L.) soğuğa karĢı 

hassas olup, olgunlaĢmadan hasat edilen ve tüketilen meyve ve sebzeler grubundandır. 

Yenilebilen kısmı olgunlaĢmamıĢ meyvelere hıyar ve baklagiller, sebzelere patlıcan ve 

bamya ile tatlı mısır verilebilir. Patlıcan, hıyar ve bakla yüksek su oranına ve düĢük 

kaloriye sahiptir (Haytowitz ve Matthews, 1984). Bütün olgunlaĢmamıĢ meyve ve 

sebzeler ılık iklimde yetiĢmekte olup, yüksek solunum ve yüksek metabolik oran 

nedeniyle çabuk bozulmaktadır. Bu sebeple patlıcan gerek birçok insan tarafından hem 

yemeklerde hem de garnitür ve konserve olarak tüketildiğinden gerekse hasat edildikten 

kısa bir süre sonra meyvede kararma, çukurlaĢma, çürüme, büzüĢme gibi kalite kaybını 
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olumsuz etkilediğinden dolayı patlıcanın muhafaza ömrünün belirlenmesi önem arz 

etmektedir. Dolayısıyla bu çalıĢmada hem patlıcanın optimum muhafaza koĢularının 

belirlenmesi hem de yapılacak olan metil jasmonat uygulamasının patlıcan 

muhafazasında süreyi ne kadar artırdığını tespit edilmesi amaçlanmaktadır. 
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2. KAYNAK BİLDİRİŞLERİ 

 

 

Son yıllarda yapılan çalıĢmalar sonucunda, bugüne kadar incelenen bütün 

bitkilerde tespit edilen ve jasmonatlar olarak adlandırılan baĢka bir bileĢik grubunun da 

bitkisel hormonlardan olduğu bilim adamları tarafından geniĢ ölçüde kabul görmüĢ 

durumdadır (Bergmann ve Feser, 1999; Maas, 1998; Fan ve ark., 1998; lrving ve ark., 

1999; Fan ve Mattheis, 1999). 

Metil jasmonatın fungal, bakteri ve böcekler tarafından olabilecek zarar ve 

sıcaklık değiĢikliklerine karĢı bitkilerin daha dayanaklı olmasını sağlayan bir savunma 

mekanizmasına sahip olduğu bildirilmiĢtir (Swenson 1998). Yapılan çalıĢmalar 

jasmonatların üĢüme zararına (Moline ve ark., 1997), funguslara (Droby ve ark., 1999)  

ve böceklere (McConn ve ark., 1997) karĢı önemli bir rol oynadığı tespit edilmiĢtir. 

Meyve ve sebzelerde meydana gelen su kayıpları; fizyolojik bozulmalarda 

hızlanma, dokuda yumuĢama gibi ürün kalitesinde büyük değiĢimlere yol açar (Watkins 

ve Ekman, 2005). Hasat sonrası taĢıma ve depolamada oluĢan su kaybı ürünün 

geçirgenliğinden, sıcaklık ve ortamdaki bağıl nem koĢullarından etkilenmektedir (Banks 

ve ark., 1993). 

ÜĢüme zararını önlemek için ürünlerin kritik sıcaklığın üzerinde muhafaza 

edilmesi gerekmektedir, fakat pek çok ürünün aynı anda muhafazasında her ürüne 

uygun sıcaklığın sağlanması mümkün değildir. Bu nedenle üĢüme zararını azaltmak için 

birtakım yöntemler uygulanmaktadır (Skog, 1998). 

ÜĢüme zararına hassas olan patlıcanlarda görülen belirtiler çukurlaĢma, kabukta 

kahverengileĢme, iç kısımda ve tohumlarda kararmadır (Mohammed ve Brecht, 2003). 

Klimakterik olmayan patlıcanlar 10-12 ºC‟nin altındaki sıcaklıklarda fizyolojik 

bozulmalara özellikle benek oluĢumu, yanık, çekirdek ve doku kararmasını (daha çok 

yeĢil çanak kısmında) içeren yüzey zararlanmalarına uğrarlar (Salunkhe ve Desai, 1984; 

Fallik ve ark., 1995). Concellon ve ark., 2007 yılında yaptığı çalıĢmada 0 °C‟deki 

muhafazada soğuk zararı gözlemlerken, 10 °C‟de ise herhangi bir üĢüme zararı 

olmadığını belirtmiĢlerdir. 

Rodrigez ve Chavez‟in (2000) çalıĢmasında ise 3 °C‟deki muhafaza patlıcanda 

oyuklara neden olmuĢtur. Patlıcanların üĢüme zararına karĢı direnci tür özelliklerine, 
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olgunluk derecesine ve hasat zamanına bağlı olarak değiĢmektedir (Esteban ve ark., 

1989). 

ÜĢüme zararının patlıcanlar üzerindeki etkisini belirlemek için meyveler  0 ve 10 

°C‟de 13 gün muhafaza edilmiĢtir. Elektrolit sızıntısı hücre zararını belirlemek için bir 

yöntem olup, baĢlangıç değeri % 3.9 olarak hesaplanmıĢtır. 10 °C‟ deki muhafaza 

sırasındaki değiĢim önemsiz olup, 0 °C‟deki patlıcanlarda zamana bağlı elektrolit 

değerinde bir artıĢ gözlenmiĢtir (Concellon ve ark., 2004). 

DüĢük sıcaklıkta muhafazada (0–1 °C) 4 gün veya daha kısa sürede, 2–5 °C 

aralığında 6 günde, 4 °C‟de ise 10 günde kabukta çukurlaĢmalar gözlenmektedir. Oda 

sıcaklığında 6 ile 10 gün arasında bekleme sonrası Alternaria küfü ve kabukta yanıklar 

gözlenmektedir. En az belirti patlıcanlar 10 gün 10 °C‟ de depolandığında oluĢmaktadır. 

Patlıcanların ömrü oda sıcaklığında bekletildiğinde sadece 2-3 gün olup, yumuĢama ve 

buruĢmalar belirgindir. 7 veya 14 °C‟de muhafaza edildiğinde raf ömrü iki haftaya 

kadar uzatılabilmektedir. 7 °C‟ den düĢük sıcaklıklarda soğuk zararı görülmektedir 

(Mohammed ve Brecht, 2003). LDPE (düĢük yoğunluklu polietilen) veya HDPE 

(yüksek yoğunluklu polietilen) ambalaj kullanımıyla ağırlık kaybı azaltılarak, 7 °C‟ de 

15 günlük muhafazada daha iyi kalitede ürün elde edilmektedir. Patlıcanlar su 

kaybından etkilenmektedir. Yüzde 3 oranında ağırlık kaybında buruĢma belirtileri 

gözlenmektedir (Gull, 1981). Hasat sonrası soğutma ve yüksek bağıl nemde (% 90-95) 

muhafaza ağırlık kaybını azaltmaktadır. Patlıcanların streç filmle kaplanması içerde 

yüksek bağıl nemin hapsedilmesiyle ağırlık kaybını azaltmaktadır (Gull, 1981). 

Polietilen ambalaj veya karton kutularda paketleme ile ince tabaka mumlama ağırlık 

kaybının azaltılması amaçlı kullanılabilir. Patlıcanların 2 gün veya daha fazla süreyle 

etilene maruz kalması bozulmaları hızlandırarak, parlaklık kaybına ve sonrasında 

çürümeye neden olmaktadır. Patlıcanlar 10-12 ºC‟nin altındaki sıcaklıklarda fizyolojik 

bozulmalara özellikle benek oluĢumu, yanık, çekirdek ve doku kararmasını (daha çok 

yesil sap kısmında) içeren yüzey zararlanmalarına uğrarlar (Fallik ve ark., 1995; 

Salunkhe ve Desai, 1984). Concellon ve ark., (2007) yılında yaptığı çalıĢmada 0 

°C‟deki muhafazada soğuk zararı gözlemlenirken, 10 °C‟de herhangi bir zararlanma 

gözlenmemiĢtir. Rodrigez ve Chavez‟in (2000) çalıĢmasında ise 3 °C‟ deki muhafaza 

patlıcanda oyuklara neden olmuĢtur. 
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DüĢük sıcaklıklarda ve sonrasında görülen solunumdaki değiĢimler metabolik 

olaylardaki strese bağlı travmaların sonucudur. Solunum genellikle düĢük sıcaklıklarda 

azalmakla birlikte tropik ve subtropik ürünler 10-12 ºC'nin altına düĢtüğünde anormal 

bir solunum oranı gözlenmektedir. Hassas ürünlerde düĢük sıcaklıklarda muhafaza 

süresince baĢlangıçta solunum artarken, daha sonrasında azalma gözlenmektedir (Lyons 

ve Breidenbach, 1987).  

Ürünler daha yüksek sıcaklıklara çıkarıldığında solunum değerinde hızlı bir artıĢ 

olmaktadır. Kısa süreli soğukta muhafaza sonrası ürünler daha önce bulundukları daha 

yüksek sıcaklıklara çıkarıldıklarında solunum oranı kısa sürede baĢlangıç seviyesine 

gerilemektedir (Saltveit, 1996; Mishra ve Gammage, 2007). 

Glikolizin son ürünü olan pirüvat 1 °C‟de depolanan hıyarlarda 4 °C‟de 

depolananlara göre daha yüksek oranlarda birikmiĢtir (Hakim ve ark., 1999). Bu 

durumun da 1 °C‟deki solunum oranının daha yüksek olduğunu göstermektedir. 

Glikolizin son ürünü olan pirüvatın 1 °C‟de depolanan hıyar ve patlıcanlarda 4,5 ve 20 

°C‟de depolananlara göre daha yüksek oranda olduğu gözlenmiĢtir (Tsuchida ve ark., 

1990; Hakim ve ark., 1999). 

Holcroft ve Kader, (1999) ve Goncalves ve ark., (2004) yapmıĢ oldukları 

çalıĢmalarda, ürün yaĢlanmaya baĢladığında karotenoidlerde kayıplar oluĢtuğunu 

belirtmiĢtirler. Antosiyaninler flavonoidlerden olup, suda çözünebilir, vaküollerde 

biriken pembe, kırmızı, mor ve mavi renk veren maddelerdir. Karakteristik antosiyanin 

siyanidin-3-galaktosid olup, elma, kiraz ve eriklerin rengini oluĢturmaktadır. 

Antosiyaninler elma, erik, nektarin ve patlıcanda meyve kabuğunda, kirazlarda ise tüm 

meyve etinde bulunurlar. Hasattan sonra toplam antosiyanin miktarı sabit kalır ya da 

çok az değiĢir. DüĢük sıcaklıkta muhafaza sırasında da kiraz, çilek, ahududu gibi 

ürünlerde antosiyanin sentezi devam edebileceğini belirtmiĢlerdir. Cordenunsi ve ark. 

(2003) ise antosiyanindeki artıĢın genellikle az olduğun ve çeĢide bağlı olduğunu 

belirtmiĢlerdir. 

Lattanzio, (2003) göre belirgin renk değiĢimleri, örneğin elmalarda 

kırmızılaĢma, genellikle klorofildeki bozulma sonucudur. Diğer fenolik bileĢikler doku 

zararı ve yaĢlanmanın göstergesi olan kahverengi renkten sorumludur. Fiziksel zarar 

veya yaĢlanma sonrası hücre yapısındaki bozulmalar fenil amonya-liyaz (PAL), 

polifenol oksidaz (PPO) ve peroksidaz (POD) enzimlerinin etkisi birçok fenolik 
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bileĢiğin oksidasyon reaksiyonunu katalize etmesine izin vermektedir. Bu tarz oksidatif 

kararma reaksiyonları meyve ve sebzelerin kalitesini etkilemektedir. Fenolik bileĢikler 

hastalık ve bozulmaya karĢı direnç sağladıkları için meyve ve sebzelerin görünümüne 

olumlu etkileri vardır. 

Etilen (C2H4) ACC sentaz ve ACC oksidaz enzimleriyle birçok biyokimyasal 

reaksiyon sonucu amino asit metioninden önce ACC (1-aminosiklopropan-1- 

karboksilik asit), daha sonra etilen üretimiyle elde edilir. Etilen üretimi olgun 

klimakterik dokularda hasat sonrası yüksek oranda olmaktadır (Saltveit, 1996; Saltveit, 

1999). 

Membran akıĢkanlığındaki azalma ve lipid-faz ayrımı olgunlaĢma, yaĢlanma 

veya üĢüme zararı sonucu oluĢmakta ve hücre membranlarının fiziksel bariyer 

özellikleriyle enzimatik aktivitelerini olumsuz etkilemektedir. Lipidlerdeki değiĢim; 

lipid peroksidasyonu ve desatürasyonda (doymuĢ bileĢiğin doymamıĢ bileĢik haline 

dönüĢmesi) azalma sonucu, doymamıĢ gliserolipid yağ asitlerinde azalma, fosfolipid ve 

glikolipid (GL) içeriğinde ve oranlarında değiĢim, peroksidasyon ürünleri ve lipid 

katabolitlerin birikimiyle sterol lipidlerinin kompozisyon ve konjugasyonlarında 

değiĢimleri içermektedir (Parkin ve ark, 1989). 

Bitkiler reaktif oksijenlerden askorbik asit, katalaz (CAT); glütation reduktaz 

(GR), askorbat peroksidaz (APX) ve süperoksit dismutaz (SOD) gibi antioksidan 

bileĢiklerle korunurlar (Inze ve Montagu, 1995). 

Fan  ve ark., (2016)  üĢüme zararı sonucu ortaya çıkan fizyolojik bozukluklara 

bağlı olarak hasat edilen börülcelerin kalitesindeki azalmanın önemli ölçüde ekonomik 

kayıplara neden olduğunu bildirmiĢlerdir. Bu çalıĢmada, metil jasmonatın (MeJA, stres 

iyileĢtirici bir bileĢik) üĢüme zararı üzerindeki etkisi araĢtırılmıĢtır. 1 µM MeJA 

uygulamasında ve 4 ºC'de 10 günlük bir depolama periyodu boyunca, börülce 

meyvelerinde üĢüme zararı önemli ölçüde düĢtüğü bildirilmiĢtir. MeJA uygulaması ile 

katalaz (CAT) ve peroksidaz (POD) da dâhil olmak üzere antioksidan aktivite 

enzimlerini teĢvik ettiğini ve PPO enzim aktivitesini engellediğini ileri sürmüĢlerdir. 1 

µM MeJA uygulaması ile depolama en iyi etkisini gösterdiğini belirtmiĢlerdir. 

Saavedra ve ark., (2016) göre çilek (Fragaria chiloensis) meyvesi esas olarak 

hızlı yumuĢamaya bağlı olarak hasat sonrası kısa bir ömre sahiptir. Hasat sonrası 

ömrünü uzatmak için metil jasmonat (MeJA) ve kitosanın hasat öncesi uygulamaları 



  9 

 

 

 

incelenmiĢtir. Hasat sonrası oda sıcaklığında saklama, kalite ve kimyasal parametreleri 

ve çürümeye karĢı korumak için, meyveler 0, 24, 48 ve 72 saat depolamada birinci ve 

ikinci hasatları değerlendirilmiĢtir. Genel olarak, MeJA ve kitosan ile uygulamaya tabii 

edilen meyveler, meyve sertliği, antosiyanin seviyeleri yüksek derecede ve kontrol 

meyveleri ile kıyaslandığında, çürüme oranında önemli gecikmeler olduğu 

görülmektedir. MeJA uygulamasına tabi tutulan meyvelerde, daha yüksek bir lignin 

içeriğine sahip olduğu ayrıca çürümeyi geciktirdiği saptanmıĢtır. Buna karĢın, kitosan 

uygulanmıĢ meyvelerde ise daha yüksek antioksidan aktivitesi ve toplam fenol içeriği 

gözlemlenmiĢtir. Kısaca, her iki uygulamanın meyvelerde lignin ve antosiyanin içeriğini 

artırdığından dolayı ve özellikle de ikinci hasattaki meyvelerin raf ömrünü uzattığı 

tespit etmiĢlerdir. 

Hasat sonrası (-) ve (+) metil jasmonat (MeJA) enantiyomerlerin uygulamadan 

sonra beĢinci ve yedinci gündeki üzümdeki antioksidan aktivite, toplam fenolik 

bileĢikler ve antosiyanin konsantrasyonu üzerine etkisi incelenmiĢtir. ÇalıĢma ayrıca MJ 

rasemik karıĢımına tabii tutulan üzümleri ve iĢleme tabii tutulmayan kontrol grubu 

üzümlerini içermektedir. MeJA'nın ekzojen uygulaması, kontrol üzümleriyle 

karĢılaĢtırıldığında antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik bileĢiklerin artıĢına sebep 

olmuĢtur. Benzer Ģekilde, enantiyomerler uygulandığında toplam antosiyanin 

konsantrasyonunda önemli bir artıĢ kaydedilmiĢtir. Bu artıĢ 5 gün depolamada % 14'ten 

% 42 ve 7 gün depolamada ise % 22'den % 64'e yükselmiĢtir. Ayrıca enantiyomerler 

kullanıldığında bireysel antosiyanin konsantrasyonunda bir artıĢ gözlemlenmiĢtir. Ama 

MJ (+/-), MJ (+) ve MJ (-) uygulamalarının sonucu olarak antosiyanin nispî dağılımı 

üzerinde herhangi bir etki gözlemlenmemiĢtir. Üzümlerde hasat sonrası MJ 

enantiyomerleri uygulanması ile üzümlerdeki antioksidan aktivitesini ve antosiyanin 

konsantrasyonunu artırılması amaçlanmıĢtır (Flores ve ark., 2015). 

Yu ve ark., (2016) çözünür Ģeker metabolizmasının, hasat sonrası Ģeftali 

meyvelerinin kalitesini ve üĢüme zararına karĢı direncini etkilediğini ileri sürmüĢlerdir.. 

Sıcak hava ve metil jasmonat (MeJA) uygulamaları genellikle soğuklama hasarını 

azaltmada etkili olmasına rağmen, Ģeker metabolizması ve sıcak hava arasındaki iliĢki 

ya da Ģeftalideki MeJA uygulamaları hakkında pek az Ģey bilinmektedir.  Bu çalıĢmada, 

Ģeftali meyveleri 5 °C'de depolamadan önce 3 gün 37 °C‟de ya da 24 saat MeJA 10 

mol/L buharına meyveler tabi tutulmuĢtur. ġeker metabolizmasıyla iliĢkili çözünür 



  10 

 

 

 

Ģeker içeriği, gen ekspresyonu ve enzim aktiviteleri ölçülmüĢtür. Her iki uygulamada da 

baĢlangıçta bir artıĢ, daha sonra da depolama boyunca sakaroz içeriğinde bir düĢüĢ 

sergilenmiĢtir. Sakkaroz seviyesi deney boyunca tüm örneklerde aynı iken bir tanesinde, 

AI (asit invertaz) aktivitesi daha düĢük ve daha yüksek gen ekspresyonu ve aktivitesine 

sahip olan SPS (sakkaroz fosfat sentez enzim) 'e paralel olarak kontrol meyvelerinden 

önemli derece yüksek olduğu bulunmuĢtur. Sıcak hava muamelesi yapılan meyvelerin 

depolama sonunda en yüksek sukroz içeriğine ve en düĢük üĢüme zararı belirtilerine 

sahip olduğu ileri sürülmüĢtür. Uygulama yapılan tüm meyvelerdeki sorbitol içeriği 

kontrol meyvelerinden daha yüksek olduğunu ve kontrol meyvelerine göre daha düĢük 

SDH gen ekspresyonuna sahip olduğunu tespit etmiĢlerdir. Soğuk depolamadan 21 gün 

sonra, sakaroz içeriği kontrol grubunda keskin bir düĢüĢ meydana geldiğini ve PFK 

(fosfatokinaz)‟ın artmıĢ ekspresyonundan dolayı heksoz içeriğinin değiĢim göstermediği 

ihtimalini ortaya koymuĢlardır. Bu sonuçlar soğuk depolamada sıcak hava ve MeJA ile 

iĢlenmiĢ meyvelerde gözlenen sukrozdaki artıĢı, yüksek SPS ve daha düĢük AI 

seviyeleriyle bağlantılı olarak, soğuğa toleransı arttırdığını desteklemiĢtir.  

Zhang ve ark., (2009)  tarafından Rhodotorula glutinis uygulamasının tek baĢına 

veya metil jasmonat (MeJA) ile kombinasyonundaki küf hastalığına, armutların doğal 

fungal bozulmasına ve hasat sonrası kalite parametreleri olan meyve eti sertliği, suda 

çözünür katı madde miktarı, titre edilebilir asit ve askorbik asit gibi üzerindeki etkileri 

araĢtırılmıĢtır. Armut meyveleri 20 °C'de 7 gün inkübe edildikten sonra küfe yakalanma 

oranı ve yara çapını azaltmak için MeJa (200 µM) ve R. glutinis (1x10
8
 CFU/ml) 

uygulaması yapmıĢlardır. Uygulama tek baĢına MeJA uygulamasının R. Glutinis 

uygulamasına göre daha etkili olduğunu tespit etmiĢlerdir. R. glutinis'in MeJA ile 

kombinasyonu uygulamasına tabi tutulan meyvelerin doğan fungal çürüğü, 20 °C' de 15 

gün sonra incelendiğinde; 20 °C'de 15 gün veya 4 °C'de 60 gün boyunca depolanan 

meyvelerin kontrol grubu meyvelerle kıyaslandığında % 27.17'den % 10.42'ye ve % 

20.83'ten % 4.16'ya ortalama olarak çürüme oranında bir düĢüĢ saptanmıĢtır. Bu Ģartlar 

altında kombine uygulamaları meyve kalitesi parametrelerine zarar vermediği 

belirtilmiĢtir. 

Liu ve ark., (2016) hıyarın 7-10 °C'nin altındaki sıcaklıklarda muhafaza 

edilmesinin  üĢüme zararının ortaya çıkmasına neden olduğunu bildirmiĢlerdir. MeJA 

ve nitrit oksit (NO)'in soğuğa toleransı artırdığı bilinmektedir ancak bunların nasıl 
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iliĢkili oldukları ve hidrojen peroksit (H2O2)'in üĢüme üzerine nasıl bir etkiye sahip 

olduğunu araĢtırmıĢlardır.  Hasat sonrası 10 µM MeJA, 1 mM SNP ve 1 NO hasat 

sonrası uygulanması ile 5 °C'de depolanan hıyarların üĢüme zararını azalttığı tespit 

edilmiĢtir. MeJA ve SNP hıyarlarda H2O2'yi azaltırken depolama boyunca, H2O2'nin 

etkinleĢtirdiği üĢüme tepkimelerinde iĢlev göremeyebileceği ve hem MeJA hem de NO, 

H2O2 üretimini engelleyerek üĢüme zararını azalttığı belirtilmiĢtir. 

Cao ve ark., (2009)  yeni dünya meyvesinde 20 °C'de 24 saat boyunca 10 µmol / 

l metil jasmonat (MeJA) uygulaması yaptıktan sonra 1 °C'de 35 gün depolayarak 

MeJA'nın üĢüme zararına ve antioksidan değiĢikliklerine etkisini araĢtırmıĢlardır. 

Meyvelerdeki üĢüme zararı belirtileri MeJA uygulaması ile önemli ölçüde azalmıĢtır. 

MeJA ayrıca O2'nin üretim miktarı oranını ve H2O2 içeriğini önemli ölçüde azaltmıĢtır. 

Depolama boyunca MeJA ile uygulamaya tabi tutulan meyvelerde süperoksit dismutaz 

aktivitesi, katalaz, askorbat ve peroksidaz kontrol meyvelerine göre daha yüksek iken 

lipoksijenaz aktivitesi ise kontrol meyvelerine göre daha düĢük olduğu belirtilmiĢtir. 

MeJA ile iĢleme tabi tutulan meyvede doymamıĢ / doymuĢ yağ asidi oranının kontrol 

meyvelerine göre önemli ölçüde yüksek olduğu saptanmıĢtır. 

Sayyari ve ark., (2011) göre narlar hasat sonrası metil jasmonat (MeJA) veya 

metil salisilat (MeSa) ile iki konsantrasyona (0.01 ve 0.1 mM) tabii tutulan meyveler 

daha sonra 84 gün için soğuk zararına maruz bırakılarak muhafaza edilmiĢtir. Kontrol 

meyveleri çukurlaĢma ve kahverengileĢme ile ortaya çıkan ciddi üĢüme zararı belirtileri 

sergilemiĢtir ve depolama süresi arttıkça yumuĢamalar meydana gelmiĢtir. ÜĢüme 

zararında meydana gelen semptomlar; aralarında uygulanan doza bakılmaksızın MeJA 

veya MeSa uygulamaları ile önemli ölçüde azalmıĢtır. Buna ek olarak, her iki muamele 

toplam fenolikleri ve antosiyaninler kontrollere göre önemli ölçüde arttırmıĢtır. 

Hidrofilik (H-TAA) ve lipofilik (L-TAA) toplam antioksidan aktivitesi kontrol 

bitkilerinde azalma göstermiĢtir. Hem MeJA hem de MeSa uygulanan meyvelerde 

lipofilik için önemli değiĢiklikler meydana gelmezken, hidrofilik için artıĢ göstermiĢtir. 

Sonuçlar; hem MeJA hem de MeSa uygulamasının hasat sonrası üĢüme zararını 

azaltma, kaliteyi koruma ve narın antioksidan aktivitesini arttırarak sağlığa yararlarının 

geliĢtirmesi ve meyve tüketim kalitesinin geliĢtirilmesi açısından potansiyel uygulama 

olabileceğini ortaya koymuĢtur. 
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Fan ve ark., (2016) göre hasat edilmiĢ patlıcan (Solanum melongena L.) 

meyvesindeki fizyolojik bozukluklar kalite bozulması ve hasat sonrası patlıcanın kısa 

ömürlü olması sebebiyle önemli ölçüde ekonomik kayıplar teĢkil etmektedir. Bu 

çalıĢmada, metil jasmonat uygulamasının (MeJA) patlıcan meyvelerindeki yaĢlanması 

(aĢırı olgunlaĢma) üzerine etkisi araĢtırılmıĢtır. Sonuçlar, kontrol grubu meyveleriyle ile 

karĢılaĢtırıldığında, 5 µM MeJA uygulaması, etilen üretimini düĢürdüğü ve etkili olarak 

meyve yaĢlanmasını geciktirdiği belirtilmiĢtir. MeJA uygulamasının depolama 

esnasında meyve kalitesinin korunması, kaliks kahverengileĢmesinin engellenmesi, 

ağırlık kaybı, duyusal kalite bozulmasının geciktirilmesi, meyve eti sertliği ve kabuktaki 

antosiyanin içeriği, toplam fenolik içeriği ve kaliks ile meyve etinde bulunun polifenol 

oksidazın (PPO) üzerine olumlu etkileri olduğu belirtilmiĢtir. MeJA uygulamasının 

ayrıca meyve etindeki PPO'nun gen ekspresyonunu engellediği bildirilmiĢtir. MeJA 

uygulaması ile peroksidaz ve katalazın gen ekspresyonu belirgin olarak uyarıldığını ileri 

sürmüĢlerdir. Bu bulgular MeJA'nın patlıcan meyvelerindeki yaĢlanmayı geciktirmesi 

antioksidan ve fenolik metabolizma ile ilgili enzimlerin azalmasıyla iliĢkili olduğu 

belirtilmiĢtir. Bulguların patlıcan meyvelerine MeJA uygulaması, kalitenin korunması 

ve hasat sonrası ömrün uzatılmasına yönelik potansiyel bir etkiye sahip olduğu 

belirtilmiĢtir.



 

 

3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

 

Bu tez çalıĢması Yüzüncü Yıl Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri 

Bölümüne ait Soğuk Hava Depoları ile Hasat Sonrası Laboratuvarı‟nda ve Bilim 

AraĢtırma ve Uygulama Merkezi Laboratuvarı‟nda yürütülmüĢtür. 

AraĢtırma materyali olarak Van ilinin GevaĢ ilçesinde aynı olgunlukta hasat 

edilen Anamur Karası patlıcan çeĢidinin meyveleri kullanılmıĢtır. Hasat edilen meyveler 

aynı gün içerisinde en hızlı Ģekliyle laboratuvara ulaĢtırılması sağlanmıĢtır. Patlıcan 

meyveleri öncelikle 1 gün 10 °C'de ön soğutmaya tabi tutulmuĢtur. Daha sonra aynı 

olgunluğa sahip meyveler 3 ayrı gruba ayrılmıĢtır. Birinci grup meyveler kontrol olarak 

saf suya daldırılmıĢtır. Ġkinci grup meyveler 1 µM Metil Jasmonat (MeJA) çözeltisine 

10 dakika süreyle daldırılmıĢtır. Üçüncü grup meyvelere ise 5 µM Metil Jasmonat 

(MeJA) çözeltisine 10 dakika süreyle daldırılmıĢtır.  

Patlıcan meyveleri olgunluk düzeyleri dikkate alınarak üç tekerrürlü olarak 

hasattan sonra köpük tabaklar içerisine yerleĢtirildikten sonra üzeri streç film 

kaplanarak 10 
o
C ve 20 

o
C sıcaklık ve % 90-95 oransal nem içeren soğuk hava 

depolarında muhafaza edilmiĢtir.   

Anamur Karası patlıcan meyveleri, Bahçe Bitkileri Bölümü AraĢtırma ve 

Uygulama Bahçesinde bulunan oransal nemi % 90-95 olan 10 ve 20 °C‟ye ayarlanan 

soğuk hava depolarında muhafaza edilmiĢtir. Belirli aralılarda depodan alınan meyve 

örneklerinde aĢağıda belirtilen ölçüm ve analizler yapılmıĢtır. 

 

 

ġekil 3.1. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin yetiĢtirildiği araziden bir görünüm. 
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3.1. Denemeler Süresince Yapılan Ölçüm, Gözlem ve Analizler 

 

3.1.1. Ağırlık kaybı 

 

Muhafaza süresince ağırlık kayıplarını belirlemek için ayrılan örneklerde ağırlık 

ölçümleri, hassas terazi yardımı ile ağırlık kayıpları baĢlangıca göre % olarak 

hesaplanmıĢtır (EĢ.1). 

 

              ( )  
                              

                  
                                                   (EĢ.1)                                        

 

3.1.2. Renk 

 

AraĢtırma süresince bitkilerde renk değiĢimleri Minolta CR–400 marka renk 

ölçer ile kaliks, meyve eti ve dıĢ kabuk yüzeyinde L
 *,

a, b, kroma ve
 
hue

 
değerleri 

belirlenmiĢtir. Her tekerrüre ait bitkilerde 5 farklı bölgede ölçüm yapılmıĢtır. Renkler a
*
 

(+kırmızı,- yeĢil),  b
*
 (+sarı,-mavi) ve L

*
 (parlaklık) renk değerlerini ifade etmektedir. 

L
*
 değeri 100‟e yaklaĢtıkça parlaklığın arttığını göstermektedir. 

 

 

ġekil 3.2. Renk skalası. 
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3.1.3. Suda çözünür kuru madde (SÇKM) 

 

Suda çözünür kuru madde miktarı (SÇKM), Elgar ve ark., (1997) tarafindan 

belirtilen yöntemin modifiye edilmesiyle geliĢtirilen yöntem kullanılmıĢtır. Patlıcan 

meyve örneklerine ait numunelerin katı meyve sıkacağı yardımı sonucu elde edilen 

meyve suyundan dijital refraktometre (ATAGO, Pocket PAL-1, Japonya) kullanılarak 

değerler Briks olarak verilmiĢtir. 

 

3.1.4. Titre edilebilir asitlik ve pH 

 

Titre edilebilir asit içeriğinin belirlenmesinde Elgar ve ark., (1997) tarafından 

belirtilen yöntemin modifiye edilmesiyle geliĢtirilen yöntem kullanılmıĢtır. Titre 

edilebilir asitlik içeriğinin belirlenmesinde, katı meyve sıkacağından elde edilmiĢ olan 

meyve suyundan 10 ml alınarak 20 ml saf su ilave edilip seyreltilmiĢ ve pH metrede 

(Metler Haoew) meyve suyu pH‟sı 8.1 oluncaya kadar 0.1 N NaOH ile titre edilmiĢ ve 

titre edilebilir asitlik içeriği % olarak hesaplanmıĢtır. pH hesaplaması ise meyve 

suyunda direk pH metrede okuma yoluyla belirlenmiĢtir. Titre edilebilir asitlik sitrik asit 

cinsinden aĢagıdaki eĢitlik kullanılarak hesaplanmıĢtır (Karaçalı, 2009; EĢ.2). 

 

A= [ (S×N×F×E / C ) × 100 ]                                                                                     (EĢ.2) 

 

A=Asit miktarı;  

S= Kullanılan sodyum hidroksit miktarı (ml);  

N= Kullanılan sodyum hidroksit normalitesi;  

F= Kullanılan sodyum hidroksit faktörü;  

C= Alınan örnek miktarı (mL) 

E= Ġlgili asidin equivelent değeri  

 

 

 



  16 

 

 

 

3.1.5. Toplam fenolik madde miktarı ve antioksidan aktivitesi 

 

Patlıcan meyvelerinden alınan 5 g örneğe 25 ml metanol eklenerek bu karıĢım 2 

dakika homojenizatör (Ika Ultra-Turrax T20 Basic, Almanya) ile orta hızda homojenize 

edildikten sonra 14-16 saat 4 
o
C‟de karanlık koĢullarda bekletilmiĢtir. Örnekler filtre 

kâğıdından süzülerek tüplere alınmıĢ ve analiz yapılıncaya kadar -20 
o
C‟de muhafaza 

edilmiĢtir. 

Toplam fenolik madde içeriği Folin-Ciocaltaeukalorimetrik yöntem ile 

spektrofotometre (VarianBio 100, Avustralya) ile saptanmıĢtır (Swain ve Hillis, 1959). 

Çözeltilerin spektrofotometrede 700nm dalga boyunda absorbansları okunmuĢ, toplam 

fenolik madde miktarı gallik eĢit eĢdeğeri (GEA) mg/100g yaĢ ağılık (YA) olarak ifade 

edilmiĢtir.  

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde, FRAP (Ferric Reducing Antioxidant 

Power) yöntemi kullanılmıĢtır (Benzie ve Strain, 1996). Hazırlanan çözeltiler 

spektrofotometrede 593nm dalga boyunda absorbansları okunmuĢ olup, antioksidan 

aktivitesi değerleri µmoltrolox eĢdeğeri (TE)/g olarak verilmiĢtir. 

 

3.1.6. Solunum hızı 

 

Kavanozlar içindeki patlıcan meyvelerinin ortama verdikleri CO2 miktarı 2 

saatlik bir bekleme süresinin sonunda CO2 değeri Headspace Gas Analyser GS3/L 

analyzer cihazı ile okunmuĢtur. Patlıcanların solunum hızı değerleri ağırlık ve hacim 

değerlerinin de kullanımı ile hesaplanmıĢtır (ÇavuĢoğlu, 2008; EĢ.3). 

 

             (          )  
(     )        

     
                                                     (EĢ.3) 

 

Vk : Kavanoz hacmi (L) 

Vü : Ürün hacmi (L) 

% CO2 : Ürünün çıkarmıĢ olduğu karbondioksit miktarı 

G : Ürün ağırlığı (kg) 

T : Zaman (saat) 
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3.1.7. Antioksidatif enzim analizleri 

 

DondurulmuĢ 1 g meyve eti örneğine 5 ml soğuk 0.1 M Na-fosfat, 0.5 mM Na-

EDTA ve 1 mM askorbik asit karıĢımı (pH: 7.5) ile homojenize (Ika Ultra-Turrax T20 

Basic, Almanya) edildikten sonra, 4 ºC‟de 30 dakika 18000 rpm‟de santrifüj edilmiĢtir. 

Katalaz (CAT) ve süperoksit dismutaz (SOD) aktivitelerinin belirlenmesi için, 1 g 

dondurulmuĢ meyve eti örneğine 5 ml soğuk 0.1 M Na-fosfat, 0.5 mM Na-EDTA 

karıĢımı (pH: 7.5) ile homojenize edildikten sonra,  4 ºC‟de 30 dakika 18000 rpm‟de 

santrifüj edilmiĢtir (Jebara ve ark., 2005; Güneri Bağcı, 2010). 

 

3.1.7.1. Katalaz (CAT) aktivitesi 

 

Katalaz aktivitesi, 240 nm dalga boyunda H2O2‟nin kaybolmasının izlenmesi ile 

belirlenmiĢtir. Reaksiyon çözeltisi olarak 0.05 M fosfat tamponu (KH2PO4), 1.5 mM 

H2O2 karıĢımı kullanılmıĢtır (pH: 7.0). 2.5 ml reaksiyon çözeltisi ile 0.2 ml meyve eti 

ekstraktı karıĢtırılmıĢtır. Spektrofotometrede 240 nm dalga boyunda 0. ve 60. saniye 

okumaları alınmıĢtır. Reaksiyon 0.1 ml enzim ekstraktının ilavesi ile baĢlatılmıĢtır. 

Değerlendirme 1 dakika içinde absorbansdaki değiĢim dikkate alınarak yapılmıĢtır 

(Jebara ve ark., 2005; Güneri Bağcı, 2010). 

 

3.1.7.2. Süperoksid dismutaz (SOD) aktivitesi 

 

Nitroblue tetrazolium‟un (NBT) 560 nm dalga boyunda inhibisyonu ile 

belirlenmiĢtir. Reaksiyon çözeltisi olarak 50 mM Na-fosfat tamponu (Na2HPO4 x 

H2O2), 0.1 mM Na- EDTA, 33 µM NBT, 5 µM riboflavin, 13 mM methionin karıĢımı 

kullanılmıĢtır (pH: 7.0). 2.5 ml reaksiyon çözeltisi ile 0.1 veya 0.2 ml meyve eti 

ekstraktı karıĢtırılmıĢtır. Reaksiyon 25 ºC‟de 75 µmol m
-2

 s
-1

 (40 W) ıĢık altında 10 

dakika bekletilerek sağlanmıĢtır. Kontrol çözeltisi enzimsiz olarak karanlıkta aynı süre 

bekletilmiĢtir. Kontrol ve Reaksiyon çözeltisi 560 nm‟de okunmuĢtur. SOD aktivitesi 

ünite olarak NBT‟un % 50‟sini indirgeyen aktivite olarak belirlenmiĢtir (Jebara ve ark., 

2005; Güneri Bağcı, 2010). 
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3.1.7.3. Polifenoloksidaz (PPO) aktivitesi 

 

Polifenoloksidaz (PPO) aktivitesi Yemenicioğlu ve ark., (1997) tarafından 

belirtilen yönteme göre belirlenmiĢtir. PPO enzim aktivitesini belirlemek için öncelikle 

5 gr meyve eti tartılmıĢtır. Üzerine pH‟sı 6.8‟e ayarlanmıĢ soğuk olarak 50 ml 0.1 M‟lık 

sodyum fosfat tampon çözeltisi eklenerek homojenizatörde 20 sn kadar homojenize 

edilmiĢtir. Homojenize edilen örnek buz içerisinde adi filtre kağıdı ile süzülmüĢtür. 

Sıcak su banyolu spektrofotometre kullanılmıĢtır. Bu spektrofotometre 30 ºC‟ye 

ayarlanmıĢ ve kuvarz spektro küveti içerisine önce 2 ml 0.01M sodyum fosfat tampon 

çözeltisi konulmuĢ ve daha sonra 200 μl 0.5M kataĢol eklenmiĢtir. Spektrofotometre, bu 

karıĢım ile sıfırlanmıĢtır. Polifenol oksidaz enzim aktivitesini ölçümü için karıĢım 

üzerine 100 μl süzüntü eklenmiĢtir. Aktiviteyi belirlemek amacıyla 420 nm dalga 

boyunda 4 dakika süreyle 5sn aralıklarla spektrofotometrede absorbans değeri 

belirlenmiĢtir. Elde edilen kalibrasyon eğrisiyle PPO enzim aktivitesi hesaplanmıĢtır 

(ÇavuĢoğlu, 2008). 

 

3.1.7.4. Malondialdehit (MDA) aktivitesi 

 

Meyvelerde lipit peroksidasyonu, malondialdehit (MDA) içeriği olarak ifade 

edilmektedir. 0.5 g meyve eti örneği 10 ml % 0.1‟lik trikloroasetik asit (TCA) ile 

homojenize edildikten sonra 15000 rpm‟de 5 dakika santrifüj edilmiĢtir. Santrifüj edilen 

örneğin berrak kısmından 1 ml alınıp, üzerine 4 ml % 20‟lik TCA içerisinde çözülmüĢ 

% 0.5‟lik tiobarbiturik asit (TBA) katılmıĢtır. KarıĢım 95 ºC‟de 30 dakika bekletildikten 

sonra hızla buz banyosunda soğutulup 10000 rpm‟de 10 dakika santrifüj yapıldıktan 

sonra berrak kısımda 532 ve 600 nm dalga boyunda absorbansı belirlenmiĢ ve aĢağıdaki 

eĢitlik ile malondialdehit (MDA) içeriği belirlenmiĢtir (Güneri Bağcı, 2010; EĢ.4): 

 

MDA (nmol ml-1) = [(A532-A600)/155 000] 10
6
                                                     (EĢ.4) 

 

3.1.8. Ambalaj içi CO2 ve O2 ölçümleri 

 

 Ambalaj içerisindeki CO2 ve O2 gazı düzeyleri her dönemde depodan çıkarılan 

paketlerde Headspace Gas Analyser GS3/L cihazı ile belirlenmiĢtir.   
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3.1.9. İstatistik analiz 

 

Üzerinde durulan özellikler için tanımlayıcı istatistikler; Ortalama ve Standart 

hata olarak ifade edilmiĢtir. Bu özellikler bakımından; depolama süresi, uygulamalar, ve 

depo sıcaklıkları arasında fark olup olmadığını belirlemek amacıyla;  Faktöriyel (Üç 

Faktörlü) Varyans Analizi yapılmıĢtır. Varyans analizini takiben farklı grupları 

belirlemede Duncan testi kullanılmıĢtır.  Hesaplamalarda istatistik önemlilik düzeyi %5 

olarak alınmıĢ ve hesaplamalar için SPSS istatistik paket programı kullanılmıĢtır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  20 

 

 

 

 

 

  



 

 

4. BULGULAR 

 

 

4.1. Ağırlık Kaybı  

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında ağırlık kaybında meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler ve 

karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.1 ve ġekil  4.1‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

ağırlık kaybında meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 ˚C 

0. Gün 

3. Gün 

6. Gün 

9. Gün 

12. Gün 

15. Gün 

0.000 ± 0.000 c 

1.678 ± 0.226 c #  

4.070 ± 0.517 c # 

6.348 ± 0.781 b # 

8.385 ± 1.014 ab # 

10.226 ± 1.224 a 

0.000 ± 0.000 c 

1.643 ± 0.314 c # 

3.352 ± 0.365 b # 

5.300 ± 0.556 b # 

7.151 ± 0.739 a # 

8.859 ± 0.914 a 

0.000 ± 0.000 f 

1.795 ± 0.057 e # 

4.459 ± 0.137 d # 

6.941 ± 0.216 c # 

9.264 ± 0.276 b # 

11.399 ± 0.311 a 

20 ˚C 

0. Gün 

3. Gün 

6. Gün 

9. Gün 

12. Gün 

18. Gün 

21. Gün 

0.000  ± 0.000 f 

0.470 ± 0.019 e 

1.313 ± 0.039 e 

2.416 ± 0.065 d 

3.356 ± 0.091 c 

5.526 ± 0.139 b 

6.499 ± 0.162 a 

0.000 ± 0.000 f 

0.459 ± 0.010 e 

1.318 ± 0.039 e 

2.434 ± 0.098 d 

3.407 ± 0.135 c 

5.220 ± 0.529 b 

6.852 ± 0.504 a 

0.000 ± 0.000 e 

0.332 ± 0.110 d 

0.932 ± 0.290 c 

1.699 ± 0.572 c 

2.359 ± 0.767 b 

3.835 ± 1.220 ab 

4.576 ± 1.379 a 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidinde her iki depo sıcaklığında depolanma boyunca 

ağırlık kayıplarında düzenli artıĢın olduğu belirlenmiĢtir. Anamur Karası patlıcan 

çeĢidinin 10 ˚C‟de depolanan meyvelerinin günlere göre ağırlık kayıpları ġekil 4.1‟de 

gösterilmiĢtir. Depolama sonunda ağırlık kayıpları incelendiğinde; en düĢük ağırlık 
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kaybı 1 µM MeJA örneklerinde % 8.859 olarak tespit edilmiĢ olup, en yüksek ağırlık 

kaybı ise 5 µM MeJA uygulamasında % 11.399 olarak tespit edilmiĢtir. 20 ˚C‟de 

depolama sonunda ağırlık kayıplarında meydana gelen değiĢimlere bakıldığında; en 

düĢük ağırlık kaybının 5 µM MeJA uygulaması yapılan meyvelerde % 4.576 olarak 

tespit edilirken, en yüksek ise % 6.499 olarak kontrol meyvelerinde olduğu saptanmıĢtır 

(ġekil 4.1). 

 

 

ġekil 4.1. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

ağırlık kaybında meydana gelen değiĢimler. 
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4.2. Renk  

 

4.2.1. Meyve kabuk rengi 

 

4.2.1.1. L
*
 değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında L
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.2 ve ġekil 4.2‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.2. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

L
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 ˚C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

22.727 ± 0.257 b 

23.853 ± 0.096 ab 

23.410 ± 0.218 ab 

24.027 ± 0.197 a 

23.373 ± 0.390 ab 

24.037 ± 0.270 a 

22.727 ± 0.257 

23.640 ± 0.113 

23.767 ± 0.229 

23.700 ± 0.276 

23.360 ± 0.566 

23.797 ± 0.162 

22.727 ± 0.257 

23.873 ± 0.144 # 

23.260 ± 0.091 

23.860 ± 0.204 

22.447 ± 0.706 

23.660 ± 0.286 

20 ˚C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

22.727 ± 0.257 b 

23.693 ± 0.093 ab 

23.023 ± 0.260 ab 

24.460v ± 0.108 a 

24.230 ± 0.237 a 

23.153 ± 0.234 ab 

24.123 ± 0.151 a 

22.727 ± 0.257 b 

23.850 ± 0.217 ab 

23.837 ± 0.276 ab 

24.370 ± 0.225 a 

24.150 ± 0.191 a 

23.247 ± 0.121 ab 

24.167 ± 0.367 a 

22.727 ± 0.257 b 

23.273 ± 0.045 ab 

23.510 ± 0.184 ab 

24.273 ± 0.044 a 

23.980 ± 0.217 ab 

24.073 ± 0.314 a 

24.800 ± 0.351 a 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

10 ºC‟de depolama süresi boyunca meyve kabuklarında L
*
 değeri; 

uygulamalarda dalgalanmalar belirlenirken, depolama sonunda baĢlangıcına göre bütün 

uygulamaların L
*
 değerinde artıĢ gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek L

*
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değerine sahip olan uygulamanın 24.037 ile kontrol grubunda olduğu gözlemlenirken, 

en düĢük ise 23.660 ile 5 µM MeJA uygulamasında tespit edilmiĢtir (ġekil 4.2). 

20 ºC‟de ise; 10 ˚C‟de olduğu gibi depolama süresince boyunca artıĢ tespit 

edilmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek L
*
 değeri 24.800 ile 5 µM MeJA 

uygulamasına tabii tutulan meyvelerde belirlenirken; en düĢük değer ise 24.123 ile 

kontrol uygulamasında saptanmıĢtır (ġekil 4.2). 

 

 

ġekil 4.2. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında L
*
 

değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. 
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4.2.1.2. a
* 

değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında a
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.3 ve ġekil 4.3‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.3. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

a
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 ˚C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

2.380 ± 0.097 

2.777 ± 0.275 

2.360 ± 0.168 

2.613 ± 0.315 

2.550 ± 0.194 

3.053 ± 0.298 

2.380 ± 0.097 

2.710 ± 0.351 

2.413 ± 0.143 

2.547 ± 0.169 

2.743 ± 0.306 

3.097 ± 0.176 

2.380 ± 0.097 c 

2.190 ± 0.064 c # 

2.213 ± 0.052 c 

2.437 ± 0.082 bc 

2.767 ± 0.189 ab 

2.947 ± 0.272 a 

20 ˚C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

2.380 ± 0.097 b 

2.750 ± 0.141 b 

2.193 ± 0.195 c 

2.233 ± 0.146 B c 

2.653 ± 0.117 b 

3.203 ± 0.177 B a 

2.823 ± 0.159 ab 

2.380 ± 0.097 

2.813 ± 0.404 

2.653 ± 0.400 

2.800 ± 0.050 A 

3.313 ± 0.556 

3.187 ± 0.101 B 

3.227 ± 0.489 

2.380 ± 0.097 

2.827 ± 0.201 

2.603 ± 0.249 

2.333 ± 0.019 B 

2.840 ± 0.105 

4.560 ± 0.310 B 

3.703 ± 1.286 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

a
*
 değeri açısından meyve kabuklarında meydana gelen değiĢimler 

gözlemlendiğinde; depolama baĢlangıcında kontrol ve 1 µM MeJA uygulamasında 

artıĢın söz konusu olduğu daha sonra depolamanın 6. gününde azalıĢ olduğu tespit 

edilirken, 5 µM MeJA uygulamasında ise depolama baĢlangıcında bir azalıĢ tespit 

edilmiĢtir. Depolamanın 6. gününden itibaren her bir uygulamada düzenli artıĢların 

olduğu belirlenmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek a* değeri 3.097 ile 1 µM MeJA 
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uygulamasında olduğu, en düĢük ise 2.947 ile yapılan analiz sonuçlarına göre 5 µM 

MeJA uygulamasında tespit edilmiĢtir (ġekil 4.3). 

20 ºC‟de depolaması yapılan meyve grupları incelendiğinde ise; depolama süresi 

boyunca dalgalanmalar olmasına rağmen depolama sonunda baĢlangıca göre artıĢ söz 

konusudur. Depolama sonunda a
*
 değeri açısından; en yüksek değerin 3.703 ile 5 µM 

MeJA uygulamasında olup, en düĢük değerin ise 2.823 ile kontrol grubunda olduğu 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.3). 

 

 

ġekil 4.3. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında a
*
 

değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. 
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4.2.1.3. b
*
 değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında b
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.4 ve ġekil 4.4‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.4. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

b
*
 değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

0.127 ± 0.050 

-0.250 ± 0.035 # 

0.110 ± 0.296 

-0.067 ± 0.052 

0.110 ± 0.096 

0.057 ± 0.060 

0.127 ± 0.050 c 

-0.193 ± 0.072 c 

-0.123 ± 0.019 c 

-0.030 ± 0.061 b # 

-0.003 ± 0.050 b 

0.200 ± 0.035 a 

0.127 ± 0.050 a 

-0.217 ± 0.018 b # 

-0.223 ± 0.024 c 

-0.040 ± 0.062 b 

0.067 ± 0.088 ab 

-0.017 ± 0.081 c 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

0.127 ± 0.050 

-0.073 ± 0.032 

-0.260 ± 0.050 

-0.100 ± 0.061 

-0.013 ± 0.045 

0.207 ± 0.053 

0.010 ± 0.040 

0.127 ± 0.050 

-0.100 ± 0.057 

-0.373 ± 0.218 

-0.240 ± 0.035 

-0.107 ± 0.087 

0.187 ± 0.030 

-0.015 ± 0.005 

0.127 ± 0.050 

0.030 ± 0.015 

-0.240 ± 0.049 

-0.143 ± 0.038 

-0.150 ± 0.082 

0.147 ± 0.023 

0.077 ± 0.157 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Muhafazası yapılan patlıcanların b* değeri değiĢimleri ele alındığında; 10 ºC‟de 

depolanan bütün meyve gruplarında depolamanın 3. gününde keskin bir düĢüĢ meydana 

gelmiĢtir. Daha sonraki analiz günlerinde 1 µM MeJA uygulamasında düzenli artıĢın 

olduğu belirlenmiĢ diğer uygulamalarda ise 12. güne kadar artıĢ gözlemlenirken 

depolama sonunda 1 µM MeJA uygulaması hariç diğer uygulamalarda düĢüĢ tespit 

edilmiĢtir.  Depolama sonunda en yüksek b* değerine sahip olan uygulamanın 0.20 ile 1 
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µM MeJA uygulamasında olduğu, en düĢük değerin ise -0.01 ile 5 µM MeJA 

uygulamasında olduğu belirlenmiĢtir (ġekil 4.4). 

20 ºC‟de muhafazası yapılan meyve grupları incelendiğinde ise; bütün 

uygulamalarda 6. güne kadar azalıĢlar meydana gelirken, 6. günden 18. güne kadar 

düzenli artıĢların olduğu, fakat depolama sonunda baĢlangıca göre uygulamalarda azalıĢ 

belirlenmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek b* değeri 0.07 ile 5 µM MeJA 

uygulamasında belirlenirken, en düĢük değer ise 0.01 ile kontrol ve 1 µM MeJA 

uygulamasında yapılan analiz sonuçlarına göre belirlenmiĢtir (ġekil 4.4). 

 

 

ġekil 4.4. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında b
*
 

değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. 
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4.2.1.4. Kroma değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında kroma açı değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler için 

tanımlayıcı istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.5 ve ġekil 4.5‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.5. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

kroma açı değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

2.403 ± 0.105 

2.793 ±  0.272 

2.527 ± 0.245 

2.887 ± 0.200 

2.583 ± 0.219 

3.070 ± 0.289 

2.403 ± 0.105 

2.723 ± 0.345 

2.423 ± 0.143 

2.553 ± 0.171 

2.750 ± 0.305 

3.133 ± 0.173 

2.403 ± 0.105 

2.203 ± 0.064 # 

2.233 ± 0.052 

2.453 ± 0.085 

2.787 ± 0.196 

2.953 ± 0.269 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

2.403 ± 0.105 b 

2.760 ± 0.146 ab 

2.217 ± 0.188 b 

2.247 ± 0.147 B b 

2.687 ± 0.116 b 

3.233 ± 0.171 a 

2.837 ± 0.162 ab 

2.403 ± 0.105 

2.823 ± 0.404 

2.900 ± 0.367 

2.817 ± 0.054 A 

3.323 ± 0.556 

3.207 ± 0.104 

3.230 ± 0.490 

2.403 ± 0.105 

2.833 ± 0.203 

2.620 ± 0.246 

2.347 ± 0.017 B 

2.857 ± 0.104 

3.233 ± 1.507 

3.710 ± 1.292 

#: Aynı Uygulama  ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 
 

Meyve kabuğunda meydana gelen kroma açı değerleri ele alındığında; 10 ºC‟ de 

depolanan örneklerin bütün uygulamalarda depolama süresi boyunca dalgalanmalar olsa 

bile depolama baĢlangıca göre artıĢlar tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek 

kroma açı değeri 3.13 ile 1 µM MeJA uygulamasında olduğu belirlenirken, en düĢük 

değerin ise 2.95 ile 5 µM MeJA uygulamasında olduğu tespit edilmiĢtir (ġekil 4.5).  

20 ºC‟de kroma değerleri ise; depolama sonunda baĢlangıca göre bütün 

uygulamalarda artıĢlar gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda kroma değeri açısından en 
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yüksek değer 3.71 ile 5 µM MeJA uygulamasında belirlenirken, en düĢük değer ise 2.83 

ile kontrol grubunda saptanmıĢtır (ġekil 4.5). 

 

 

ġekil 4.5. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

kroma değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.1.5. Hue değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında hue değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.6 ve ġekil 4.6‟da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.6. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

hue açı değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

98.547 ± 10.443 

318.113 ± 19.688 

287.133 ± 33.356 

295.010 ± 29.956 

181.437 ± 40.321 

207.817 ± 33.595 

98.547 ± 10.443 d 

307.380 ± 46.215 a 

296.870 ± 12.070 ab 

239.227 ± 41.911 b 

191.977 ± 51.261 c 

123.250 ± 48.032 c 

98.547 ± 10.443 d 

342.140 ± 11.797 a # 

318.140 ± 20.251 a 

272.627 ± 49.597 ab 

147.287 ± 52.658 c 

215.130 ± 40.189 b 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

98.547 ± 10.443 e 

250.693 ± 40.853 b 

329.557 ± 9.402 a 

249.480 ± 19.693 C b 

274.903 ± 47.198 ab 

132.683 ± 31.130 d 

192.063 ± 42.496 c 

98.547 ± 10.443 d 

249.453 ± 34.558 b 

237.090 ± 83.160 b 

355.073 ± 0.685 A a 

261.597 ± 41.585 b 

62.993 ± 42.555 e 

143.817 ± 71.938 c 

98.547 ± 10.443 e 

192.593 ± 48.014 d 

330.010 ± 22.920 a 

308.427 ± 31.018 B b 

308.907 ± 30.087 b 

94.850 ± 21.268 e 

263.147 ± 62.449 c 

#: Aynı Uygulama  ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Hue açı değerinde meydana değiĢimler incelendiğinde; 10 ºC‟ de muhafazası 

yapılan meyve gruplarında depolamanın 3. gününde keskin bir artıĢ belirlenirken, daha 

sonraki analiz günlerinde azalıĢlar olmasına rağmen depolama sonunda baĢlangıca göre 

bir artıĢ meydana gelmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek hue açı adeğeri 207.81 ile 

kontrol grubunda gözlemlenirken, en düĢük değer ise 123.13 ile 1 µM MeJA 

uygulamasında tespit edilmiĢtir (ġekil 4.6). 

20 ºC‟de depolaması yapılan meyvelerin hue açı değerinde ise; depolama 

boyunca bütün uygulamalarda dalgalanmalar tespit edilmiĢ olup, depolamanın 18. 

gününde keskin bir düĢüĢ olmasına rağmen depolama sonunda baĢlangıca göre artıĢ 

meydana gelmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek hue değerine sahip uygulamanın 

263.14 ile 5 µM MeJA uygulamasında olduğu; en düĢük değerin ise 143.81 ile 1 µM 

MeJA uygulamasında elde edildiği belirlenmiĢtir (ġekil 4.6). 
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ġekil 4.6. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında hue  

değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.2. Kaliks 

 

4.2.2.1. L
*
 değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında L
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler 

ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.7 ve ġekil 4.7‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.7. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

L
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

45.853 ± 1.337 

47.867 ± 1.054 

46.053 ± 0.935 

47.637 ± 2.887 

47.087 ± 1.601 

42.880 ± 1.126 

45.853 ± 1.337 

43.867 ± 2.078 

46.850 ± 0.356 

57.517 ± 13.300 

44.573 ± 1.972 

43.907 ± 1.028 

45.853 ± 1.337 

46.503 ± 0.701 

58.887 ± 7.682 

45.430 ± 2.979 

45.420 ± 0.484 

44.613 ± 0.586 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

45.853 ± 1.337 

45.743 ± 1.011 

44.907 ± 1.208 

49.543 ± 1.916 

46.363 ± 1.347 

43.383 ± 0.208 B 

42.430 ± 2.079 

45.853 ± 1.337 

46.313 ± 1.430 

46.797 ± 0.508 

47.787 ± 0.474 

46.727 ± 1.382 

45.257 ± 2.099 A 

58.933 ± 9.990 

45.853 ± 1.337 

47.073 ± 1.513 

48.390 ± 1.820 

47.230 ± 1.637 

48.943 ± 2.375 

39.400 ± 0.569 C 

26.723 ± 18.493 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

10 ºC‟de depolama süresi boyunca kalikste meydana gelen L
*
 değerindeki 

değiĢimler incelendiğinde; uygulamalarda keskin olmayan dalgalanmalar belirlenirken, 

depolama sonunda baĢlangıcına göre bütün uygulamaların L
*
 değerlerinde azalıĢlar 

gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek L
*
 değerine sahip olan uygulamanın 

44.61 ile 5 µM MeJA uygulamasında olduğu gözlemlenirken en düĢük ise 42.88 ile 

kontrol uygulamasında tespit edilmiĢtir (ġekil 4.7). 

20 ºC‟de ise; uygulamalarda depolama süresi boyunca 1 µM MeJA uygulaması 

hariç diğer bütün uygula malarda bir azalıĢ tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda en 

yüksek L
*
 değeri 58.93 ile 1 µM MeJA uygulamasına tabii tutulan meyvelerde 

belirlenirken, en düĢük değer ise 26.72 ile 5 µM MeJA uygulamasında saptanmıĢtır 

(ġekil 4.7).  
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ġekil 4.7. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında hue  

değerinde (meyve kabuğu) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.2.2. a
*
 değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında a
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler 

ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.8 ve ġekil 4.8‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.8. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

a
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

-6.263 ± 0.928 

-9.643 ± 0.504 

-6.950 ± 1.222 

-8.947 ± 1.398 

-6.720 ± 2.556 

-2.380 ± 1.326 

-6.263 ± 0.928 

-6.330 ± 2.469 

-8.720 ± 1.511 

-3.430 ± 1.231 

-4.347 ± 2.277 

-4.270 ± 1.871 

-6.263 ± 0.928 b 

-9.760 ± 0.190 c 

-10.413 ± 0.708 d 

-3.727 ± 1.786 a 

-6.177 ± 0.321 b 

-3.900 ± 0.381 a 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

-6.263 ± 0.928 b 

-8.630 ± 1.223 bc 

-10.953 ± 0.999 d 

-8.437 ± 1.143 c 

-7.007 ± 0.190 bc 

-3.687 ± 0.291 a 

-3.173 ± 2.241 

-6.263 ± 0.928 

-9.643 ± 2.005 

-10.440 ± 0.955 

-7.650 ± 1.047 

-7.157 ± 0.641 

-5.810 ± 1.790 

-7.317 ± 2.874 

-6.263 ± 0.928 a 

-8.543 ± 0.972 b 

-10.257 ± 0.422 c 

-7.100 ± 1.242 ab 

-8.357 ± 1.169 b 

-3.440 ± 1.190 

-2.487 ± 0.274 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Depolama boyunca 10 ve 20 ºC‟de a* değeri; depolama süresi boyunca bütün 

uygulamalarda artıĢ ve azalıĢlar olmasına rağmen depolama sonunda baĢlangıca göre 

azalıĢ gözlemlenmiĢtir. 10 °C‟de depolama sonunda en yüksek a* değeri -2.38 ile 

kontrol uygulamasında olduğu; en düĢük ise -4.27 ile yapılan analiz sonuçlarına göre 5 

µM MeJA uygulamasında tespit edilmiĢtir (ġekil 4.8). 

 20 ºC‟de depolama sonunda a* değeri açısından; en yüksek değerin -2.48 ile 5 

µM MeJA uygulamasında; en düĢük değerin ise -7.31 ile 5 µM MeJA grubunda olduğu 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.8). 
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ġekil 4.8. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında a
*
 

değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.2.3. b
*
 değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında b
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler 

ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.9 ve ġekil 4.9‟da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.9. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

b
*
 değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

22.667 ± 0.959 

24.030 ± 1.062 

21.737 ± 0.902 

22.517 ± 2.169 

23.247 ± 1.488 

20.050 ± 1.522 

22.667 ± 0.959 

20.653 ± 1.710 

22.630 ± 0.401 

22.110 ± 1.767 

22.070 ± 1.636 

20.317 ± 1.109 

22.667 ± 0.959 

22.877 ± 0.411 

24.653 ± 1.461 

20.830 ± 1.909 

21.677 ± 0.424 

20.050 ± 0.435 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

22.667 ± 0.959 b 

22.953 ± 1.165 b 

22.657 ± 0.427 C b 

24.043 ± 0.982 a 

23.170 ± 0.881 ab 

20.440 ± 0.154 c 

15.880 ± 3.129 d 

22.667 ± 0.959 

23.070 ± 1.818 

23.390 ± 0.408 B 

23.663 ± 0.471 

22.497 ± 0.994 

22.637 ± 1.943 

24.357 ± 0.152 

22.667 ± 0.959 

24.010 ± 1.162 

25.180 ± 0.649 A 

22.800 ± 1.561 

24.693 ± 1.581 

19.000 ± 0.502 

22.533 ± 2.810 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Muhafazası yapılan patlıcanların b* değeri değiĢimleri ele alındığında; 10 ºC‟de 

depolanan bütün meyve gruplarında keskin olmayan dalgalanmalar olduğu, fakat 

depolama sonunda baĢlangıca göre uygulamalarda azalıĢ tespit edilmiĢtir. Depolama 

sonunda en yüksek b* değerine sahip olan uygulamanın 20.31 ile 1 µM MeJA 

uygulamasında olduğu; en düĢün değerin ise 20.050 ile 5 µM MeJA uygulamasında ve 

kontrol grubunda belirlenmiĢtir (ġekil 4.9). 

20 ºC‟de muhafazası yapılan meyve grupları incelendiğinde ise; depolama süresi 

boyunca artıĢ ve azalıĢların meydana geldiği ve depolama sonunda ise baĢlangıca göre 1 

µM MeJA uygulaması hariç diğer uygulamalarda bir azalıĢ tespit edilmiĢtir. Depolama 

sonunda en yüksek b* değeri 24.3ile 1 µM MeJA uygulamasında belirlenirken; en 

düĢük değer ise 15.88 ile kontrol uygulamasında yapılan analiz sonuçlarına göre 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.9). 
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ġekil 4.9. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında b
*
 

değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.2.4. Kroma değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında kroma değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.10 ve ġekil 4.10‟da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.10. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

kroma değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

23.820 ± 1.056 

25.987 ± 1.028 

22.977 ± 1.224 

21.707 ± 1.400 

24.677 ± 2.024 

20.487 ± 1.677 

23.820 ± 1.056 

21.983 ± 2.143 

24.400 ± 0.902 

22.760 ± 1.823 

22.900 ± 2.027 

21.333 ± 1.484 

23.820 ± 1.056 bc 

24.997 ± 0.450 ab 

26.813 ± 1.604 a 

21.470 ± 2.135 c 

22.860 ±0.513 c 

20.920 ± 0.459 d 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

23.820 ± 1.056 b 

24.650 ±  1.482 ab 

25.210 ± 0.660 a 

25.600 ± 1.260 a 

24.707 ± 0.846 ab 

21.300 ± 0.154 c 

16.217 ± 4.019 d 

23.820 ± 1.056 

25.150 ± 2.400 

25.773 ± 0.647 

24.527 ± 0.715 

23.977 ± 1.098 

23.967 ± 2.059 

25.993 ± 0.691 

23.820 ± 1.056 

25.567 ± 1.424 

27.253 ± 0.755 

24.267 ± 1.628 

26.280 ± 1.802 

20.197 ± 0.537 

22.557 ± 2.291 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Kalikste meydana gelen kroma açı değiĢimleri ele alındığında; 10 ºC‟ de 

depolanan örneklerin bütün uygulamalarında, depolama süresi boyunca dalgalanmalar 

olsa bile depolama sonunda baĢlangıca göre azalıĢlar tespit edilmiĢtir. Depolama 

sonunda en yüksek kroma açı değerine sahip uygulamanın 21.33 ile 1 µM MeJA 

uygulamasında olduğu belirlenirken; en düĢük değerin ise 20.48 ile kontrol grubunda 

olduğu tespit edilmiĢtir (ġekil 4.10). 

20 ºC‟ de depolaması yapılan örneklerde meydana gelen kroma açı değiĢimleri 

incelendiğinde ise; depolama süresi boyunca uygulamalarda keskin dalgalanmaların 

olmamasının yanı sıra 1 µM MeJA uygulaması hariç kontrol ve 5 µM MeJA 

uygulamasında azalıĢ gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda kroma açı değeri açısından 

en yüksek değer 25.99 ile 1 µM MeJA uygulamasında belirlenirken; en düĢük değer ise 

16.21 ile kontrol grubunda saptanmıĢtır (ġekil 4.10). 
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ġekil 4.10. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

kroma değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.2.5. Hue değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında hue değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler 

ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.11 ve ġekil 4.11‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.11. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

hue değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

103.800 ± 2.097 b 

111.440 ± 1.510 a 

106.697 ± 2.153 ab #  

110.660 ± 2.547 A a 

103.213 ± 5.640 b 

94.557 ± 3.360 c 

103.800 ± 2.097 

104.673 ± 6.370 

110.413 ± 3.148 

96.247 ± 3.346 B 

99.080 ± 4.895 

98.533 ± 4.761 

103.800 ± 2.097 b 

112.470 ± 0.291 a 

112.383 ± 0.467 a 

97.933 ± 4.323 B c 

104.193 ± 0.898 b 

97.253 ± 1.296 c 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

103.800 ± 2.097 

109.753 ± 1.978 

115.730 ± 1.939 

108.503 ± 1.880 

104.230 ± 0.274 

96.573 ± 0.888 

95.123 ± 5.457 

103.800 ± 2.097 

111.647 ± 3.013 

113.770 ± 1.765 

106.767 ± 2.745 

105.997 ± 0.842 

98.383 ± 7.433 

104.720 ± 5.772 

103.800 ± 2.097 

109.047 ± 1.216 

111.793 ± 0.393 

104.953 ± 3.052 

107.267 ± 1.970 

94.140 ± 5.170 

100.617 ± 9.319 

#: Aynı Uygulama  ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Hue açı değerinde meydana gelen değiĢimlere bakıldığında; 10 ºC‟de 

muhafazası yapılan meyve gruplarında depolama süresi boyunca artıĢ ve azalıĢların 

olmasına karĢın, depolama sonunda baĢlangıca göre uygulamalarda azalıĢ meydana 

gelmiĢtir.  Depolama sonunda en yüksek hue açı  değeri 98.53 ile 1 µM MeJA 

uygulamasında gözlemlenirken; en düĢük değer ise 94.55 ile kontrol grubunda tespit 

edilmiĢtir (ġekil 4.11). 

20 ºC‟de depolaması yapılan meyvelerin hue açı değeri incelendiğinde ise; 

depolama boyunca bütün uygulamalarda keskin dalgalanmalar tespit edilmiĢ olup, 1 µM 

MeJA uygulaması hariç diğer uygulamalarda depolama sonunda azalıĢ tespit edilmiĢtir. 

Depolama sonunda en yüksek hue açı değerine sahip uygulamanın 104.72 ile 1 µM 

MeJA uygulamasında olduğu; en düĢük değerin ise 95.123 ile kontrol grubunda yer 

aldığı belirlenmiĢtir (ġekil 4.11). 
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ġekil 4.11. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında   

hue değerinde (kalikste) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.3. Meyve eti rengi  

 

4.2.3.1. L
*
 değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında L
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.12 ve ġekil 4.12‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.12. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında   

L
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

84.233 ± 0.419 

77.440 ± 0.612 

78.797 ± 1.676 

82.690 ± 0.600 

83.440 ± 0.680 

81.600 ± 1.244 

84.233 ± 0.419 a 

78.830 ± 0.811 c 

80.390 ± 0.243 b 

82.817 ± 0.355 a # 

82.803 ± 0.634 a 

80.653 ± 1.241 b 

84.233 ± 0.419 a 

79.110 ± 0.830 c 

79.283 ± 1.083 c 

82.763 ± 0.168 b # 

83.010 ± 0.849 ab 

80.613 ± 0.399 bc 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

84.233 ± 0.419 

76.567 ± 2.054 

79.223 ± 0.429 

83.627 ± 0.792 

82.663 ± 0.481 

67.607 ± 9.733 

79.967 ± 1.578 

84.233 ± 0.419 

77.610 ± 0.309 

77.777 ± 1.841 

84.243 ± 0.249 

79.423 ± 1.787 

80.343 ± 0.638 

69.637 ± 11.032 

84.233 ± 0.419 a 

77.607 ± 0.940 b 

77.787 ± 1.372 b 

84.283 ± 0.282 a 

82.653 ± 0.671 ab 

82.157 ± 0.762 ab 

80.570 ±  1.713 ab 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

10 ºC‟de depolama süresi boyunca meydana gelen L
*
 değerindeki değiĢimler 

incelendiğinde; bütün uygulamaların 3. gününde keskin bir azalıĢın olduğu; daha 

sonraki analiz günlerinde ise artıĢlar meydana gelmiĢ olsa bile, depolama sonunda 

baĢlangıca göre bütün uygulamaların L
*
 değerinde azalıĢ gözlemlenmiĢtir. Depolama 

sonunda en yüksek L
*
 değerine sahip olan uygulamanın 83.08 ile kontrol grubunda 

olduğu gözlemlenirken; en düĢük L
*  

değerinin ise 80.61 ile 5 µM MeJA uygulamasında 

olduğu tespit edilmiĢtir. 

20 ºC‟de depolaması yapılan örnekler ele alındığında ise; uygulamalarda 

depolama süresi boyunca keskin olmayan artıĢ ve azalıĢlar olmasına rağmen depolama 

sonunda azalıĢlar tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek L
*
 değeri 80.57 ile 5 

µM MeJA uygulamasına tabii tutulan meyvelerde belirlenirken; en düĢük değer ise 

69.63 ile 1 µM MeJA uygulamasında saptanmıĢtır.  
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ġekil 4.12. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında L
*
 

değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.3.2. a
*
 değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında a
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.13 ve ġekil 4.13‟te verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.13. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

a
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

-6.650 ± 0.140 d 

-5.170 ± 0.558 c 

-5.347 ± 0.383 c 

-5.560 ± 0.707 cd 

-4.767 ± 0.743 b 

-3.570 ± 0.756 a 

-6.650 ± 0.140 

-5.207 ± 0.637 

-5.890 ± 0.199 

-6.303 ± 0.267 

-5.033 ± 0.857 

-3.003 ± 0.538 

-6.650 ± 0.140 c 

-5.393 ± 0.877 b 

-5.547 ± 0.593 c 

-5.383 ± 0.173 b 

-5.133 ± 0.345 b 

-3.517 ± 0.411 a 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

-6.650 ± 0.140 

-5.617 ± 0.292 

-5.273 ± 0.348 

-5.233 ± 0.274 

-5.187 ± 0.363 B 

-2.173 ± 1.337 

-3.300 ± 0.735 

-6.650 ± 0.140 

-5.067 ± 0.144 

-5.797 ± 0.684 

-5.573 ± 0.184 

-6.650 ± 0.596 C 

-2.727 ± 1.344 

-4.060 ± 1.563 

-6.650 ± 0.140 

-4.830 ± 0.528 

-5.673 ± 0.189 

-4.947 ± 0.297 

-4.460 ± 0.471 A 

-4.420 ± 0.439 

-4.027 ± 1.082 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

a* değeri açısından meydana gelen değiĢimler gözlemlendiğinde; depolama 

süresi boyunca uygulamalarda dalgalanmalar olmasına karĢın, depolama sonunda 

baĢlangıca göre artıĢlar tespit edilmiĢtir. Depolamanın 3. gününde artıĢ gözlemlenirken, 

daha sonraki analiz gününde azalıĢlar olmasına rağmen depolamanın 9. gününden 

itibaren her bir uygulamada düzenli artıĢların olduğu belirlenmiĢtir. Depolama sonunda 

en yüksek a* değeri -3.00 ile 1 µM MeJA uygulamasında olduğu; en düĢük değerin ise  

-3.57 ile yapılan analiz sonuçlarına kontrol grubunda olduğu tespit edilmiĢtir. 

20 ºC‟de depolaması yapılan meyve grupları incelendiğinde ise; depolama süresi 

boyunca dalgalanmalar olmasına rağmen depolama sonunda baĢlangıca göre 

uygulamalarda artıĢ söz konusudur. Depolama sonunda a* değeri açısından; en yüksek 

değerin -3.30 ile kontrol grubunda gözlemlenirken; en düĢük değerin ise -4.06 ile 1 µM 

MeJA uygulamasında olduğu belirlenmiĢtir. 
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ġekil 4.13. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında a
*
 

değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.3.3. b
*
 değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında b
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.14 ve ġekil 4.14‟te verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.14. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

b
*
 değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

29.017 ± 0.857 ab 

31.137 ± 1.452 a 

29.157 ± 1.488 ab 

26.397 ± 0.937 cd 

24.207 ± 0.756 d 

25.517 ± 1.742 cd 

29.017 ± 0.857 a 

30.323 ± 0.981 a 

29.520 ± 0.741 a 

26.610 ± 2.740 b 

25.256 ± 1.102 bc 

24.357 ± 0.792 c 

29.017 ± 0.857 ab 

31.313 ± 0.528 a 

28.957 ± 1.023 bc 

27.360 ± 2.014 c 

26.250 ± 1.128 cd 

24.850 ± 0.469 d 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

29.017 ± 0.857 ab 

31.343 ± 1.271 a 

28.887 ± 0.206 b 

25.760 ± 1.063 c 

26.117 ± 1.315 c 

25.003 ± 2.601 c 

26.213 ± 0.510 c 

29.017 ± 0.857 ab 

30.150 ± 0.840 a 

29.750 ± 0.801 b 

26.883 ± 0.926 c 

24.123 ± 1.978 c 

24.363 ± 1.384 c 

23.083 ± 0.896 c 

29.017 ± 0.857 a 

30.627 ± 1.311 a 

29.327 ± 0.577 a 

25.863 ± 0.460 b 

24.607 ± 1.147 b 

23.857 ± 0.425 c 

24.787 ± 1.695 bc 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Muhafazası yapılan patlıcanların b* değeri değiĢimleri ele alındığında; 10 ºC‟de 

depolanan meyve gruplarında depolama süresi boyunca düzenli bir düĢüĢ meydana 

gelmiĢtir.  Depolama sonunda en yüksek b* değerine sahip olan uygulamanın 25.51 ile 

kontrol grubunda olduğu; en düĢük değerin ise 24.35 ile 1 µM MeJA uygulamasında 

olduğu belirlenmiĢtir. 

20 ºC‟de muhafazası yapılan meyve grupları incelendiğinde ise; bütün 

uygulamaların 3. gününde artıĢlar tespit edilirken daha sonraki analiz yapılan günlerde 

düzenli azalıĢlar gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek b* değeri 26.21 ile 

kontrol grubunda belirlenirken; en düĢük değer ise 23.08 ile 1 µ M MeJA 

uygulamasında yapılan analiz sonuçlarına göre belirlenmiĢtir. 
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ġekil 4.14. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında b
*
 

değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.3.4. Kroma değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında kroma değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.15 ve ġekil 4.15‟te verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.15. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

kroma değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

30.123 ± 0.748 

31.587 ± 1.499 

29.703 ± 1.397 

27.083 ± 0.858 

24.723 ± 0.655 

25.877 ± 1.707 

30.123 ± 0.748 

30.833 ± 0.974 

30.153 ± 0.692 

27.647 ± 2.639 

25.823 ± 1.243 

24.597 ± 0.837 

30.123 ±  0.748 a 

31.840 ± 0.350 a 

29.527 ± 0.904 ab 

29.233 ± 0.683 ab # 

26.780 ± 1.146 b 

25.220 ± 0.503 b 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

30.123 ± 0.748 a 

31.883 ± 1.247 a 

29.397 ± 0.238 ab 

26.317 ± 1.091 b 

26.677 ± 1.280 b 

27.853 ± 1.373 b 

26.523 ± 0.575 b 

30.123 ± 0.748 a 

30.630 ± 0.802 a 

30.360 ± 0.779 a 

27.470 ± 0.912 ab 

25.057 ± 2.050 b 

24.733 ± 1.230 bc 

23.687 ± 1.105 c 

30.123 ± 0.748 a 

31.060 ± 1.191 a 

29.897 ± 0.554 ab 

26.347 ± 0.468 bc 

25.107 ± 1.022 c 

23.327 ± 1.038 d 

25.193 ± 1.738 c 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Meyve içinde meydana gelen kroma açı değiĢimleri ele alındığında; 10 ºC‟de 

depolanan meyvelerin bütün uygulamalarında depolamanın 3. gününde bir artıĢ 

gözlemlenirken, depolama baĢlangıcına göre azalıĢlar tespit edilmiĢtir. Depolama 

sonunda en yüksek kroma açı değerine sahip uygulamanın 25.87 ile kontrol grubunda 

olduğu belirlenirken; en düĢük değerin ise 24.59 ile 1 µM MeJA uygulamasında olduğu 

tespit edilmiĢtir. 

20 ºC‟de ise; depolama süresi boyunca uygulamalarda düzenli azalıĢlar 

gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda kroma açı değeri açısından en yüksek değer 26.52 

ile kontrol grubunda belirlenirken; en düĢük değer ise 23.68 ile 1 µM MeJA 

uygulamasında saptanmıĢtır. 
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ġekil 4.15. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

kroma değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.2.3.5. Hue değeri 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında hue değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.16 ve ġekil 4.16‟da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.16. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

hue değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

102.993 ± 0.287 

99.457 ± 0.692 

100.663 ± 1.169 

101.777 ± 1.834 

101.227 ± 1.938 

95.827 ± 2.553 

102.993 ± 0.287 a 

99.763 ± 1.131 ab 

101.397 ± 0.581 a 

103.067 ± 0.961 a 

101.227 ± 1.387 a # 

97.063 ± 1.065 b 

102.993 ± 0.287 a 

99.887 ± 1.804 ab 

102.403 ± 0.024 a # 

100.737 ± 0.596 a 

101.067 ± 0.653 a 

97.830 ± 0.893 b 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

102.993 ± 0.287 a 

100.310 ± 0.777 a 

100.473 ± 0.666 a 

101.587 ± 0.307 a 

101.357 ± 1.028 B a 

94.583 ± 2.728 b 

97.117 ± 1.613 ab 

102.993 ± 0.287 ab 

99.563 ± 0.407 b 

101.057 ± 1.391 ab 

101.787 ± 0.440 ab 

105.407 ± 0.247 A a 

98.853 ± 2.185 b 

98.210 ± 2.011 b 

102.993 ± 0.287 

99.073 ± 1.378 

100.930 ± 0.531 

100.910 ± 0.596 

100.367 ± 1.652 B 

100.403 ± 1.055 

99.360 ± 2.276 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Hue açı değerinde meydana değiĢimlere bakıldığında; 10 ºC‟de muhafazası 

yapılan meyve gruplarında depolamanın 3. gününde bir azalıĢ belirlenmiĢtir. 

Depolamanın 3. gününden 12. güne kadar keskin dalgalanmaların olmamasının yanı sıra 

artıĢlar gözlemlenirken, depolama sonunda keskin bir azalıĢ tespit edilmiĢtir. Depolama 

sonunda en yüksek hue açı değeri 97.83 ile 5 µM MeJA uygulamasında gözlemlenirken; 

en düĢük değer ise 97.06 5 µM MeJA uygulamasında tespit edilmiĢtir. 

 20 ºC‟de ise; depolama boyunca bütün uygulamalarda keskin olmayan 

dalgalanmalar tespit edilmiĢ olup, depolama sonunda azalıĢ tespit edilmiĢtir. Depolama 

sonunda en yüksek hue açı değerine sahip uygulamanın 99.36 ile 5 µM MeJA 

uygulamasında olduğu; en düĢük ise 97.11 ile kontrol grubunda belirlenmiĢtir. 
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ġekil 4.16. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

hue değerinde (meyve eti) meydana gelen değiĢimler. 

 

4.3. Suda Çözünür Kuru Madde (SÇKM) 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında SÇKM değerinde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler ve 

karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.17 ve ġekil 4.17‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.17. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

SÇKM değerinde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

4.900 ± 0.351 

4.967 ± 0.133 

5.200 ± 0.200 

5.333 ± 0.371 

4.933 ± 0.067 

5.567 ± 0.176 

4.900 ± 0.351 

5.150 ± 0.260 # 

5.233 ± 0.176 # 

5.400 ± 0.100 

5.433 ± 0.033 # 

5.333 ± 0.088 

4.900 ± 0.351 

5.033 ± 0.088 

5.133 ± 0.033 

5.767 ± 0.186 

5.300 ± 0.252 # 

5.200 ± 0.153 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

4.900 ± 0.351 ab 

5.900 ± 0.351 a 

4.900 ± 0.208 ab 

4.767 ± 0.033 ab 

4.967 ± 0.120 ab 

2.000 ± 0.058 A c 

4.633 ± 0.348 b 

4.900 ± 0.351 

6.067 ± 0.067 

5.300 ± 0.153 

5.333 ± 0.120 

4.767 ± 0.176 

1.900 ± 0.058 AB 

4.800 ± 0.208 

4.900 ± 0.351 b 

5.700 ± 0.231 a 

5.033 ± 0.240 ab 

5.167 ± 0.333 ab 

4.333 ± 0.240 b 

1.700 ± 0.058 B c 

4.900 ± 0.351 ab 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Yürütülen tez çalıĢmasında 10 ºC‟de depolanan Anamur Karası patlıcan 

çeĢidinin suda çözünür kuru madde miktarında (SÇKM); uygulamalar arası farka 

bakılmaksızın genel olarak depolamanın sonunda artıĢlar meydana gelmiĢtir. Depolama 

sonunda kontrol grubu hariç diğer uygulamalarda azalmaların olduğu tespit edilmiĢtir. 

Depolama sonunda en yüksek SÇKM değeri 5.56 Briks ile kontrol meyvelerinde olup, 

en düĢük değer ise 5.20 Briks ile 5 µM MeJA meyve gruplarında saptanmıĢtır.  

20 ºC’de depolanan patlıcanların depolama süresi boyunca SÇKM değerinde 

meydana gelen değiĢiklikler Ģekil 4,17‟te gösterilmiĢtir. Depolamanın 3. gününde 

meyve gruplarında artıĢ söz konusu iken, depolamanın 18. gününe kadar ise düzenli 

azalıĢlar görülmüĢtür. Depolama sonunda ise bütün uygulamalarda artıĢın meydana 

geldiği belirlenmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek SÇKM değerine sahip 

uygulamanın 4.900 Briks ile 5 µM MeJA uygulaması yapılan örneklerde olduğu; en 
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düĢük değerin ise 4.633 Briks ile kontrol grubunda olduğu analiz sonucuna göre tespit 

edilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.17. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında   

SÇKM değerinde meydana gelen değiĢimler. 

 

4.4. pH 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında pH değerinde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler ve 

karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.18 ve ġekil 4.18‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.18. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

pH değerinde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 ˚C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

5.437 ± 0.015 

5.333 ± 0.022 

5.333 ± 0.015 # 

5.320 ± 0.021 

5.303 ± 0.023 

5.270 ± 0.006 

5.437 ± 0.015 

5.437 ± 0.032 

5.353 ± 0.035 

5.297 ± 0.018 

5.330 ± 0.036 

5.337 ± 0.037 

5.437 ± 0.015 

5.413 ± 0.033 

5.393 ± 0.015 

5.280 ± 0.010 

5.277 ± 0.098 

5.263 ± 0.019 

20 ˚C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

5.437 ± 0.015 

5.330 ± 0.015 

5.487 ± 0.037 

5.267 ± 0.027 

5.353 ± 0.015 

5.247 ± 0.037 

5.220 ± 0.012 AB 

5.437 ± 0.015 

5.457 ± 0.052 

5.407 ± 0.018 

5.323 ± 0.029 

5.357 ± 0.033 

5.260 ± 0.006 

5.250 ± 0.006 A 

5.437 ± 0.015 

5.423 ± 0.039 

5.440 ± 0.021 

5.330 ± 0.031 

5.403 ± 0.019 

5.307 ± 0.003 

5.190 ± 0.010 B 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

10 ºC’de depolanan patlıcanlardaki pH değerinde meydana gelen değiĢimler 

ġekil 4.18‟de gösterilmiĢtir. Kontrol meyvelerinde ve 1 µM, 5 µM MeJA uygulamalara 

tabii tutulan meyvelerin depolama süresi sonunda pH değerlerinde azalmalar olduğu 

tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek pH değeri 5.33 ile 1 µM MeJA 

uygulaması yapılan meyvelerde olduğu gözlemlenirken; en düĢük pH değeri ise 5 µM 

MeJA uygulaması yapılan meyvelerde 5.26 olarak tespit edilmiĢtir.  

20 ºC’de ise; Kontrol. 1 µM ve 5 µM MeJA uygulaması yapılan örneklerde pH 

değerindeki değiĢimlere bakıldığında; depolamanın 12. gününe kadar bütün 

uygulamalarda dalgalanmaların olduğu, 12. günden sonra ise örneklerin pH 

değerlerinde azalmaların olduğu tespit edilmiĢtir. Depolama süresinin sonunda en 

yüksek pH değeri 5.25 ile 1 µM MeJA uygulaması yapılan örneklerde iken; en düĢük 

pH değeri ise 5.19 ile 5 µM MeJA uygulaması yapılan örneklerde olduğu 

gözlemlenmiĢtir (ġekil 4.18). 
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ġekil 4.18. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında pH 

değerinde meydana gelen değiĢimler. 

 

4.5. Titre Edilebilir Asitlik Miktarı (TEA) 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında TEA değerinde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler ve 

karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.19 ve ġekil 4.19‟da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.19. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

TEA değerinde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

0.085 ± 0.015 

0.1259 ± 0.008 A 

0.128 ± 0.004 

0.141 ± 0.010 

0.115 ± 0.004 

0.1579 ± 0.009 A 

0.085 ± 0.015 

0.1216 ± 0.004 A 

0.132 ± 0.011 

0.147 ± 0.004 

0.128 ± 0.006 

0.1195 ± 0.006 C 

0.085 ± 0.015 

0.1003 ± 0.002 B 

0.128 ± 0.004 

1557 ± 0.006 # 

0.105 ± 0.006 

0.1323 ± 0.002 B 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

0.085 ± 0.015 

0.117 ± 0.008 

0.1216 ± 0.004 B 

0.128 ± 0.007 

0.113 ± 0.006 

0.305 ± 0.002 

0.132 ± 0.006 

0.085 ± 0.015 

0.122 ± 0.013 

0.1451 ± 0.002 A 

0.130 ± 0.002 

0.117 ± 0.013 

0.339 ± 0.039 

0.128 ± 0.004 

0.085 ± 0.015 

0.107 ± 0.006 

0.1259 ± 0.008 B 

0.124 ± 0.008 

0.109 ± 0.004 

0.288 ± 0.004 

0.145 ± 0.012 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

10 ºC‟de depolanan meyve gruplarının titre edilebilir asitlik (TEA) miktarında 

meydana gelen değiĢimler incelendiğinde; genel olarak bütün uygulamalarda depolama 

sonunda bir artıĢ tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda uygulamalar kıyaslandığında; en 

düĢük TEA değeri 1 µM MeJA uygulaması yapılan meyve grubunda % 0.11 olarak 

belirlenirken, en yüksek TEA değeri ise kontrol meyvelerinde  % 0.15 olarak tespit 

edilmiĢtir.  

20 ºC‟de TEA değiĢimleri incelendiğinde; depolamanın baĢlangıcından 6. 

gününe kadar düzenli bir artıĢ söz konusu iken, depolamanın 6. gününden 12. gününe 

kadar bütün uygulamalarda bir azalıĢ tespit edilmiĢtir.  Depolamanın 18. günü 

incelendiğinde bütün meyve gruplarında keskin bir artıĢ gözlemlenirken; depolama 

sonunda ise tekrardan bir azalıĢ meydana geldiği tespit edilmiĢtir. Muhafazanın sonunda 

en düĢük TEA değeri % 0.12 ile 1 µM MeJA uygulamasına tabii tutulan meyvelerde 
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gözlemlenirken, en yüksek değer ise % 0.14 ile 5 µM MeJA uygulaması yapılan meyve 

grubunda saptanmıĢtır (ġekil 4.19). 

 

 

ġekil 4.19. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

TEA değerinde meydana gelen değiĢimler. 

 

4.6. Toplam Fenolik İçeriği 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında toplam fenolik içeriği değerinde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.20 ve ġekil 4.20‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.20. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

toplam fenolik içeriği değerinde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

44.371 ± 9.031 

47.329 ± 7.244 

41.746 ± 7.552 

56.079 ± 9.529 

61.788 ± 3.003 

50.663 ± 13.137 

44.371 ± 9.031 

48.038 ± 10.244 

47.996 ± 7.869 

60.413 ± 3.755 

58.746 ± 5.976 

51.496 ± 6.315 

44.371 ± 9.031 

51.579 ± 8.686 

43.704 ± 9.717 

59.621 ± 2.166 

53.204 ± 6.847 

58.621 ± 8.299 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

44.371 ± 9.031 

49.413 ± 7.991 

36.704 ± 5.729 

50.121 ± 9.520 

55.954 ± 8.169 

40.329 ± 5.053 

41.913 ± 3.503 B 

44.371 ± 9.031 

49.288 ± 8.174 

37.579 ± 2.513 

53.038 ± 7.127 

42.121 ± 11.548 

39.788 ± 2.097 

48.829 ± 4.594 A 

44.371 ± 9.031 

56.621 ± 4.150 

43.788 ± 4.144 

54.579 ± 7.998 

45.246 ± 3.273 

44.371 ± 7.688 

31.663 ± 1.317 C 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

10 ºC‟de muhafazası yapılan patlıcan örneklerinin 15 gün boyunca toplam 

fenolik içeriğinde meydana gelen değiĢimleri ġekil 4.20‟de verilmiĢtir. Yapılan 

analizler incelendiğinde; muhafaza süresi boyunca artıĢ ve azalıĢların meydana geldiği 

depolama sonunda baĢlangıca göre toplam fenolik içerik bakımından bütün 

uygulamalarda artıĢın olduğu tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek değere 

sahip uygulamanın 58.62 mg kg
-1

 ile 5 µM MeJA uygulamasında olduğu yapılan analiz 

sonuçlarına göre tespit edilmiĢtir. En düĢük toplam fenolik içeriğine sahip uygulamanın 

ise 51.49 mg kg
-1

 ile 1 µM MeJA uygulamasında olduğu analizler sonucu belirlenmiĢtir.   

20 ºC‟de depolanan patlıcan meyvelerinin toplam fenolik içeriğindeki değiĢimler 

ele alındığında; depolama süresi boyunca bütün uygulamalarda dalgalanmaların 

gözlemlendiği belirlenmiĢtir. Depolama sonunda baĢlangıca göre; kontrol ve 5 µM 

MeJA uygulamasında azalıĢların olduğu tespit edilirken, 1 µM MeJA uygulamasında ise 

artıĢın olduğu tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda toplam fenolik içeriğindeki 

değiĢimlere bakıldığında; en yüksek toplam fenolik içeriğinin 58.57 mg kg
-1

 ile 1 µM 
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MeJA uygulamasına ait olduğu; en düĢük değer ise 31.66 mg kg
-1

 ile 5 µM MeJA 

uygulanmasında saptanmıĢtır (ġekil 4.20). 

 

 

ġekil 4.20. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

toplam fenolik içeriği değerinde meydana gelen değiĢimler. 

 

4.7. Antioksidan Aktivitesi 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında antoksidan kapasitesi değerinde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.21 ve ġekil 4.21‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.21. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

antioksidan aktivitesi değerinde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

12.836 ± 3.268 

13.058 ± 2.550 

11.364 ± 0.906 

10.003 ± 0.074 

10.447 ± 0.401 

15.447 ± 6.069 

12.836 ± 3.268 

14.669 ± 3.059 

17.947 ± 6.356 

22.531 ± 5.271 

16.419 ± 2.290 

14.114 ± 2.413 

12.836 ± 3.268 c 

16.919 ± 2.474 b 

12.058 ± 2.883 c 

19.614 ± 3.539 a 

13.392 ± 2.599 c 

20.086 ± 5.760 a 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

12.836 ± 3.268 

15.503 ± 3.807 

10.669 ± 1.292 

17.225 ± 6.680 

17.503 ± 4.729 

10.614 ± 2.443 

12.975 ± 0.750 

12.836 ± 3.268 

17.031 ± 5.811 

11.447 ± 1.816 

19.753 ± 4.183 

19.683 ± 1.756 

9.586 ± 0.028 

18.392 ± 4.265 

12.836 ± 3.268 

20.142 ± 1.788 

12.558 ± 1.549 

21.253 ± 3.403 

12.642 ± 0.603 

12.642 ± 2.224 

8.683 ± 0.168 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Antioksidan aktivitesi incelendiğinde; 10 ºC‟de depolanan örneklerde artıĢ ve 

azalıĢlar olmasına karĢın baĢlangıca göre bütün uygulamalarda bir artıĢ söz konusudur. 

Antioksidan aktivitesi açısından en yüksek değerin 20.08 µmol TE/g ile 5 µM MeJA 

uygulaması yapılan meyvelerde en düĢük değerin ise 14.11 µmol TE/g ile 1 µM MeJA 

uygulanmasında olduğu saptanmıĢtır. 

20 ºC‟de 21 gün depolanan meyvelerin antioksidan aktivitesi ele alındığında; 

depolama süresi boyunca bütün uygulamalarda dalgalanmalar meydana geldiği 

belirlenmiĢtir. Depolama sonunda uygulamalar incelendiğinde; 5 µM MeJA 

uygulamasında baĢlangıca göre bir düĢüĢün olduğu gözlemlenirken, kontrol ve 1 µM 

MeJA uygulamasında ise artıĢ gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda antioksidan 

aktivitesi açısından en yüksek değerin 18.39 µmol TE/g ile 1 µM MeJA uygulamasında 

olduğu; en düĢük değerin ise 8.68 µmol TE/g ile 5 µM MeJA uygulamasında olduğu 

tespit edilmiĢtir. 
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ġekil 4.21. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

antioksidan aktivitesi değerinde meydana gelen değiĢimler. 

 

4.8. Solunum Hızı 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında solunum hızı değerinde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler 

ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.22 ve ġekil 4.21‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.22. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

solunum hızı değerinde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

45.630 ± 5.338 

33.977 ± 5.490 

37.469 ± 6.116 

21.886 ± 2.489 

26.704 ± 4.716 

28.867 ± 5.607 

45.630 ± 5.338 

39.498 ± 9.921 

37.917 ± 7.310 

22.157 ± 5.177 

24.437 ± 3.623 

32.826 ± 2.076 

45.630 ± 5.338 

39.592 ± 3.357 

33.591 ± 3.430 

29.972 ± 1.883 

31.067 ± 6.987 

26.367 ± 3.285 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

45.630 ± 5.338 a 

34.064 ± 6.021 b 

33.426 ± 4.283 b 

20.957 ± 1.820 B c 

29.377 ± 5.849 c 

40.175 ± 5.976 a 

24.460 ± 1.516 c 

45.630 ± 5.338 

35.955 ± 6.888 

37.977 ± 2.054 

28.426 ± 1.398 A 

25.370 ± 7.319 

28.700 ± 7.907 

24.262 ± 1.601 

45.630 ± 5.338 

30.304 ± 7.201 

41.805 ± 3.704 

29.506 ± 2.167 A 

29.166 ± 1.842 

34.437 ± 13.580 

29.326 ± 1.238 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

10 ºC‟de depolanan patlıcanların depolama süresi boyunca solunum hızında 

meydana gelen değiĢimler olarak ġekil 4.22‟de gösterilmiĢtir. Depolama süresi boyunca 

solunum hızında 5 µM MeJA uygulaması hariç diğer uygulamalarda artıĢ ve 

azalıĢlardan kaynaklanan dalgalanmalar meydana gelse de depolama sonunda genel 

olarak azalıĢların olduğu tespit edilmiĢtir. Solunum hızı bakımından uygulamalar ele 

alındığında; en düĢük solunum hızı 5 µM MeJA uygulamasında 26.37 mlCO2kg
-1

h
-1

 

olarak gözlemlenirken, en yüksek solunum hızı 1 µM MeJA uygulamasında 32.83 

mlCO2kg
-1

h
-1

 olarak tespit edilmiĢtir.  

20 ºC‟de muhafaza edilen patlıcanların 21 gün boyunca solunum hızındaki 

değiĢmeleri Ģekil 4.22‟de gösterilmiĢtir. Uygulamalara tabii tutulan meyvelerin 

muhafaza süresi boyunca solunum hızında artıĢ ve azalıĢlardan kaynaklı dalgalanmalar 

söz konusu iken, depolama sonunda uygulamalara bakıldığında genel olarak solunum 

hızında azalmalar gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda solunum hızı bakımından 
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uygulamalar incelendiğinde; en düĢük solunum hızı 1 µM MeJA uygulaması yapılan 

meyvelerde 24.26 mlCO2kg
-1

h
-1

 olarak tespit edilirken, en yüksek solunum hızı 5 µM 

MeJA uygulaması yapılan meyvelerde 29.33 mlCO2kg
-1

h
-1

 olarak saptanmıĢtır. 

 

 

ġekil 4.22. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

solunum hızı değerinde meydana gelen değiĢimler. 
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4.9. PPO. SOD. CAT ve MDA Aktivitesi 

 

4.9.1. PPO enzim aktivitesi 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında Polifenol oksidaz (PPO) enzimi aktivitesinde meydana gelen değiĢimler için 

tanımlayıcı istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.23 ve ġekil 4.23‟te 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.23. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

Polifenol oksidaz (PPO) enzimi aktivitesi değerinde meydana gelen 

değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

1.049 ± 0.219 c 

2.795 ± 0.912 ab 

1.712 ± 0.473 c 

3.287 ± 1.075 a 

2.185 ± 0.428 b 

1.770 ± 0.571 c 

1.049 ± 0.219 d 

1.632 ± 0.204 c 

2.215 ± 0.748 bc 

2.192 ± 0.111 b # 

4.801 ± 0.000 a 

1.239 ± 0.628 cd 

1.049 ± 0.219 

1.086 ± 0.463 

2.358 ± 0.431 

1.797 ± 0.160 # 

3.075 ± 1.278 

2.637 ± 0.738 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

1.049 ± 0.219 

0.884 ± 0.206 

2.059 ± 0.465 

2.401 ± 0.127 C 

2.862 ± 0.488 

6.777 ± 1.641 

2.556 ± 0.257 

1.049 ± 0.219 

1.929 ± 0.979 

2.094 ± 0.733 

4.518 ± 0.070 A 

3.492 ± 1.026 

7.235 ± 0.649 

2.330 ± 0.693 

1.049 ± 0.219 c 

1.293 ± 0.785 c 

3.320 ± 1.521 b 

3.420 ± 0.213 B b 

3.619 ± 0.392 b 

6.734 ± 0.916 a 

5.129 ± 0.947 a 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Muhafaza süresi boyunca 10 ºC‟de depolanan örneklerin polifenol oksidaz 

(PPO) enzim aktivitesinde artıĢ ve azalıĢlar söz konusu iken depolama sonunda 

uygulamalarda artıĢ gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek PPO enzim 
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aktivitesi 2.63 ml/ünite ile 5 µM MeJA uygulaması yapılan örneklerde tespit edilirken, 

en düĢük ise 1.23 ml/ünite ile 1 µM MeJA uygulamasında saptanmıĢtır. 

PPO enzim aktivitesi açısından 20 ºC‟de 21 gün boyunca depolaması yapılan 

meyvelerin değiĢimi incelediğinde; depolamanın baĢlangıcından 18. güne kadar 

uygulamalarda sürekli bir artıĢ olduğu tespit edilirken depolama sonunda ise baĢlangıca 

göre artıĢ tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek PPO enzim aktivitesi 

bakımından 5.12 ml/ünite ile 5 µM MeJA uygulamasında belirlenirken; en düĢük ise 

2.33 ml/ünite ile 1 µM MeJA uygulamasında saptanmıĢtır. 

 

 

ġekil 4.23. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

Polifenol oksidaz (PPO) enzim aktivitesi değerinde meydana gelen 

değiĢimler. 
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4.9.2. SOD enzim aktivitesi 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında için süperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesinde meydana gelen değiĢimler 

için tanımlayıcı istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.24 ve ġekil 4.24‟te 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.24. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

süperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesi değerinde meydana gelen 

değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

242.938 ± 101.977 

313.148 ± 81.839 

285.000 ± 54.848 

326.501 ± 153.483 

265.564 ± 105.359 

417.436 ± 173.342 

242.938 ± 101.977 

506.667 ± 126.667 

572.559 ± 190.017 

696.667 ± 36.566 # 

492.593 ± 70.370 

459.341 ± 83.517 

242.938 ± 101.977 

335.667 ± 95.841 

269.658 ± 35.532 

382.559 ± 22.198 # 

334.936 ± 71.797 

352.898 ± 97.033 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

242.938 ± 101.977 

778.214 ± 560.905 

957.037 ± 497.395 

928.889 ± 168.889 A 

646.325 ± 311.202 

468.584 ± 156.591 

542.156 ± 366.089 

242.938 ± 101.977 

414.226 ± 37.610 

347.374 ± 18.308 

303.214 ± 85.968 C 

264.098 ± 140.267 

345.350 ± 145.496 

485.556 ± 138.435 

242.938 ± 101.977 

404.630 ± 46.546 

520.741 ± 120.249 

497.619 ± 22.619 B 

212.413 ± 84.984 

217.138 ± 64.546 

418.452 ± 92.572 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 
A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

SOD enzim aktivitesi açısından 10 ve 20 ºC‟de depolaması yapılan patlıcan 

örneklerinin değiĢimi ele alındığında; muhafaza süresi boyunca bütün uygulamalarda 

artıĢ ve azalıĢlar olduğu görülürken, depolama sonunda artıĢ gözlemlenmiĢtir Depolama 

sonunda SOD aktivitesinin değiĢimi açısından 10 ºC‟de muhafazası yapılan 
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patlıcanlarda en yüksek değer 459.34 ünite/gr ile 1 µM MeJA uygulamasında iken en 

düĢük değer ise 352.89 ünite/gr ile 5 µM uygulamasında tespit edilmiĢtir. 

 Depolama sonunda SOD aktivitesinin değiĢimi açısından 20 ºC‟de ise; en 

yüksek değer 542.15 ünite/gr ile kontrol meyvelerinde olmasına karĢın; en düĢük değer 

ise 418.45  ünite/gr ile 5 µM uygulamasında olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.24. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

süperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesi değerinde meydana gelen 

değiĢimler. 
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4.9.3. CAT enzim aktivitesi 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

sırasında katalaz (CAT) enzim aktivitesinde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.25 ve ġekil 4.25‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.25. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

katalaz (CAT) enzim aktivitesi değerinde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

0.008 ± 0.002 

0.003 ± 0.002 

0.004 ± 0.001 A 

0.002 ± 0.001 

0.002 ± 0.000 

0.002 ± 0.001 

0.008 ± 0.002 

0.003 ± 0.001 

0.002 ± 0.001 B 

0.002 ± 0.000 

0.002 ± 0.000 

0.002 ± 0.001 

0.008 ± 0.002 

0.002 ± 0.000 

0.001 ± 0.000 B 

0.002 ± 0.000 

0.003 ± 0.000 

0.002 ± 0.000 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

0.008 ± 0.002 

0.005 ± 0.004 

0.002 ± 0.000 

0.001 ± 0.000 

0.001 ± 0.000 

0.001 ± 0.000 

0.003 ±0.001 

0.008 ± 0.002 

0.003 ± 0.002 

0.001 ± 0.000 

0.002 ± 0.001 

0.001 ± 0.001 

0.002 ± 0.001 

0.002 ± 0.000 

0.008 ± 0.002 

0.002 ± 0.001 

0.003 ± 0.002 

0.001 ± 0.001 

0.001 ± 0.000 

0.001 ± 0.000 

0.005 ± 0.003 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

Yürütülen tez çalıĢmasında 10 ºC‟de depolaması yapılan meyvelerin katalaz 

enzim aktivitesi ele alındığında; depolama süresi boyunca bütün uygulamalarda 

dalgalanmalar olmasına rağmen depolama sonunda baĢlangıca göre enzim aktivitesinde 

bir azalıĢ meydana gelmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek değer 0.0018 mM.gr Fw ile 

kontrol ve 5 µM uygulamasında tespit edilirken; en düĢük değer ise 0.0016 mM.gr Fw 

ile 1 µM uygulamasında belirlenmiĢtir. 

20 ºC‟de depolaması yapılan örneklerin katalaz enzim aktivitesi 

gözlemlendiğinde; depolama sonunda baĢlangıca göre enzim aktivitesinde baĢlangıca 
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göre bütün uygulamalarda azalıĢların olduğu tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda enzim 

aktivitesinde; en yüksek değerin 0.0045 mM.gr Fw ile 5 µM MeJA uygulamasında; en 

düĢük değerin ise 0.0016 mM.gr Fw ile 1 µM MeJA uygulamasında olduğu tespit 

edilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.25. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

katalaz (CAT) enzim aktivitesi değerinde meydana gelen değiĢimler. 
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4.9.4. MDA aktivitesi 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

malondialdehit (MDA) seviyelerinde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı 

istatistikler ve karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.26 ve ġekil 4.26‟da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.26. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

malondialdehit (MDA) seviyelerinde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

3.914 ± 0.382 ab 

4.043 ± 0.114 a 

4.172 ± 0.188 a 

2.796 ± 0.114 b 

2.237 ± 0.262 b 

3.570 ± 0.282 ab 

3.914 ± 0.382 

3.914 ± 0.188 

3.742 ± 0.415 

3.183 ± 0.301 

3.011 ± 1.145 

3.355 ± 0.649 

3.914 ± 0.382 

3.312 ± 0.368 

3.398 ± 0.368 

3.054 ± 0.172 

3.699 ± 0.368 

2.968 ± 0.591 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

3.914 ± 0.382 

3.355 ± 0.537 

3.355 ± 0.269 

2.753 ± 0.188 

3.828 ± 0.240 

3.484 ± 0.394 

3.828 ± 0.301 

3.914 ± 0.382 

4.301 ± 0.410 

3.441 ± 0.455 

3.355 ± 0.325 

3.054 ± 0.479 

3.699 ± 0.114 

3.484 ± 0.149 

3.914 ± 0.382 

3.828 ± 0.765 

4.086 ± 0.352 

3.527 ± 0.228 

3.269 ± 0.455 

3.871 ± 0.649 

3.613 ± 0.075 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

MeJA uygulamalara tabii tutulan patlıcan örneklerin 10 °C‟de depolama süresi 

boyunca malondialdehit (MDA) seviyeleri incelendiğinde; uygulamalarda artıĢ ve 

azalıĢlar olmasına rağmen, depolama sonunda baĢlangıca göre MDA seviyesinde 

azalmalar meydana geldiği belirlenmiĢtir. Depolama sonunda en yüksek değer 3.56 

nmol/g ile kontrol uygulamasında tespit edilirken, en düĢük değer ise 2.96 nmol/g ile 5 

µM MeJA uygulamasında belirlenmiĢtir. 

20 °C‟de depolaması yapılan örneklerin malondialdehit (MDA) seviyeleri 

gözlemlendiğinde; depolama süresi boyunca dalgalanmalar belirlenirken, depolama 
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sonunda azalıĢ tespit edilmiĢtir. Depolama sonunda uygulamalar arası MDA seviyesi ele 

alındığında; en yüksek değerin 3.82 nmol/g ile kontrol grubunda; en düĢük değerin ise 

3.48 nmol/g ile 1 µM MeJA uygulamasında olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.26. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

malondialdehit (MDA) seviyelerinde meydana gelen değiĢimler. 

 

4.10. Ambalaj içi CO2 ve O2 

 

Anamur Karası patlıcan çeĢidi meyve örneklerinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları 

O2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler için tanımlayıcı istatistikler ve 
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karĢılaĢtırma sonuçları Çizelge 4.27 ve ġekil 4.27‟de verilirken; CO2 gaz bileĢeni için 

Çizelge 4.28 ve ġekil 4.28‟de verilmiĢtir.  

 

Çizelge 4.27. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

O2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

20.900 ± 0.000 a 

14.533 ± 2.174 c 

17.967 ± 0.903 A b 

14.600 ± 1.021 c 

17.033 ± 1.325 b 

17.967 ± 1.485 b 

20.900 ± 0.000 a 

10.793 ± 0.635 c 

16.033 ± 1.291 B b 

15.033 ± 1.568 b 

15.633 ± 1.675 b 

16.567 ± 1.353 b 

20.900 ± 0.000 a 

14.167 ± 0.769 # 

12.533 ± 1.135 C d 

14.733 ± 0.418 c 

14.933 ± 0.318 c 

17.633 ± 0.970 b 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

0.000 ± 0.000 

15.733 ± 1.184 A 

14.633 ± 0.994 

15.233 ± 0.767 

15.067 ± 0.384 

39.567 ± 19.217 

16.833 ± 0.769 

0.000 ± 0.000 d 

12.700 ± 1.513 B c 

14.367 ± 2.423 b 

17.000 ± 1.206 a 

14.700 ± 0.651 b 

19.033 ± 0.463 a 

18.167 ± 1.071 a 

0.000 ± 0.000 f 

9.490 ± 1.036 C e 

12.360 ± 2.132 d 

13.967 ± 2.048 cd 

16.500 ± 1.172 b 

18.167 ± 0.088 a 

14.700 ± 0.751 c 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

10 ºC‟de depolanan patlıcanların ambalaj içi gaz bileĢenleri incelendiğinde; 

depolama süresi boyunca CO2 değerinde dalgalanmalar olmasına rağmen depolama 

sonunda baĢlangıca göre CO2 değerinde artıĢ tespit edilmiĢtir. En düĢük CO2 değer 

kontrol grubunda 1.400 iken, en yüksek değer 1 µM MeJA uygulaması yapılan 

meyvelerde 2.367 olarak tespit edilmiĢtir. O2 değerinde meydana gelen değiĢimler ele 

alındığında ise; muhafaza süresi boyunca dalgalanmalara rağmen depolama sonunda 

azalıĢ meydana geldiği gözlemlenmiĢtir. Depolama sonunda en düĢük O2 değeri 16.567 

olarak 1µM MeJA uygulamasında gözlemlenirken; en yüksek değer 17.967 olarak 

kontrol grubunda tespit edilmiĢtir. 

 



  74 

 

 

 

 

ġekil 4.27. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında O2 

gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler. 
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Çizelge 4.28. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

CO2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler 

Depo Sıcaklığı Depolama Süresi Kontrol 1 µM MeJA 5 µm MeJA 

10 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

15.Gün 

0.300 ± 0.000 

2.600 ± 0.529 a 

1.467 ± 0.267 C b 

2.233 ± 0.384 a 

2.233 ± 0.353 a 

1.400 ± 0.416 b 

0.300 ± 0.000 

2.567 ± 0.167 a 

1.800 ± 0.208 AB c 

2.067 ± 0.233 ab 

1.967 ± 0.186 bc 

2.367 ± 0.260 a 

0.300 ± 0.000 

1.900 ± 0.153 ab 

2.700 ± 0.173 A a # 

2.133 ± 0.167 a 

2.067 ± 0.219 a 

1.567 ± 0.203 b 

20 °C 

0.Gün 

3.Gün 

6.Gün 

9.Gün 

12.Gün 

18.Gün 

21.Gün 

0.000 ± 0.000 

2.000 ± 0.153 B a  

1.800 ± 0.200 a 

1.967 ± 0.219 a 

1.767 ± 0.145 ab 

1.500 ± 0.058 B b 

1.833 ± 0.133 a 

0.000 ± 0.000 d 

2.100 ± 0.361 B b 

2.167 ± 0.393 ab 

2.167 ± 0.120 ab 

2.400 ± 0.058 a 

2.500 ± 0.252 A a 

1.533 ± 0.120 c 

0.000 ± 0.000 c 

3.466 ± 0.318 A a 

3.200 ± 0.608 b 

2.833 ± 0.260 a 

2.267 ± 0.384 b 

2.433 ± 0.145 A b 

2.900 ± 0.635 a 

#: Aynı Uygulama ve Depolama Süresinde “Sıcaklıklar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

a.b.c:  Aynı Sıcaklık ve Uygulama için “Depolama Süreleri” arası farkı gösterir (p<0.05). 

A.B.C: → Aynı Sıcaklık ve Depolama Süresi için “Uygulamalar” arası farkı gösterir (p<0.05). 

 

MeJA uygulamasına tabii tutulan 20 ºC‟de depolanan patlıcanların ambalaj içi 

gaz bileĢenleri incelendiğinde; depolama süresi boyunca CO2 değerinde artıĢ 

belirlenmiĢtir. En düĢük CO2 değeri 1 µM MeJA uygulamasında 1.450 iken, en yüksek 

değer 5 µM MeJA uygulaması yapılan meyvelerde 2.850 olarak tespit edilmiĢtir. O2 

değerinde meydana gelen değiĢimler incelendiğinde ise; depolama süresi boyunca 

dalgalanmalar olsa bile depolama sonunda azalıĢ söz konusu olmuĢtur. Depolama 

sonunda en düĢük O2 değeri 14.700 olarak 5 µM MeJA uygulamasında gözlemlenirken; 

en yüksek değer 19.050 olarak 5 µM MeJA uygulamasında tespit edilmiĢtir. 
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ġekil 4.28. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 10 ve 20 ºC‟de depolanmaları sırasında 

CO2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler. 
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ġekil 4.29. Anamur Karasıpatlıcan çeĢidinin 10 °C‟de depolanması sırasında meydana 

gelen değiĢimler. 

Kontrol 1 µM MeJA 5  µM MeJA

0. Gün

3. Gün

6. Gün

9. Gün

12. Gün

15. Gün
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ġekil 4.30. Anamur Karası patlıcan çeĢidinin 20 °C‟de depolanması sırasında meydana 

gelen değiĢimler. 

Kontrol 1 µM MeJA 5  µM MeJA

0. Gün

3. Gün

6. Gün

9. Gün

12. Gün

21. Gün

18. Gün



 

 

5. TARTIŞMA VE SONUÇ 

 

 

Muhafaza çalıĢmaları açısından en önemli  kalite parametlerinden biride ağırlık 

kaybıdır. Bu çalıĢmada ağırlık kaybı için uygulamalar arası farklarda meydana gelen 

değiĢimler istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de depolaması 

gerçekleĢtirilen Anamur Karası patlıcan çeĢidinde aynı sıcaklık ve depolama süresinde 

uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. Depolama süreleri 

arasında meydana gelen farklar istatistiksel olarak ele alındığında ise; 10 °C‟de 

depolanan örneklerin kontrol grubunda. 0. 3 ve 6. gün depolamaları arası fark önemli 

bulunmazken. bu üç depolama (0. 3 ve 6. gün) sürelerinin 9. 12 ve 15. gün depolama 

süreleri ile aralarındaki fark önemli bulunmuĢtur. 1 µM MeJA uygulamasında ise; 0-3. 

6-9 ve 12-15. gün depolamaları arası fark önemli bulunmazken, bu üç depolama çiftinin 

birbirleri ile arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 5 µM MeJA 

uygulamasında ise; bütün depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. 20 °C‟de ise kontrol grubu ve 1 µM MeJA uygulamasında. 3-6. Gün 

depolamaları arası fark önemli bulunmazken, 3-6. gün ve diğer bütün depolama süreleri 

arası fark istatistiki olarak önemli bulunmuĢtur. 5 µM MeJA uygulamasında. 6-9. gün 

depolama süreleri arası fark önemli bulunmazken, bu depolama sürelerinin 0. 3. 12. 18 

ve 21. gün ile arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Ağırlık kaybı için 

depolama sıcaklıklarında meydana gelen farklar istatistiksel olarak incelendiğinde; 

kontrol, 1 µM MeJA ve 5 µM MeJA uygulamalarında 3. 6. 9 ve 12. gün depolamaları 

aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları farklar bazında incelendiğinde 

istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.1). 

 Patlıcanlar hasat sonrası kısa ömre sahip olup su kaybına bağlı olarak ağırlık 

kaybından çabuk etkilenirler. AraĢtırmacılar ürünlerin, streç film ile kapalanarak (Gull, 

1981) modifiye atmosfer koĢullarında %90-95 oransal nem ile muhafaza edildiği 

takdirde su kayıplarının azalabileceğini belirtmiĢlerdir (Manolopoulou and Mallidis, 

1999). Ayrıca ağırlık kaybının, depo koĢullarına; ortamın sıcaklığı, nemi, depo içi hava 

dolaĢım hızının yanı sıra meyve kabuk yapısı ve meyvelerdeki zararlanmalara bağlı 

olarak da değiĢtiğini ileri sürmüĢlerdir (Kuzucu, 2003). Yürütülen bu tez çalıĢmasında 

her iki depo koĢullarında MeJA dozlarının ağırlık kayıpları üzerinde etkili olduğu tespit 

edilmiĢtir.  
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Yürütülen tez çalıĢmasında meyve kabuğundaki L
* 

değeri için uygulamalar arası 

fark istatistiksel olarak ele alındığında; 10 ve 20 °C‟de depolaması yapılan meyvelerin 

aynı sıcaklık ve depolama süresinde, uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli 

bulunmamıĢtır. Depolama süreleri açısından; 10 °C‟de depolanan örneklerin kontrol ve 

1 µM MeJA uygulamasında fark önemli bulunmazken, 5 µM MeJA uygulamasında fark 

önemli bulunmuĢtur. 20 °C‟de ise kontrol grubu, 1 µM MeJA ve 5µM MeJA depolama 

süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Depolama sıcaklıkları 

bakımından L
* 

değerinde meydana gelen farklar incelendiğinde; kontrol ve 1 µM MeJA 

uygulamasında aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları fark istatistiki 

olarak önemli bulunmazken, 3. günde 5 µM MeJA uygulamasında önemli bulunmuĢtur 

(Çizelge 4.2). 

 Meyve kabuğundaki a
* 

değeri için uygulamalar arası fark istatistiksel olarak 

gözlemlendiğinde; 10 °C‟de depolaması yapılan meyvelerin aynı sıcaklık ve depolama 

süresinde uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. 20 °C‟de 

depolamada ise; 1 µM MeJA ile kontrol ve 5 µM MeJA arasında fark 9. günde istatistiki 

olarak önemli bulunmuĢtur. Uygulamalar arası fark ayrıca 18. günde istatistiksel olarak 

önemli bulunmamıĢtır. Depolama süreleri arasında meydana gelen farklar istatistiksel 

olarak incelendiğinde; 10 °C‟de depolanan örneklerin kontrol ve 1 µM MeJA 

uygulamasında istatistiki olarak fark önemli bulunmazken, 5 µM MeJA uygulamasında 

fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 20 °C‟de ise kontrol grubu istatistiki olarak 

önemli bulunurken, 1 µM MeJA ve 5µM MeJA depolama süreleri arası fark istatistiksel 

olarak önemli bulunmamıĢtır. Depolama sıcaklıkları bakımından a
* 

değerinde meydana 

gelen farklar incelendiğinde; kontrol ve 1 µM MeJA uygulamasında aynı uygulama ve 

depolama süresinde depo sıcaklıkları arası fark istatistiki olarak önemli bulunmazken, 3. 

gün 5 µM MeJA uygulamasında ise önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.3). 

 ÇalıĢmada meyve kabuğundaki b
*
 değeri

 
için uygulamalar arası farklarda 

meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de 

depolaması gerçekleĢtirilen meyvelerin aynı sıcaklık ve depolama süresinde 

uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. b
* 

değeri için depolama 

süreleri arası fark istatistiksel olarak kıyaslandığında; 10 °C‟de depolaması yapılan 

meyvelerde kontrol grubu için aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası 

fark istatistiki olarak önemli bulunmazken, 1 µM MeJA ve 5 µM MeJA depolama 
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süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 20 °C‟ incelendiğinde ise, 

bütün meyve uygulamalarında depolama süreleri arası fark önemli bulunmamıĢtır. 

Depolama sıcaklıkları bakımından b
* 

değerinde meydana gelen farklar incelendiğinde; 

kontrol ve 5 µM MeJA uygulamasında aynı uygulama ve depolama süresinde depo 

sıcaklıkları fark 3. günde istatistiki olarak önemli bulunurken, 1 µM MeJA 

uygulamasında ise 9. günde istatiksel olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.4). 

Meyve kabuğundaki kroma değeri için 10 °C‟de uygulamalar arası fark 

istatistiki olarak önemli bulunmazken, 20 °C‟de ise sadece 9. günde 1 µM MeJA ile 

kontrol ve 5 µM MeJA ortalamaları arası fark önemli bulunmuĢtur. Aynı sıcaklık ve 

uygulama için depolama süreleri arasındaki fark; 10 °C‟de istatistiki olarak önemli 

bulunmamıĢtır. 20 °C‟de ise; kontrol uygulamasında depolama süreleri arası fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Aynı uygulama ve depolama süresinde depo 

sıcaklıkları arasındaki fark, istatistiksel olarak; 3. gün 5 µM MeJA uygulamasında 

önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.5). 

Meyve kabuğu hue değeri için aynı sıcaklık ve depolama süreleri için 

uygulamalar arası farklar istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C‟de aynı depolama 

süresinde uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmazken, 20 °C‟de ise 

sadece 9. günde her üç uygulamalar arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 

Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark incelendiğinde; 10 °C‟de 

muhafazası yapılan meyvelerde kontrol grubu için fark istatistiki olarak önemli 

bulunmazken, 1µM MeJA ve 5 µM MeJA uygulamalarında ise önemli bulunmuĢtur. 20 

°C‟de ise; bütün uygulamalarda depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. Aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları arası fark 

bakımından istatistiksel olarak hue değerinde meydana gelen farklar; 3. gün 5 µM 

MeJA uygulamasında sıcaklıklar arası fark istatistiki olarak önemli bulunurken, diğer 

uygulamalarda önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.6). 

Yürütilen tez çalıĢmasında kaliks L
* 

değeri için uygulamalar arası fark 

istatistiksel olarak ele alındığında; 10°C‟de depolaması yapılan meyvelerin aynı sıcaklık 

ve depolama süresinde uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmazken, 20 

°C‟de ise 18. gün 1 µM MeJA ile kontrol ve 5 µM MeJA uygulaması arasında fark 

istatistiki olarak önemli bulunmuĢtur. Depolama süreleri arasında meydana gelen farklar 

istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de depolama süreleri arası fark istatiksel 
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olarak önemli bulunmamıĢtır. Depolama sıcaklıkları meydana gelen farklarda ise; her 

iki depo sıcaklığı için aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları fark 

istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.7). 

Kaliksteki a
* 

değeri için uygulamalar arası fark istatistiksel olarak bakıldığında; 

10 ve 20 °C‟de depolaması yapılan meyvelerin aynı sıcaklık ve depolama süresinde 

uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. Depolama süreleri 

arasında meydana gelen farklar istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 °C‟de depolanan 

örneklerin kontrol ve 1 µM MeJA uygulamasında istatistiki olarak fark önemli 

bulunmazken, 5 µM MeJA uygulamasında fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 

20 °C‟de ise kontrol grubu 5 µM MeJA uygulaması istatistiki olarak önemli 

bulunurken, 1 µM MeJA depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmamıĢtır. Depolama sıcaklıkları bakımından a
* 

değerinde meydana gelen farklar 

incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de muhafazası gerçekleĢtirilen meyvelerin aynı uygulama 

ve depolama süresinde depo sıcaklıkları arası fark istatistiki olarak önemli 

bulunmamıĢtır (Çizelge 4.8). 

Yapılan denemede kaliks b
*
 değeri

 
için uygulamalar arası farklarda meydana 

gelen değiĢimler istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 °C‟de muhafazası 

gerçekleĢtirilen meyvelerin aynı sıcaklık ve depolama süresinde uygulamalar arası fark 

istatistiki olarak önemli bulunmazken, 20 °C‟de ise 6. gün uygulamalar arası fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. b
* 

değeri için depolama süreleri arası fark 

istatistiksel olarak kıyaslandığında; 10 °C‟de depolaması yapılan bütün meyve 

gruplarında aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark istatistiki olarak 

önemli bulunmamıĢtır. 20 °C‟de ise;  kontrol grubu istatistiki olarak önemli bulunurken, 

1 µM MeJA ve 5 µM MeJA ise depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmamıĢtır. Depolama sıcaklıkları bakımından b
* 

değerinde meydana gelen farklar 

incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟ de aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları 

arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.9). 

Yürütülen çalıĢmada kaliks kroma değeri bakımından uygulamalar arası 

farklarda meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 °C ve 20 

°C‟de depolaması yapılan örneklerin  aynı sıcaklık ve depolama süresinde uygulamalar 

arası farkı istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı sıcaklık ve uygulama için 

depolama süreleri arası fark ele alındığında; 10 °C‟de muhafazası yapılan meyvelerde 
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kontrol ve 1 µM MeJA uygulamasında fark istatistiki olarak önemli bulunmazken, 5 

µM MeJA uygulamasında ise depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. 20 °C‟de ise; 1 µM MeJA ve 5 µM MeJA uygulaması istatistiki olarak 

önemli bulunmazken, kontrol grubu depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak 

önemli bulunmuĢtur. Depolama sıcaklıkları bakımından kroma değerinde meydana 

gelen farklara bakıldığında ise; 10 ve 20 °C‟de aynı uygulama ve depolama süresinde 

depo sıcaklıkları arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.10). 

Kaliksin hue değeri için aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar 

arası farklarda meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C‟de 

depolaması yapılan örneklerin kontrol grubu ile diğer uygulamalar arası fark 9. günde 

istatistiki olarak önemli bulunmuĢur. 20 °C‟de ise uygulamalar arası fark istatistiksel 

olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası 

fark incelendiğinde; 10 °C‟de muhafazası yapılan meyvelerde 1µM MeJA için fark 

istatistiki olarak önemli bulunmazken, kontrol grubu ve 5 µM MeJA uygulamasında 

fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 20 °C‟de ise; bütün uygulamalarda 

depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı uygulama 

ve depolama süresinde depo sıcaklıkları arası istatistiksel olarak hue değerinde meydana 

gelen farklar bakımından 6. gün kontrol grubunda depo sıcaklıkları arası fark istatistiki 

olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.11). 

Yürütilen tez çalıĢmasında meyve eti L
* 

değeri için uygulamalar arası fark 

istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C ve 20 °C‟de  depolaması yapılan meyvelerin  

aynı sıcaklık ve depolama süresinde uygulamalar arası farkı istatistiki olarak önemli 

bulunmamıĢtır. Depolama süreleri açısından 10 °C‟de kontrol grubu aynı sıcaklık ve 

uygulama için depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmazken, 1 

µM MeJA ve 5 µM MeJA uygulamasında fark istatistiki olarak önemli bulunmuĢtur. 20 

°C‟de ise depolama süreleri arası fark açısından kıyaslandığında kontrol ve 1 µM MeJA 

uygulaması istatistiksel olarak önemli bulunmazken, 5 µM MeJA uygulaması önemli 

bulunmuĢtur. Depolama sıcaklıkları bakımından L
* 

değerinde meydana gelen farklar 

bakıldığında ise; 6. günde kontrol grubu önemli bulunmazken, 1 µM MeJA ve 5 µM 

MeJA uygulaması için aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları arası 

istatistiki olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.12). 
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Meyve içi  a
* 

değeri için uygulamalar arası fark istatistiksel olarak bakıldığında; 

10 °C‟de depolaması yapılan meyvelerin aynı sıcaklık ve depolama süresinde 

uygulamalar arası farkı istatistiki olarak önemli bulunmazken, 20 °C‟de ise 1 µM MeJA 

uygulaması ile kontrol ve 5 µM MeJA uygulamalar arası fark önemli bulunmuĢtur. 

Depolama süreleri arasında meydana gelen farklar istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 

°C‟de depolanan örneklerin 1 µM MeJA uygulamasında istatistiki olarak fark önemli 

bulunmazken, kontrol grubu ve 5 µM MeJA uygulamasında fark istatistiksel olarak 

önemli bulunmuĢtur. 20 °C‟de ise uygulamalarda depolama süreleri arası fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. Depolama sıcaklıkları bakımından a
* 

değerinde meydana gelen farklar incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de muhafazası 

gerçekleĢtirilen meyvelerin aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları 

arası istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.13). 

Yapılan denemede meyve içi b
*
 değeri

 
için uygulamalar arası farklarda meydana 

gelen değiĢimler istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de muhafazası 

gerçekleĢtirilen meyvelerin aynı sıcaklık ve depolama süresinde uygulamalar arası fark 

istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. b
* 

değeri için depolama süreleri arası fark 

istatistiksel olarak kıyaslandığında; 10 ve 20 °C‟de depolaması yapıla bütün meyve 

gruplarında aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark istatistiki olarak 

önemli bulunmuĢtur. Depolama sıcaklıkları bakımından b
* 

değerinde meydana gelen 

farklar incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟ de aynı uygulama ve depolama süresinde depo 

sıcaklıkları arası fark  istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.14). 

Yürütülen çalıĢmada kroma değeri bakımından uygulamalar arası farklarda 

meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de 

depolaması yapılan örneklerin aynı sıcaklık ve depolama süresinde uygulamalar arası 

fark istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama 

süreleri arası fark ele alındığında; 10 °C‟de muhafazası yapılan meyvelerde kontrol ve 1 

µM MeJA uygulamasında fark istatistiki olarak önemli bulunmazken, 5 µM MeJA 

uygulamasın da ise depolama süreleri arası fark istatiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 

20 °C‟de ise; bütün uygulamalarda depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak 

önemli bulunmuĢtur. Depolama sıcaklıkları bakımından kroma değerinde meydana 

gelen farklar bakıldığında ise; 9. Gün 5 µM MeJA uygulaması için aynı uygulama ve 
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depolama süresinde depo sıcaklıkları arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır 

(Çizelge 4.15). 

Meyve eti hue değeri için aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar 

arası farklarda meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C‟de 

depolaması yapılan örneklerde uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli 

bulunmazken,  20 °C‟de ise 12. gün uygulamalar arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark 

incelendiğinde; 10°C‟de muhafazası yapılan meyvelerde kontrol grubu için fark 

istatistiki olarak önemli bulunmazken, 1 µM MeJA ve 5 µM MeJA uygulamasında fark 

istatstiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 20 °C‟de ise; 5 µM MeJA uygulamasında fark 

istatistiki olarak önemli bulunmazken, diğer uygulamalarda depolama süreleri arası fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı uygulama ve depolama süresinde depo 

sıcaklıkları arası fark bakımından istatistiksel olarak hue değerinde meydana gelen 

farklar bakımından 12. gün 1 µM MeJA uygulamasıda ve 6. gün 5 µM MeJA 

uygulamasında sıcaklıklar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 

4.16).  

Patlıcanları uzun süre muhafaza etmek yada üĢüme zararı önemli derecede kalite 

kayıplarına neden olmaktadır (Concellón ve ark., 2007; Cantwell ve Suslow, 2009; 

Molinar ve ark., 1996). Juan ve ark. (2011)‟e göre kararma, hücresel bozulmalardan 

kaynaklı fenolik bileĢikler ile oksidatif enzimlerim reaksionu sonucu meydana geldiği 

bildirilmiĢtir. Yine aynı çalıĢmada kalikste yaĢlanmaların meydana gelmesi, kalite 

kaybının göstergesi olduğu bildirilmiĢtir. Hasattan bir hafta sonra çanak yaprakların 

ucunda solmaların ve renk kayıpların meydana geldiğini bildirmiĢlerdir. Patlıcanlara 1-

Methylcyclopropene (1-MCP) uygulamasıyla kaliksin kontrol meyvelerine göre daha 

canlı ve yeĢilliğini koruyabildiği bildirilmiĢtir. Kontrol meyvelerinde hem kaliks 

parlalıklığı hemde Hue açı değerinin değiĢtiğini (rengin açık yeĢilden sarı-kahverengine 

dönüĢmesi) ifade ederken, 1-MCP uygulanan meyvelerde ise bu değiĢimin önemli 

derecede olmadığı bildirilmiĢtir. Kalikste meydana gelen renk solmaların 1-MCP 

uygulaması ile önlenebileceği rapor edilmiĢtir. Mevcut tez çalıĢmasında kalikste 

meydana gelen renk parlaklığını ifade eden L
*
 değeri ve a

*
 (+kırmızı ve – yeĢil renk 

değerleri ifade eder) incelendiğinde; 10 ˚C‟de depolaması yapılan meyvelerde 

uygulanan MeJA dozlarının depolama sonunda kontrole göre daha iyi olduğu tespit 
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edilirken, 20 ˚C‟de ise; kontrole göre 1 µM MeJA uygulamasına tabii tutulan 

meyvelerin parlaklık bakımından daha iyi sonuç verdiği tespit edilmiĢtir. b
*
 (+sarı,-

mavi) değeri bakımından her iki depo koĢullarında uygulanan MeJA dozlarının kontrole 

göre daha iyi olduğu ve  depolama sonunda MeJA uygulanan meyvelerde  değiĢikliğin 

önemli olmadığı gözlemlenmiĢtir.  C* (bir rengin aynı değerdeki renk tonu olmayan 

(siyah beyaz arası) bir renkten ayrım derecesini belirleyen niteliği) açı değeri her iki 

depo koĢullarında depolama sonunda MeJA uygulanan meyvelerde önemli 

değiĢikliklerin olmadığı tespit edilirken,  20 ˚C‟de ise depolaması yapılan kontrol 

meyvelerinde ise depolama baĢlangıcına göre C* değerinde düĢüĢ meydana gelmiĢtir. 

Hue açı değeri (bir rengi ötekilerden ayırt eden nitelik) ele alındığında; 10 ˚C‟de 

muhafazası yapılan meyvelerde depolama sonunda bütün uygulamalarda düĢüĢ 

olmasına rağmen, MeJA uygulanan meyvelerde ise depolama sonunda kontrole göre 

daha az bir düĢüĢün olduğu tespit edilmiĢtir. 20 ˚C‟de kontrol grubunun MeJA 

uygulanan meyvelere göre daha düĢük hue açı değerine sahip olduğu, fakat 1 µM MeJA 

uygulamasında depolama sonunda baĢlangıcına göre az bir artıĢın olmasının yanı sıra 

hue açı değerinin daha iyi korunduğu gözlemlenmiĢtir. MeJA uygulamalarının kaliksin 

rengini koruması üzerine etkili olduğu saptanmıĢtır. 

MeJA uygulamalarının meyve kabuğunda meydana gelen renk değiĢimleri 

engellediği araĢtırmacılar tarafından bildirilmiĢtir (Martínez-Espláa ve ark., 2014; 

Öztürk ve ark., 2014). Hue açı değerinin elmalarda renk değiĢimi için en önemli 

indikatör olduğu bildirilmiĢtir (Greer, 2005). Hue açı değerininin değiĢimi hususunda 

meyve kabuğunda meydana gelen renk değiĢimler için indikatör görevinde olduğu yine 

pek çok araĢtırmacı tarafından belirtilmiĢtir (Rudell ve ark., 2005; Rudell ve Mattheis, 

2008). Öztürk ve ark., (2014)‟e göre elmalarda meydana gelen renk değiĢimleri L
*
, 

kroma ve hue açı değerleri olarak ifade edilmiĢtir. Bu tez çalıĢmasında ise; her iki depo 

koĢullarında bütün uygulamalarda depolama boyunca L
*
 ve C

* 
değerlerinin arttığı 

gözlemlenmesine rağmen, 20 ˚C‟de depolaması yapılan meyvelerin en yüksek L
*
 değeri 

ile  5 µM MeJA uygulamasında tespit edilmiĢtir. Hue açı değerinde meydana gelen 

değiĢimler incelendiğinde ise her iki depo koĢullarında kontrole göre en düĢük Hue açı 

değeri,  1 µM MeJA uygulamasında olması ile (Öztürk ve ark., 2014)  yaptığı çalıĢma 

ile paralellik göstermektedir. 
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Lia ve ark. (2018)‟e göre hasat sonrası MeJA uygulamalarının, pitaya meyvesi 

üzerine etkilerini araĢtırdıkları çalıĢmada; meyveler kesildikten sonra, kontrole göre 

MeJA uygulanan meyvelerin etinde düĢük L
*
 değeri ve düzenli artıĢ gösteren b

*
 değeri 

tespit edilmiĢtir. AraĢtırmacılar meyve etinde yaraların oluĢmasında, yüksek b
*
 değeri 

ile düĢük L
*
 değeri etkisinin olabileceğini bildirmiĢlerdir. Yapılan baĢka bir çalıĢmada 

ananas meyvelerine uygulanan MeJA‟nın meyve eti renginde depolama boyunca hem 

MeJA uygulanan meyvelerde hemde kontrol meyvelerinde L
*
 ve b

*
 değerlerinde önemli 

değiĢikliklerin olmadığı tespit edilmiĢtir. Soğukta muhafazası yapılan ananas 

meyvelerinde; MeJA uygulamalarının meyve et renginde etkili olmadığı bildirilmiĢ ve 

10 ˚C‟de depolaması yapılan bu tez çalıĢmasıyla paralellik göstermiĢtir. Fakat MeJA 

uygulaması ananas meyvelerinde üĢüme zararını engellediği için,  meyve etinde renk 

değiĢimini azalttığı düĢünülmektedir (Boonyaritthongchai ve Supapvanich, 2017). Her 

iki depo koĢullarında patlıcan meyvesine uygulanan MeJA uygulamaları meyve etindeki 

renk değiĢimlerinde etkili olmadığı tespit edilmiĢtir. Ayrıca, elma (Supapvanich ve ark., 

2011) ve hünnap (jujube) meyvesi (Promyou ve ark., 2012) üzerine yapılan 

çalıĢmalarda; araĢtırmacılar yüksek kararma indisi ile düĢük L
* 

değeri arasında bir iliĢki 

olduğunu bildirmiĢlerdir. 

SÇKM miktarı için aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar arası 

farklarda meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C‟de 

depolaması yapılan örneklerde uygulamalar arası fark istatiski olarak önemli 

bulunmazken, 20 °C‟de ise 18. gün uygulamalar arası fark istatiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark 

incelendiğinde; 10 °C bütün depolama süreleri ve 20 °C‟de 1µM MeJA uygulamasında 

önemli bulunmazken, diğer uygulamalarda depolama süreleri arası fark istatistiksel 

olarak önemli bulunmamıĢtır. aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları 

arası fark bakımından istatistiksel olarak SÇKM miktarında meydana gelen farklar 

bakımından 3, 6 ve 12. Gün 1 µM MeJA uygulamasıda ve 12. gün 5 µM MeJA  

uygulamasında sıcaklıklar arası fark istatistiki olarak önemli bulunurken kontrol 

grubunda ise önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.17). 

SÇKM seviyesinin olgunlaĢma ile pozitif korelasyona sahip olduğu ve 

olgunlaĢmıĢ meyvelerin olgunlaĢmamıĢ meyvelere göre daha yüksek SÇKM değerine 

sahip olduğu araĢtırmacılar tarafından bildirilmiĢtir (Kondo ve ark., 2001; Kucuker ve 
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Ozturk, 2014). Kondo ve ark. (2001) MeJA uygulamalarının meyvelerde olgunlaĢmayı 

hızlandırdığını bildirmesine rağmen, bu tez çalıĢmasında ise 10 ˚C‟de 15. gün 

depolaması yapılan patlıcanlarda depolama sonunda kontrol meyvelerinde daha yüksek 

SÇKM değeri belirlenmiĢtir. 20 ˚C‟de ise depolama sonunda MeJA uygulanan 

meyvelerde daha yüksek SÇKM değeri gözlemlenmesinin yanı sıra depolama sonunda 

bütün uygulamalarda daha düĢük SÇKM değeri ile eriklerde (Kucuker ve Ozturk, 2014) 

ve patlıcanlarda (Gajewski, 2009) yapılan çalıĢma ile benzerlik göstermiĢtir. Rudell ve 

ark. (2005), elma üzerine yaptığı çalıĢmada MeJA uygulamalarının niĢastanın Ģekere 

dönüĢümü geciktirdiğini bildirmiĢlerdir. Gajewski (2002)‟e göre, solunum sürecinde 

SÇKM miktarının düĢmesiyle sonuçlanabileceğini bildirmiĢtir. AraĢtırmacılar ürünlerin 

SÇKM değerinde artıĢların meydana gelmesinin su kaybından kaynaklı olduğunu ve 

SÇKM değerinde azalıĢların meydana gelmesini ise solunumda Ģekerlerin tüketilmesi 

sonucu olabileceğini bildirmiĢlerdir (Akan ve ark., 2019; Özden ve Bayindirli, 2002; 

Torun, 2015). 

pH değiĢimleri açısından aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar 

arası farklarda meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C‟de 

depolaması yapılan örneklerde uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli 

bulunmazken,  20 °C‟de ise 21. gün uygulamalar arası fark istatiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark 

incelendiğinde; 10 °C ve 20 °C‟de muhafazası yapılan meyvelerde depolama süreleri 

arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı uygulama ve depolama 

süresinde depo sıcaklıkları arası bakımından istatistiksel olarak pH değiĢimlerinde 

meydana gelen farklar bakımından 6. Gün kontrol grubunda depo sıcaklıkları arası fark 

istatistiki olarak önemli bulunurken, diğer uygulamalarda ise istatistiksel olarak fark 

önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.18). 

TEA miktarı için aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar arası 

farklarda meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C‟de 

depolaması yapılan örneklerde 3. gün 5 µM MeJA uygulaması ile kontrol ve 1 µM 

MeJA uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli bulunurken, 15. günde ise bütün 

uygulamalar arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. 20 °C‟de ise 6. Gün 1 

µM MeJA ile kontrol ve 5 µM MeJA uygulamalar arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmuĢtur. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark 
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incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de  muhafazası yapılan meyvelerde depolama süreleri arası 

fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı uygulama ve depolama süresinde 

depo sıcaklıkları arası fark bakımından istatistiksel olarak TEA değerinde meydana 

gelen farklar  ele alındığında; 3. gün 5 µM MeJA uygulamasıda sıcaklıklar arası fark 

istatistiki olarak önemli bulunurken, diğer uygulamalarda ise istatistiksel olarak fark 

önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.19).  

Meyvelerin TEA değeri, metabolizma aktivitesinden, özellikle organik asitleri 

tüketen solunum oranından etkilendiğini ve bu nedenle solunumun artmasıyla asitlik 

miktarında azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir. Meyveler canlı olduğu için ağaç 

dalındayken ve depolama esnasında organik asitlerini tükettiğinden asitlik miktarını 

düĢürdüğünü ileri sürülmüĢtür (Jin ve ark., 2012).  Zhang ve ark., (2009)‟a göre hasat 

sonrası armutlara uygulanan MeJA uygulamasının çürümeleri geciktirdiğini ve meyve 

eti sertliği, SÇKM, TEA ve askorbik asit gibi kalite parametlerini olumsuz 

etkilemediğini bildirmiĢlerdir. Ayrıca MeJA‟nın TEA değerinde artıĢa sebep olduğunu 

ve pozitif etkileri olduğunu ileri sürmüĢlerdir. Akan ve ark., (2019) sarımsakta 

uygulanan farklı dozlarda MeJA uygulamarının; TEA içeriğini artırdığını ve olumlu 

etkileri olduğunu bildirmiĢlerdir. Benzer sonuçlar ayrıca ahududu meyvesi (Wang ve  

Zheng, 2005) ve sarımsak (Casado ve ark., 2014) için bildrilmiĢtir. Yapılan bu 

çalıĢmada her iki depo koĢulunda uygun dozlarda uygulanan MeJA dozlarıın TEA 

üzerine olumlu etkileri olduğu ve TEA değerinde artıĢa sebep olduğu tespit edilmiĢtir 

Toplam fenolik içeriğinde aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar arası 

farklarda meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C‟de  

depolaması yapılan uygulamalar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmazken. 20 

°C‟de ise 21. gün uygulamalar arası fark önemli bulunmuĢtur. Aynı sıcaklık ve 

uygulama için depolama süreleri arası fark incelendiğinde; 10 °C ve 20 °C‟de depolama 

süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı uygulama ve 

depolama süresinde depo sıcaklıkları arası fark toplam fenolik içeriği değerinde 

meydana gelen farklar incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de depolaması gerçekleĢtirilen 

meyvelerin sıcaklıklar arası fark istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.20). 

10 ºC‟de depolanan patlıcan meyvelerindeki toplam fenolik içeriği her iki doz 

açısından MeJA uygulaması kontrole göre daha yüksek bulunmuĢtur. 10 ºC‟de bulunan 

meyvelerde üĢüme zararının etkileri görülmüĢtür. Pek çok araĢtırıcının yaptığı 
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çalıĢmalar sonucunda MeJA uygulamalarının stres üzerinde etkili olduğunu 

bildirmiĢlerdir. Kim ve ark., (2009), göre  jasmonate uygulamalarının biyotik stres 

koĢullarına karĢı iyi bir sonuç verdiğini fakat abiyotik stres koĢullarına karĢı daha az 

etkili olduğunu belirtilmiĢtir. Depolama süresi boyunca her iki depo koĢullarında  MeJA 

uygulamamalarının toplam fenolik içeriğinde artıĢ meydana gelmesi Kucuker ve Ozturk 

(2014)‟ün çalıĢması ile benzerlik göstermiĢtir.  Meydana gelen bu artıĢın sebebi çeĢit, 

büyüme periyodu, besin içeriği, çevresel Ģartlar, depolama koĢullarına ve meyvelerin 

olgunluk düzeylerine bağlı olduğu birçok araĢtırmacı tarafından bildirilmiĢtir. (Jobling 

ve ark., 2003; Khan ve ark., 2007; Singh ve Khan, 2010; Öztürk ve ark., 2013; Zapata 

ve ark., 2014).  

Antioksidan aktivitesi açısından aynı sıcaklık ve depolama süreleri için 

uygulamalar arası farklarda meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele 

alındığında; 10 ve 20 °C‟de muhafazası yapılan meyvelerde uygulamalar arası fark 

istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama 

süreleri arası fark incelendiğinde; 10 °C‟de depolaması gerçekleĢtirilen örneklerde 5 

µM MeJA uygulaması için depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunurken, diğer uygulamalarda önemli bulunmamıĢtır. Depo sıcaklıkları arası fark 

bakımından istatistiksel olarak antioksidan aktivitesinde meydana gelen farklar 

incelendiğinde; her iki depo sıcaklığında  aynı uygulama ve depolama süresinde depo 

sıcaklıkları arası fark istatistiki olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.21).  

Fenolik bileĢiklerle iliĢkili olan antioksidanların dejeneratif hastalıklara karĢı 

etkili olduğu araĢtırmacılar tarafaından bildirilmiĢtir (Aviram ve ark., 2008; Mertens-

Talcott ve ark., 2006). Pek çok araĢtırmacının üzümsü meyveler üzerine yaptığı 

çalıĢmalarda MeJA uygulamalarının genel olarak  toplam antioksidan aktivitesi, toplam 

antosiyanin ve toplam fenolik içeriğini artırdığını belirtmiĢlerdir (Wang ve Zheng, 

2005; Chanjirakul ve ark., 2006; Wang ve ark., 2008). Wang ve ark., (2009) böğürtlen 

üzerine yaptıkları bir çalıĢmada toplam fenolik içeriğinin ve antosiyaninlerin yüksek 

seviyedeki fenilalanin amonya liyaz (PAL) aktivitesiyle ilĢkili olduğunu bildirmiĢlerdir. 

MeJA ve MeSa uygulamalarının narlar üzerine hasat sonrası kalite parametleri üzerine 

Sayyari ve ark., (2011) yaptığı çalıĢmada; her iki uygulamanın sağlık açısından faydalı 

olan antioksidan aktivitesini artırdığını, kaliteyi koruğunu ve üĢüme zararını 

engellediğini ileri sürmüĢlerdir. DıĢarıdan uygulanan MeJA‟nın üzümsü meyvelerde 
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antioksidan aktivitesini artırdığı birçok araĢtırmacı tarafından belirtilmiĢtir (Wang ve 

ark., 2010). MeJA‟nın çilekler üzerine etkisi bu çalıĢmalara benzer olarak rapor 

edilmiĢtir ve ayrıca araĢtırmacılar tarafından sekonder metabolitlerin birikmesinde 

MeJA‟nın etkisi olduğu bildirilmiĢtir (Flores ve ark., 2013). Yürütülen bu tez 

çalıĢmasında ise; 10 °C‟de modifiye atmosfer koĢullarında muhafazası yapılan 

meyvelerde antioksidan aktivitesi bakımından en yüksek değerin 5 µM MeJA 

uygulamasına ait olduğu tespit edilirken, 20 °C‟de ise en yüksek değerin 1 µM MeJA 

uygulamasına ait olduğu saptanmıĢtır. Yukarda söz konusu olan çalıĢmalara paralel 

olarak uygun dozlarda uygulanan MeJA uygulamalarının toplam antioksidan 

seviyesinde artıĢa sebep olduğu tespit edilmiĢtir. Aynı Ģekilde optimum depolama 

sıcaklığı olan 20 °C‟de daha düĢük dozda uygulanan 1 µM MeJA etkin olmasıyla 

ekonomik olabileceği düĢünülmektedir. 

Aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar arası farklar için solunum 

hızında meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 °C‟de 

depolamaası yapılan meyvelerde uygulamalar arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmazken, 20 °C‟de ise 9. günde uygulamalar arası fark önemli bulunmuĢtur. Aynı 

sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark incelendiğinde; 10 °C‟de 

depolaması gerçekleĢtirilen bütün gruplarda depolama süreleri arası fark istatistiksel 

olarak önemli bulunmamıĢtır. 20 °C‟de ise 1 µM MeJA depolama süresi arası fark 

istatistiki olarak önemli bulunurken, diğer uygulamalarda fark önemli bulunmamıĢtır. 

Depo sıcaklıkları arası fark bakımından solunum hızında meydana gelen farklar 

istatistiki olarak incelendiğinde her iki depo sıcaklığında fark istatistiki olarak önemli 

bulunmamıĢtır (Çizelge 4.22).  

Modifiye atmosfer koĢullarında ürünleri muhafaza etmenin amacı; düĢük O2 ve 

yüksek CO2 ile ağırlık kaybını, kararmayı, etilen üretimini ve solunum hızını düĢürerek 

fizyolojik değiĢiklikleri ve kaliteyi kontrol altına almayı sağlamaktır (Toivonen ve 

DeDell, 2002). Catalano ve ark., (2007) patlıcan üzerine yaptıkları çalıĢmada modifiye 

atmosfer koĢullarında muhafazanın yüksek CO2 ve düĢük O2 sağlanmasıyla kalite 

üzerine olumlu etkileri olduğunu bunun yanı sıra PPO enzim aktvitesinin uyarıldığını 

bildirmiĢlerdir. Nitekim modifiye atmosfer koĢullarında yürütülen çalıĢmada her iki 

depo koĢullarında hem MeJA uygulanan meyvelerde hem de kontrol meyvelerinde 

düĢük solunum hızı tespit edilmiĢtir.  
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Polifenol oksidaz (PPO) enzimi için uygulamalar arası farklar istatistiksel olarak 

ele alındığında; 10 °C‟de depolaması yapılan meyvelerde uygulamalar arası fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmazken, 20 °C‟de ise 9. günde uygulamalar arası fark 

önemli bulunmuĢtur. Depolama süreleri arası fark incelendiğinde; 10 °C‟de depolaması 

gerçekleĢtirilen meyvelerde kontrol ve 1 µM MeJA uygulamasında fark istatistiki olarak 

önemli bulunurken. 5 µM MeJA uygulamasında fark önemli bulunmamıĢtır.  20 °C‟de 

ise; kontrol ve 1 µM MeJA uygulamasında fark istatistiki olarak önemli bulunmazken, 5 

µM MeJA uygulamasında depolama süreleri arası fark önemli bulunmuĢtur. 10 ˚C‟de 

depolanan patlıcanlarda;  1 ve 5 µM MeJA uygulanan örneklerin 9. Gün depolamaları 

aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları arası fark bakımından istatistiki 

olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.23).  

 Seylam KüĢümler (2011)‟e göre kararmanın baĢlangıçta yüksek seviyedeki 

doymuĢ yağ asitleri ve daha düĢük doymamıĢ yağ asitleriyle ilgili olduğunu bildirmiĢtir. 

Ayrıca kararmanın yüksek seviyedeki polifenol oksidaz (PPO), fenilalanin amonya 

liyaz (PAL) ve süperoksit dismutaz (SOD) enzimleri ile pozitif bir korelasyon 

gösterdiğini, fakat katalaz (CAT) ve peroksidaz (POD) enzim aktiviteleri ile negatif bir 

korelasyon olduğunu bildirmiĢtir. MeJA uygulamalara tabii tututlan ve modifiye 

atmosfer koĢullarında depolanan patlıcanlarda; MeJA uygulanan meyvelerde kontrole 

göre PPO enzim aktivitesinin daha düĢük olduğunu, POD ve CAT enzim aktivitesinin 

ise daha yüksek olduğunu bildirmiĢlerdir. Patlıcanlarda depolama boyunca kalikste 

kararmaların meydana gelmesi kalite kaybının en önemli göstergesi olduğunu 

bildirmiĢlerdir (Fan ve ark., 2016). Mishra ve ark. (2013)‟e göre patlıcanlar üzerine 

yaptığı baĢka bir çalıĢmada olgunlaĢma ve yaĢlanmanın etkisiyle artan kararmanın, PPO 

ve fenoliklerle iliĢkili olduğunu ileri sürmüĢlerdir. Patlıcanlarda POD ve CAT enzim 

aktivitesinin artıĢı, ürün kalitesini koruğunu ve antioksidan aktivitesini artırdığını 

bildirmiĢlerdir (Jing ve ark., 2014; 2015).  

Süperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesinde meydana gelen değiĢimler 

istatistiksel olarak aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar arası farklar ele 

alındığında; 10 °C‟de depolaması yapılan meyvelerde uygulamalar arası fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmazken, 20 °C‟de ise 9. günde uygulamalar arası fark 

önemli bulunmuĢtur. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark 

incelendiğinde; 10 ve 20°C‟de depolaması gerçekleĢtirilen bütün gruplarda depolama 
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süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. Depo sıcaklıkları arası fark 

bakımından istatistiksel olarak SOD enzim aktivitesinde meydana gelen farklar  

incelendiğinde; kontrol grubu istatistiksel olarak önemli bulunmazken, 1 µM ve 5 µM 

MeJA uygulamasında aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları arası fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.24). Menga ve ark. (2017)‟nın mantar 

üzerine yaptıkları çalıĢmada; antioksidatif enzimleri olan SOD ve CAT, aktif oksijen 

türlerini yok ederek membran bütünlüğünü sağladığından dolayı, meyve kalitesini ve 

oksidatif strese karĢı korunma bakımından önemli role sahip olduğu bildirilmiĢtir. Yine 

aynı çalıĢmada depolama boyunca MeJA uygulanan mantarlarda kontrole göre daha 

yüksek SOD ve CAT aktivitesi tespit edilmiĢtir. Yürütülen tez çalıĢmasında her iki depo 

koĢullarında MeJA uygulaması yapılan meyvelerde söz konusu olan çalıĢmaya parelel 

olarak CAT aktivitesi tespit edilirken, SOD aktivitesi açısından ise; 10 °C‟de 

depolaması yapılan patlıcan meyvelerinde 1 µM MeJA uygulamasında kontrole göre 

daha yüksek SOD aktivitesi ile paralellik göstermiĢtir. Sıcak iklim sebzesi olan patlıcan 

muhafazasında üĢüme zararının etkilerinin olmadığı 20 °C‟de depolanan meyvelerde 5 

µM MeJA uygulamasının daha düĢük SOD aktivitesi ile; kararmanın SOD enzimiyle 

pozitif korelasyona sahip olması (Seylam KüĢümler, 2011) bakımından MeJA‟nın 

pozitif bir etkiye sahip olabileceği düĢünülmektedir. 

Katalaz (CAT) enzim aktivitesinde meydana gelen değiĢimler aynı sıcaklık ve 

depolama süreleri için uygulamalar arası farklar istatistiksel olarak kıyaslandığında; 10 

°C‟de depolaması yapılan meyvelerde 6. günde uygulamalar arası fark istatistiksel 

olarak önemli bulunurken. 20 °C‟de ise uygulamalar arası fark önemli bulunmamıĢtır. 

Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası fark incelendiğinde; 10 ve 20 

°C‟de depolaması gerçekleĢtirilen bütün gruplarda depolama süreleri arası fark 

istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. CAT enzim aktivitesin depo sıcaklıklar arası 

fark bakımından meydana gelen değiĢimler bakıldığında; her iki depolama için aynı 

uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları arası fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmamıĢtır (Çizelge 4.25). 

 Liu ve ark. (2016)‟a göre hıyar üzerine yaptığı çalıĢmada metil jasmonate 

(MeJA) ve NO (azot oksit) uygulamalarının üĢüme zararını azalttığını ayrıca H2O2 

birikimini azaltarak CAT enzim aktivitesini artırdığını ileri sürmüĢlerdir. Nitekim 

araĢtırmacılar H2O2 birikiminde CAT enziminin önemli bir role sahip olduğunu 
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bildirmiĢlerdir. Birçok araĢtımacı tarafından MeJA ve NO uygulamaları ile engellenen 

üĢüme zararının CAT enzim aktivitesinin artıĢı ile ilĢkili olduğunu belirtmiĢlerdir 

(Venkatachalam ve Meenune, 2015; Cao ve ark., 2009; Esim ve Atici, 2014; Wu ve 

ark., 2014). Zhu ve Tian (2012)‟ye göre MeJA uygulamalarının CAT ve POD 

aktivitesini harekete geçmesini sağlayarak H2O2‟nin bozulmasına sebep olduğunu ve 

MeJA‟nın reaktif oksijen türlerinin üretimini düzenleyerek domateslerde dayanıklığı 

artırdığını ve bunu yanı sıra CAT enzim aktivitesinde artıĢa neden olduğunu ileri 

sürmüĢlerdir. Muz ağaçlarına dıĢarıdan uygulanan MeJA‟nın CAT ve POD aktivitesini 

uyardığını, H2O2 ve O2 seviyesinde ise düĢüĢe sebep olduğunu bildirmiĢlerdir (Sun ve 

ark., 2013). 

Malondialdehit (MDA) seviyesinde aynı sıcaklık ve depolama süreleri için 

uygulamalar arası farklar için meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak 

incelendiğinde; 10 °C ve 20 °C‟de depolaması gerçekleĢtirilen bütün gruplarda 

uygulamalar arası fark önemli bulunmamıĢtır. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama 

süreleri arası fark incelendiğinde; 10 °C ve 20 °C‟de depolaması gerçekleĢtirilen bütün 

gruplarda depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır. MDA 

seviyesinde depo sıcaklıkları arası fark bakımından meydana gelen değiĢimler 

bakıldığında ise; her iki depolama için aynı uygulama ve depolama süresinde depo 

sıcaklıkları arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmamıĢtır (Çizelge 4.26).  

Rawyler ve ark. (1999)‟da yaptıkları araĢtırmaya göre bitkilerde ATP ile 

membran zararı arasında bir korelasyon olduğunu ileri sürmüĢlerdir. Bir ATP eksiliği 

hücre membranlarına zarar veren serbest radikallerin daha fazla üretimi sonucunda lipid 

peroksidasyonuna neden olabilir (Harwood, 1998). DüĢük sıcaklıklardan kaynaklı 

membranlarda meydana gelen zarar, üĢüme zararının baĢlıca bir nedeni olduğu 

düĢünülmektedir. Membran zararı, üĢüme zararı ve membranlardaki bütünlük kaybını 

tespit etmek amacıyla; iyon sızıntısını ve MDA içeriğini inceleyerek tespit 

edilebilmektedir (Wang, 1990). Rui ve ark. (2010)‟a göre yenidünya meyvesinde 

sıcaklık uygulamasının düĢük iyon sızıntısı ve MDA içeriğini sağlayarak üĢüme 

zararına karĢı toleransı artırdığını ileri sürmüĢlerdir. Jin ve ark. (2012)‟ye göre Ģeftalide 

uygulanan MeJA uygulamasının kontrol meyvelerine göre daha düĢük MDA içeriği ile 

yapmıĢ olduğumuz çalıĢmanın sonuçları ile benzerlik olduğu tespit edilmiĢtir. 
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Aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar arası farklar için ambalaj içi 

O2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 

°C‟de depolaması yapılan meyvelerin 6. gününde uygulamalar arası fark istatistiki 

olarak önemli bulunurken, diğer uygulamarda fark önemli bulunmamıĢtır. 20 °C‟de ise 

3. günde uygulamalar arası fark önemli bulunmamıĢtır. Aynı sıcaklık ve uygulama için 

depolama süreleri arası fark incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de depolaması gerçekleĢtirilen 

bütün gruplarda depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. O2 

gaz bileĢeninde  sıcaklıklar arası fark bakımından meydana gelen değiĢimler 

bakıldığında ise; 3. gün 5 µM MeJA uygulamasında aynı uygulama ve depolama 

süresinde depo sıcaklıkları arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 

4.27). 

Aynı sıcaklık ve depolama süreleri için uygulamalar arası farklar için ambalaj içi 

CO2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler istatistiksel olarak ele alındığında; 10 

°C‟de depolaması yapılan meyvelerin 6. gününde uygulamalar arası fark istatistiki 

olarak önemli bulunurken, diğer uygulamalarda fark önemli bulunmamıĢtır. 20 °C‟de 

ise 18. günde istatistiki olarak fark önemli bulunurken, diğer gruplarda ise uygulamalar 

arası fark önemli bulunmamıĢtır. Aynı sıcaklık ve uygulama için depolama süreleri arası 

fark incelendiğinde; 10 ve 20 °C‟de depolaması gerçekleĢtirilen bütün gruplarda 

depolama süreleri arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur. Sıcaklıklar arası 

fark bakımından CO2 gaz bileĢeninde meydana gelen değiĢimler bakıldığında ise; 6. gün 

5 µM MeJA uygulamasında aynı uygulama ve depolama süresinde depo sıcaklıkları 

arası fark istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur (Çizelge 4.28). 

Sonuç olarak olgunluğun yavaĢlatmasında doğal olarak raf ömrünü uzatılması 

açısından hasat sonrasında MeJA uygulamasının Anamur Karası patlıcan çeĢidinde 

uygulama sonrasında strech filme kaplanması sonucunda 20 °C‟de 21 gün, 10 °C 15 

gün boyunca baĢarılı bir Ģekilde depolanabileceği kanısına varılmıĢtır. 20 °C depo 

sıcaklığında farklı dozlarda uygulanmıĢ olan Metil Jasmonat‟ın ise meyve kabuk rengi 

açısından önemli olan Kroma, L* ve hue açı değeri, meyve eti renginde b* değeri, 

toplam fenolik, toplam antioksidan, solunum, SOD, PPO ve MDA parametreleri ele 

alındığında 1 µM Metil Jasmonat; ağırlık kaybı, kaliks a* değeri, SÇKM, TEA ve CAT 

ele alındığında ise 5 µM Metil Jasmonat uygulamalarının en olumlu sonucu verdiği 

tespit edilmiĢtir. 
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