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OZET

MODIFIYE ATMOSFER KOSULLARINDA DEPOLANAN PATLICANLARDA
METIL JASMONAT UYGULAMALARININ ETKILERI

YILMAZ, Nurettin
Yiksek Lisans Tezi, Bahce Bitkileri Anabilim Dali
Tez Danigmani : Dr. Ogr. Uyesi Seyda CAVUSOGLU
Agustos 2018, 105 sayfa

Calisma Van’in Gevas ilgesinde hasat edilen Anamur Karasi Patlican ¢esidinde
Metil Jasmonat uygulamalarinin depolama siiresince kalite degisimlerinin belirlenmesi
amaciyla yiiriitiilmiistiir. Patlican meyveleri 6ncelikle 1 giin 10 °C'de 6n sogutmaya tabi
tutulmustur. Daha sonra ayni olgunluga sahip meyveler 3 ayri1 gruba ayrilmistir. Birinci
grup meyveler kontrol olarak saf suya daldirilmistir. Ikinci grup meyveler 1 pM Metil
Jasmonat (MeJA) ¢ozeltisine 10 dakika siireyle daldirilmustir. Uglincii grup meyvelere
ise 5 pM Metil Jasmonat (MeJA) ¢ozeltisine 10 dakika siireyle daldirilmistir. Patlican
meyveleri olgunluk diizeyleri dikkate alinarak hasattan sonra kopiik tabaklar igerisine
yerlestirildikten sonra iizeri stre¢ film kaplanarak 10 ve 20 °C sicaklik ve %90-95
oransal nem igeren soguk hava depolarinda 21 giin boyunca muhafaza edilmistir.
Depolama periyodu siiresince meyve Orneklerinde; agirlik kaybi, meyve kabuk rengi,
meyve eti rengi, kalik rengi, suda ¢6ziinebilir kuru madde, titre edilebilir asit miktari,
toplam fenolik, toplam antioksidan, lipid peroksidasyonu, antioksidatif enzim analizleri,
ambalaj i¢i gaz bilesimleri belirleme analizleri yapilmistir. Calisma sonucunda meyve
kalitesini 20 °C’de 21 giin, 10 °C’de ise 15 giin korudugunu tespit edilmistir. Caligma
sonucunda ele alinmis olan biitiin kalite degerlerinde hasat sonrasi agisindan alternatif
bir uygulama olan metil jasmonat uygulamasinin depolama siiresince meyve kalitesini
daha iyi korudugu, ayn1 zamanda 20 °C’de 1 pM metil jasmonat dozunun muhafaza

siiresinin uzatilmasi ve kalite parametreleri agisindan daha etkin oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Depolama, MAP, Metil Jasmonat, Patlican.






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. Seyda CAVUSOGLU
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 Gevas
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 pM
Methyl Jasmonate (MeJA) solution for 10 minutes while the third group was immersed
in 5 uM 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 uM 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.
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1. GIRIS

Tiirkiye, diinya iizerindeki konumu ve ekolojik kosullari tarimsal tiretim
yoniinden birgok iilkeye gore daha ¢ok sansli durumdadir (Anonim, 1999).

Patlican Solanaceae familyasinin, Solanum cinsine dahil olup 1lik iklimlerde
yillik, tropik iklimlerde ise ¢ali formunda biiyiiyen birka¢ yillik bir kiiltiir bitkisidir.
Bilimsel ad1 Solanum melongena L.’dir. Patlicanin ilk yetistiriciligi M.O. 5. yy’da
Hindistan'da yapilmis, buradan Afrika'yva dogru yayilmis ve Avrupa'ya 16. yy’da
Ispanyollar tarafindan getirilmistir. Avrupa'ya ilk getirildiginde dekoratif amagch
yetistirilen patlican, botanik yonden domates, biber ve patates ile aynm familyada
(Solanaceae) yer almakta (Esiyok ve Bozokalfa, 2007) ve diinyada en fazla Cin,
Hindistan, Misir ve Tiirkiye’de yetistirilmektedir (Anonim, 2016).

Patlican, Hindistan, Cin, Giiney Amerika ve Karayiplerin temel
sebzelerindendir. Patlican 1liman iklim sebzesi olup, klimakterik olmayan bir sebzedir
(Kader, 1992). Solunum hiz1 disiik-orta, etilen {iretimi ise disik olarak
nitelendirilmektedir. Patlicanlar diigiik sicaklifa domates veya tatli biberlerden daha
duyarlidir. Markette mor olanlar1 daha yaygin olmakla birlikte yumurta seklinde olanlar
ve daha uzun cesitleri de mevcuttur. Koyu mor, parlak ve siki yapidaki meyvenin sap
kismi koyu yesildir. Donuk ve burusmus kabukla, sap kismindaki kararmalar fazla su
kayb1 ve yaslanmanin belirtileridir (Kader, 1992).

Diinyada taze patlican tiretimi FAO verilerine 2016 yilinda 51.288.169 tondur.
Patlican bir¢ok yemegin temel sebzesi olmasi nedeniyle iilkemizde sevilerek
tiiketilmektedir. TUIK verilerine gore, lilkemizde 2017 yil1 taze patlican iiretim miktart
883.947 tondur (Anonim, 2017).

Patlicanin insan sagligindaki yerinin diger sebze tiirlerinden kiiglimsenmeyecek
diizeyde oldugu bilinmektedir. 100 g patlican 25 kcal'lik bir enerji vermektedir. 100 g
patlicanda 0.98 g protein, 0.18 g yag ve 5.88 g karbonhidrat vardir. Vitamin igerigi
bakimindan ise; 100 graminda 23 IU A vitamini, 0.04 mg B1 vitamini, 0.04 mg B2
vitamini ve 2.2 mg C vitamini bulunmaktadir.

Patlicanlarda hasat zamanini belirlemek olduk¢a zor olup, deneyim
gerektirmektedir. Olgunlasmamis patlicanlar koyu mor renginde olup, tamamen

olgunlastiginda rengi acilmakta, matlagmaktadir. Hasat i¢in en uygun zaman bu iki



kosulun arasidir. Patlicanlarda renkte agilma ug¢ kisimda baslayip, sap kismina dogru
ilerlemektedir. Bu renk degisimi ilk basladiginda patlicanlarin hasat edilmesi
gerekmektedir. Meyve olgunlastikga yumusama ve slingerimsi yapi olusmaktadir.
Olgun olmayan patlicanlara parmakla bastirildiginda izi kalmaktadir. Patlicanlardaki ac1
tat ise fazla olgunlasma veya yetisme sirasinda yiiksek sicakliklara maruz kalmasi
sonucu olugmaktadir (Mohammed ve Brecht, 2003).

Meyve ve sebzelerin depolama Omriinii uzatmak icin hasat Oncesinde ve
sonrasinda bir takim uygulamalar yapilmaktadir. Hasat dncesinde sulama, giibreleme
(0zellikle Ca giibrelemesi), uygun hasat ve biiyiimeyi diizenleyici kullanimi, hasattan
sonra ise yikama, mumlama, kiir uygulamasi, UV, biiyiimeyi diizenleyiciler (oksin,
gibberellin, sitokinin, absisik asit ve etilen), sicak 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 Omriinli uzatmak icin yapilan bazi
uygulamalardir.

Meyve ve sebzelerin (¢ilek, domates, patlican, elma vb.) soguk depolarda
muhafaza edilmesinin temel amaci; bu Uriinlerin nitelik ve niceliklerinde onemli bir
degisim olmadan saklayabilmek ve bu siire igerisinde de pazara gerektigi zamanda
sunulmasia olanak saglamaktir. Boylece iiretici ve tiiketiciye fayda saglayacaktir.
Kolay ve ¢abuk bozulabilen iiriinler olan taze meyvelerin, tiikketiciye ulagincaya kadarki
kayiplarin Onlenmesinde sogukta muhafazasmin ve tasinmalarinin etkisi ve pay1
bliytiktiir. Soguk depolarda iiriin muhafaza etmek gercek anlamda hasat dncesi ve hasat
sonrasi bitki ve {iriin fizyolojilerinin 1yi bilinmesine baghdir (Siileymanoglu, 2009).

Patlican (Solanum melongena L.) ve hiyar (Cucumi sativus L.) soguga karsi
hassas olup, olgunlagmadan hasat edilen ve tiiketilen meyve ve sebzeler grubundandir.
Yenilebilen kism1 olgunlasmamis meyvelere hiyar ve baklagiller, sebzelere patlican ve
bamya ile tatli misir verilebilir. Patlican, hiyar ve bakla yiiksek su oranina ve diisiik
kaloriye sahiptir (Haytowitz ve Matthews, 1984). Biitiin olgunlasmamis meyve ve
sebzeler 1lik iklimde yetismekte olup, yiiksek solunum ve yiiksek metabolik oran
nedeniyle cabuk bozulmaktadir. Bu sebeple patlican gerek bircok insan tarafindan hem
yemeklerde hem de garnitiir ve konserve olarak tiiketildiginden gerekse hasat edildikten

kisa bir siire sonra meyvede kararma, ¢ukurlasma, ¢iirlime, biiziisme gibi kalite kaybini



olumsuz etkilediginden dolay1 patlicanin muhafaza Omriiniin belirlenmesi 6nem arz
etmektedir. Dolayisiyla bu ¢alismada hem patlicanin optimum muhafaza kosularinin
belirlenmesi hem de yapilacak olan metil jasmonat uygulamasmin patlican

muhafazasinda siireyi ne kadar artirdigini tespit edilmesi amaglanmaktadir.






2. KAYNAK BILDIRISLERI

Son yillarda yapilan g¢aligmalar sonucunda, bugiine kadar incelenen biitiin
bitkilerde tespit edilen ve jasmonatlar olarak adlandirilan baska bir bilesik grubunun da
bitkisel hormonlardan oldugu bilim adamlar1 tarafindan genis Olgiide kabul gormiis
durumdadir (Bergmann ve Feser, 1999; Maas, 1998; Fan ve ark., 1998; Irving ve ark.,
1999; Fan ve Mattheis, 1999).

Metil jasmonatin fungal, bakteri ve bocekler tarafindan olabilecek zarar ve
sicaklik degisikliklerine karsi bitkilerin daha dayanakli olmasini saglayan bir savunma
mekanizmasina sahip oldugu bildirilmisticr (Swenson 1998). Yapilan c¢aligsmalar
jasmonatlarin iistime zararma (Moline ve ark., 1997), funguslara (Droby ve ark., 1999)
ve boceklere (McConn Ve ark., 1997) kars1 6nemli bir rol oynadigi tespit edilmistir.

Meyve ve sebzelerde meydana gelen su kayiplari; fizyolojik bozulmalarda
hizlanma, dokuda yumusama gibi {iriin kalitesinde biiyiik degisimlere yol acar (Watkins
ve Ekman, 2005). Hasat sonrasi tasima ve depolamada olusan su kaybi iiriiniin
gecirgenliginden, sicaklik ve ortamdaki bagil nem kosullarindan etkilenmektedir (Banks
ve ark., 1993).

Usiime zararmi 6nlemek igin iiriinlerin kritik sicakligin {izerinde muhafaza
edilmesi gerekmektedir, fakat pek cok iriiniin ayn1 anda muhafazasinda her iriine
uygun sicakliin saglanmasi miimkiin degildir. Bu nedenle iisiime zararin1 azaltmak i¢in
birtakim yontemler uygulanmaktadir (Skog, 1998).

Usiime zararina hassas olan patlicanlarda goriilen belirtiler gukurlasma, kabukta
kahverengilesme, i¢ kisimda ve tohumlarda kararmadir (Mohammed ve Brecht, 2003).
Klimakterik olmayan patlicanlar 10-12 °C’nin altindaki sicakliklarda fizyolojik
bozulmalara 6zellikle benek olusumu, yanik, ¢ekirdek ve doku kararmasini (daha ¢ok
yesil ¢anak kisminda) i¢eren ylizey zararlanmalarina ugrarlar (Salunkhe ve Desai, 1984;
Fallik ve ark., 1995). Concellon ve ark., 2007 yilinda yaptig1 ¢alismada 0 °C’deki
muhafazada soguk zarar1 gozlemlerken, 10 °C’de ise herhangi bir {isiime zarari
olmadigini belirtmislerdir.

Rodrigez ve Chavez’in (2000) ¢alismasinda ise 3 °C’deki muhafaza patlicanda

oyuklara neden olmustur. Patlicanlarin {isiime zararina karsi direnci tiir 6zelliklerine,



olgunluk derecesine ve hasat zamanina bagli olarak degismektedir (Esteban ve ark.,
1989).

Usiime zararinin patlicanlar iizerindeki etkisini belirlemek igcin meyveler 0 ve 10
°C’de 13 giin muhafaza edilmistir. Elektrolit sizintis1 hiicre zararini belirlemek icin bir
yontem olup, baslangic degeri % 3.9 olarak hesaplanmigtir. 10 °C’ deki muhafaza
sirasindaki degisim Onemsiz olup, 0 °C’deki patlicanlarda zamana bagli elektrolit
degerinde bir artis gézlenmistir (Concellon ve ark., 2004).

Diisiik sicaklikta muhafazada (0-1 °C) 4 giin veya daha kisa siirede, 2-5 °C
araliginda 6 giinde, 4 °C’de ise 10 gilinde kabukta ¢cukurlasmalar gozlenmektedir. Oda
sicakliginda 6 ile 10 giin arasinda bekleme sonrast Alternaria kiifii ve kabukta yaniklar
gozlenmektedir. En az belirti patlicanlar 10 giin 10 °C’ de depolandiginda olugsmaktadir.
Patlicanlarin 6mrii oda sicakliginda bekletildiginde sadece 2-3 giin olup, yumusama ve
burusmalar belirgindir. 7 veya 14 °C’de muhafaza edildiginde raf 6mrii iki haftaya
kadar uzatilabilmektedir. 7 °C’ den diisiik sicakliklarda soguk zarari goriilmektedir
(Mohammed ve Brecht, 2003). LDPE (diisiik yogunluklu polietilen) veya HDPE
(yiiksek yogunluklu polietilen) ambalaj kullanimiyla agirlik kaybr azaltilarak, 7 °C’ de
15 giinlik muhafazada daha iyi kalitede iiriin elde edilmektedir. Patlicanlar su
kaybindan etkilenmektedir. Yiizde 3 oraninda agirlik kaybinda burusma belirtileri
gozlenmektedir (Gull, 1981). Hasat sonrasi sogutma ve yiiksek bagil nemde (% 90-95)
muhafaza agirhik kaybimi azaltmaktadir. Patlicanlarin stre¢ filmle kaplanmasi igerde
yiikksek bagil nemin hapsedilmesiyle agirlik kaybini azaltmaktadir (Gull, 1981).
Polietilen ambalaj veya karton kutularda paketleme ile ince tabaka mumlama agirlik
kaybinin azaltilmasi amaglhi kullanilabilir. Patlicanlarin 2 giin veya daha fazla siireyle
etilene maruz kalmasi bozulmalari hizlandirarak, parlaklik kaybina ve sonrasinda
clirimeye neden olmaktadir. Patlicanlar 10-12 °C’nin altindaki sicakliklarda fizyolojik
bozulmalara 6zellikle benek olusumu, yanik, ¢ekirdek ve doku kararmasini (daha ¢ok
yesil sap kisminda) igeren ylizey zararlanmalarina ugrarlar (Fallik ve ark., 1995;
Salunkhe ve Desai, 1984). Concellon ve ark., (2007) yilinda yaptigi ¢alismada 0
°C’deki muhafazada soguk zarari gozlemlenirken, 10 °C’de herhangi bir zararlanma
gozlenmemistir. Rodrigez ve Chavez’in (2000) ¢alismasinda ise 3 °C’ deki muhafaza

patlicanda oyuklara neden olmustur.



Diistik sicakliklarda ve sonrasinda goriilen solunumdaki degisimler metabolik
olaylardaki strese bagli travmalarin sonucudur. Solunum genellikle diisiik sicakliklarda
azalmakla birlikte tropik ve subtropik iiriinler 10-12 °C'nin altina diistiiglinde anormal
bir solunum orami gozlenmektedir. Hassas iirlinlerde diisiik sicakliklarda muhafaza
stiresince basglangigta solunum artarken, daha sonrasinda azalma gozlenmektedir (Lyons
ve Breidenbach, 1987).

Uriinler daha yiiksek sicakliklara ¢ikarildiginda solunum degerinde hizl bir artis
olmaktadir. Kisa siireli sogukta muhafaza sonrasi iirlinler daha once bulunduklar1 daha
yiiksek sicakliklara cikarildiklarinda solunum orani kisa siirede baslangic seviyesine
gerilemektedir (Saltveit, 1996; Mishra ve Gammage, 2007).

Glikolizin son iiriinii olan piriivat 1 °C’de depolanan hiyarlarda 4 °C’de
depolananlara gore daha yiiksek oranlarda birikmistir (Hakim ve ark., 1999). Bu
durumun da 1 °C’deki solunum oraninin daha yiiksek oldugunu gostermektedir.
Glikolizin son iiriinii olan pirtivatin 1 °C’de depolanan hiyar ve patlicanlarda 4,5 ve 20
°C’de depolananlara gore daha yiiksek oranda oldugu gozlenmistir (Tsuchida ve ark.,
1990; Hakim ve ark., 1999).

Holcroft ve Kader, (1999) ve Goncalves ve ark., (2004) yapmis olduklar
calismalarda, iriin yaslanmaya bagladiginda karotenoidlerde kayiplar olustugunu
belirtmistirler. Antosiyaninler flavonoidlerden olup, suda ¢06ziinebilir, vakiiollerde
biriken pembe, kirmizi, mor ve mavi renk veren maddelerdir. Karakteristik antosiyanin
siyanidin-3-galaktosid olup, elma, kiraz ve eriklerin rengini olusturmaktadir.
Antosiyaninler elma, erik, nektarin ve patlicanda meyve kabugunda, kirazlarda ise tiim
meyve etinde bulunurlar. Hasattan sonra toplam antosiyanin miktar1 sabit kalir ya da
cok az degisir. Diisiik sicaklikta muhafaza sirasinda da kiraz, cilek, ahududu gibi
iiriinlerde antosiyanin sentezi devam edebilecegini belirtmislerdir. Cordenunsi ve ark.
(2003) ise antosiyanindeki artisin genellikle az oldugun ve ¢eside bagh oldugunu
belirtmislerdir.

Lattanzio, (2003) gore belirgin renk degisimleri, Ornegin elmalarda
kirmizilagsma, genellikle klorofildeki bozulma sonucudur. Diger fenolik bilesikler doku
zararl ve yaslanmanin gostergesi olan kahverengi renkten sorumludur. Fiziksel zarar
veya yaslanma sonrast hiicre yapisindaki bozulmalar fenil amonya-liyaz (PAL),

polifenol oksidaz (PPO) ve peroksidaz (POD) enzimlerinin etkisi bir¢ok fenolik



bilesigin oksidasyon reaksiyonunu katalize etmesine izin vermektedir. Bu tarz oksidatif
kararma reaksiyonlari meyve ve sebzelerin kalitesini etkilemektedir. Fenolik bilesikler
hastalik ve bozulmaya kars1 diren¢ sagladiklar1 i¢in meyve ve sebzelerin goriiniimiine
olumlu etkileri vardir.

Etilen (C,H;) ACC sentaz ve ACC oksidaz enzimleriyle bir¢ok biyokimyasal
reaksiyon sonucu amino asit metioninden once ACC (1-aminosiklopropan-1-
karboksilik asit), daha sonra etilen iiretimiyle elde edilir. Etilen {iretimi olgun
klimakterik dokularda hasat sonrasi yiiksek oranda olmaktadir (Saltveit, 1996; Saltveit,
1999).

Membran akigkanligindaki azalma ve lipid-faz ayrimi olgunlagma, yaslanma
veya Uslime zarart sonucu olusmakta ve hiicre membranlarinin fiziksel bariyer
ozellikleriyle enzimatik aktivitelerini olumsuz etkilemektedir. Lipidlerdeki degisim;
lipid peroksidasyonu ve desatlirasyonda (doymus bilesigin doymamis bilesik haline
donilismesi) azalma sonucu, doymamis gliserolipid yag asitlerinde azalma, fosfolipid ve
glikolipid (GL) igeriginde ve oranlarinda degisim, peroksidasyon iiriinleri ve lipid
katabolitlerin birikimiyle sterol lipidlerinin kompozisyon ve konjugasyonlarinda
degisimleri igermektedir (Parkin ve ark, 1989).

Bitkiler reaktif oksijenlerden askorbik asit, katalaz (CAT); gliitation reduktaz
(GR), askorbat peroksidaz (APX) ve siiperoksit dismutaz (SOD) gibi antioksidan
bilesiklerle korunurlar (Inze ve Montagu, 1995).

Fan ve ark., (2016) iisiime zarar1 sonucu ortaya ¢ikan fizyolojik bozukluklara
bagl olarak hasat edilen boriilcelerin kalitesindeki azalmanin 6nemli dl¢iide ekonomik
kayiplara neden oldugunu bildirmislerdir. Bu ¢alismada, metil jasmonatin (MeJA, stres
tyilestirici bir bilesik) iisiime zarar1 lizerindeki etkisi arastirilmistir. 1 pM MelJA
uygulamasinda ve 4 °C'de 10 giinlik bir depolama periyodu boyunca, boriilce
meyvelerinde iisiime zarar1 6nemli Olclide diistiigii bildirilmistir. MeJA uygulamasi ile
katalaz (CAT) ve peroksidaz (POD) da dahil olmak {iizere antioksidan aktivite
enzimlerini tesvik ettigini ve PPO enzim aktivitesini engelledigini ileri stirmiiglerdir. 1
uM MeJ A uygulamasi ile depolama en iyi etkisini gosterdigini belirtmislerdir.

Saavedra ve ark., (2016) gore cilek (Fragaria chiloensis) meyvesi esas olarak
hizli yumusamaya bagli olarak hasat sonrasi kisa bir dmre sahiptir. Hasat sonrasi

Omriinii uzatmak i¢in metil jasmonat (MeJA) ve kitosanin hasat dncesi uygulamalar



incelenmistir. Hasat sonrasi oda sicakliginda saklama, kalite ve kimyasal parametreleri
ve ¢iirimeye karsi korumak i¢in, meyveler 0, 24, 48 ve 72 saat depolamada birinci ve
ikinci hasatlar1 degerlendirilmistir. Genel olarak, MeJA ve kitosan ile uygulamaya tabii
edilen meyveler, meyve sertligi, antosiyanin seviyeleri yiiksek derecede ve kontrol
meyveleri ile kiyaslandiginda, g¢iirime oraninda Onemli gecikmeler oldugu
goriilmektedir. MeJA uygulamasina tabi tutulan meyvelerde, daha yiiksek bir lignin
igerigine sahip oldugu ayrica ¢iiriimeyi geciktirdigi saptanmistir. Buna karsin, kitosan
uygulanmis meyvelerde ise daha yliksek antioksidan aktivitesi ve toplam fenol igerigi
gozlemlenmistir. Kisaca, her iki uygulamanin meyvelerde lignin ve antosiyanin igerigini
artirdigindan dolay1 ve ozellikle de ikinci hasattaki meyvelerin raf Omriinii uzattig
tespit etmislerdir.

Hasat sonrasi (-) ve (+) metil jasmonat (MeJA) enantiyomerlerin uygulamadan
sonra besinci ve yedinci gilindeki tiziimdeki antioksidan aktivite, toplam fenolik
bilesikler ve antosiyanin konsantrasyonu iizerine etkisi incelenmistir. Calisma ayrica MJ
rasemik karisimina tabii tutulan iiziimleri ve isleme tabii tutulmayan kontrol grubu
lizimlerini icermektedir. MeJAnin ekzojen wuygulamasi, kontrol {iziimleriyle
karsilastirildiginda antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik bilesiklerin artisina sebep
olmustur. Benzer sekilde, enantiyomerler uygulandiginda toplam antosiyanin
konsantrasyonunda onemli bir artis kaydedilmistir. Bu artis 5 giin depolamada % 14'ten
% 42 ve 7 giin depolamada ise % 22'den % 64'e yiikselmistir. Ayrica enantiyomerler
kullani1ldiginda bireysel antosiyanin konsantrasyonunda bir artig gdzlemlenmistir. Ama
MJ (+/-), MJ (+) ve MJ (-) uygulamalarinin sonucu olarak antosiyanin nispi dagilimi
iizerinde herhangi bir etki gdzlemlenmemistir. Uziimlerde hasat sonrasi MJ
enantiyomerleri uygulanmasi ile tizimlerdeki antioksidan aktivitesini ve antosiyanin
konsantrasyonunu artirilmasi amaglanmistir (Flores ve ark., 2015).

Yu ve ark., (2016) ¢oOziiniir seker metabolizmasinin, hasat sonrasi seftali
meyvelerinin kalitesini ve lisime zararina kars1 direncini etkiledigini ileri siirmiislerdir..
Sicak hava ve metil jasmonat (MeJA) uygulamalar1 genellikle soguklama hasarini
azaltmada etkili olmasina ragmen, seker metabolizmasi ve sicak hava arasindaki iligki
ya da seftalideki MeJA uygulamalar1 hakkinda pek az sey bilinmektedir. Bu ¢alismada,
seftali meyveleri 5 °C'de depolamadan 6nce 3 giin 37 °C’de ya da 24 saat MeJA 10

mol/L buharina meyveler tabi tutulmustur. Seker metabolizmasiyla iligkili ¢oziiniir
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seker icerigi, gen ekspresyonu ve enzim aktiviteleri 6l¢iilmistiir. Her iki uygulamada da
baslangicta bir artis, daha sonra da depolama boyunca sakaroz igeriginde bir diisiis
sergilenmistir. Sakkaroz seviyesi deney boyunca tiim 6rneklerde ayn1 iken bir tanesinde,
Al (asit invertaz) aktivitesi daha diisiik ve daha yiiksek gen ekspresyonu ve aktivitesine
sahip olan SPS (sakkaroz fosfat sentez enzim) 'e paralel olarak kontrol meyvelerinden
onemli derece yiiksek oldugu bulunmustur. Sicak hava muamelesi yapilan meyvelerin
depolama sonunda en yiiksek sukroz igerigine ve en diisiik tisiime zarari belirtilerine
sahip oldugu ileri siiriilmiistiir. Uygulama yapilan tiim meyvelerdeki sorbitol igerigi
kontrol meyvelerinden daha yiiksek oldugunu ve kontrol meyvelerine gore daha diisiik
SDH gen ekspresyonuna sahip oldugunu tespit etmislerdir. Soguk depolamadan 21 giin
sonra, sakaroz igerigi kontrol grubunda keskin bir diisiis meydana geldigini ve PFK
(fosfatokinaz)’in artmis ekspresyonundan dolay1 heksoz igeriginin degisim gostermedigi
ihtimalini ortaya koymuslardir. Bu sonuglar soguk depolamada sicak hava ve MeJA ile
islenmis meyvelerde gozlenen sukrozdaki artisi, yliksek SPS ve daha diisik Al
seviyeleriyle baglantili olarak, soguga toleransi arttirdigini desteklemistir.

Zhang ve ark., (2009) tarafindan Rhodotorula glutinis uygulamasinin tek basina
veya metil jasmonat (MeJA) ile kombinasyonundaki kiif hastaligina, armutlarin dogal
fungal bozulmasina ve hasat sonrasi kalite parametreleri olan meyve eti sertligi, suda
¢Oziiniir katt madde miktari, titre edilebilir asit ve askorbik asit gibi iizerindeki etkileri
aragtirtlmistir. Armut meyveleri 20 °C'de 7 giin inkiibe edildikten sonra kiife yakalanma
oran1 ve yara ¢apini azaltmak i¢in MeJa (200 pM) ve R. glutinis (1x10° CFU/ml)
uygulamasi yapmiglardir. Uygulama tek basina MeJA uygulamasinin R. Glutinis
uygulamasina gore daha etkili oldugunu tespit etmislerdir. R. glutinis'in MeJA ile
kombinasyonu uygulamasina tabi tutulan meyvelerin dogan fungal ¢iiriigii, 20 °C' de 15
giin sonra incelendiginde; 20 °C'de 15 giin veya 4 °C'de 60 giin boyunca depolanan
meyvelerin kontrol grubu meyvelerle kiyaslandiginda % 27.17'den % 10.42'ye ve %
20.83'ten % 4.16'ya ortalama olarak ¢liriime oraninda bir diisiis saptanmistir. Bu sartlar
altinda kombine wuygulamalar1 meyve kalitesi parametrelerine zarar vermedigi
belirtilmistir.

Liu ve ark., (2016) hiyarin 7-10 °C'nin altindaki sicakliklarda muhafaza
edilmesinin tslime zararinin ortaya ¢ikmasina neden oldugunu bildirmislerdir. MeJA

ve nitrit oksit (NO)'in soguga toleransi artirdigi bilinmektedir ancak bunlarin nasil
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iligkili olduklart ve hidrojen peroksit (H,O;)'in iisiime {izerine nasil bir etkiye sahip
oldugunu arastirmiglardir. Hasat sonrast 10 uM MeJA, 1 mM SNP ve 1 NO hasat
sonrasi uygulanmasi ile 5 °C'de depolanan hiyarlarin iisiime zararini azalttigi tespit
edilmistir. MeJA ve SNP hiyarlarda H,O,'yi azaltirken depolama boyunca, H>O,'nin
etkinlestirdigi tisiime tepkimelerinde islev goremeyebilecegi ve hem MeJA hem de NO,
H,0; iiretimini engelleyerek iisiime zararini azalttig1 belirtilmistir.

Cao ve ark., (2009) yeni diinya meyvesinde 20 °C'de 24 saat boyunca 10 pmol /
| metil jasmonat (MeJA) uygulamasi yaptiktan sonra 1 °C'de 35 giin depolayarak
MeJA'nin {isiime zararina ve antioksidan degisikliklerine etkisini arastirmislardir.
Meyvelerdeki lislime zarari belirtileri MeJA uygulamasi ile dnemli 6l¢iide azalmastir.
MeJA ayrica Oz'nin iiretim miktar1 oranini ve HyO; igerigini 6nemli 6l¢iide azaltmistir.
Depolama boyunca MeJA ile uygulamaya tabi tutulan meyvelerde siiperoksit dismutaz
aktivitesi, katalaz, askorbat ve peroksidaz kontrol meyvelerine gore daha yiliksek iken
lipoksijenaz aktivitesi ise kontrol meyvelerine gore daha diisiik oldugu belirtilmistir.
MelJA ile isleme tabi tutulan meyvede doymamis / doymus yag asidi oraninin kontrol
meyvelerine gére dnemli Ol¢iide yliksek oldugu saptanmustir.

Sayyari ve ark., (2011) gore narlar hasat sonrasi metil jasmonat (MeJA) veya
metil salisilat (MeSa) ile iki konsantrasyona (0.01 ve 0.1 mM) tabii tutulan meyveler
daha sonra 84 giin i¢gin soguk zararina maruz birakilarak muhafaza edilmistir. Kontrol
meyveleri cukurlasma ve kahverengilesme ile ortaya ¢ikan ciddi listime zarar1 belirtileri
sergilemistir ve depolama siiresi arttika yumusamalar meydana gelmistir. Usiime
zararinda meydana gelen semptomlar; aralarinda uygulanan doza bakilmaksizin MeJA
veya MeSa uygulamalar1 ile 6nemli 6lglide azalmistir. Buna ek olarak, her iki muamele
toplam fenolikleri ve antosiyaninler kontrollere goére o6nemli oOlglide arttirmistir.
Hidrofilik (H-TAA) ve lipofilik (L-TAA) toplam antioksidan aktivitesi kontrol
bitkilerinde azalma gostermistir. Hem MeJA hem de MeSa uygulanan meyvelerde
lipofilik i¢in 6nemli degisiklikler meydana gelmezken, hidrofilik i¢in artis gostermistir.
Sonuglar; hem MeJA hem de MeSa uygulamasinin hasat sonrasi lisiime zararini
azaltma, kaliteyi koruma ve narin antioksidan aktivitesini arttirarak sagliga yararlarinin
gelistirmesi ve meyve tiiketim kalitesinin gelistirilmesi agisindan potansiyel uygulama

olabilecegini ortaya koymustur.
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Fan ve ark., (2016) gore hasat edilmis patlican (Solanum melongena L.)
meyvesindeki fizyolojik bozukluklar kalite bozulmasi ve hasat sonrasi patlicanin kisa
Omiirlii olmasi sebebiyle 6nemli Ol¢iide ekonomik kayiplar teskil etmektedir. Bu
calismada, metil jasmonat uygulamasimin (MeJA) patlican meyvelerindeki yaglanmasi
(asir1 olgunlagma) iizerine etkisi arastirilmistir. Sonuglar, kontrol grubu meyveleriyle ile
karsilastirildiginda, 5 uM MeJA uygulamasi, etilen iiretimini diigiirdigi ve etkili olarak
meyve yaslanmasini geciktirdigi  belirtilmistir.  MeJA uygulamasinin depolama
esnasinda meyve kalitesinin korunmasi, kaliks kahverengilesmesinin engellenmesi,
agirlik kaybi, duyusal kalite bozulmasinin geciktirilmesi, meyve eti sertligi ve kabuktaki
antosiyanin igerigi, toplam fenolik igerigi ve kaliks ile meyve etinde bulunun polifenol
oksidazin (PPO) iizerine olumlu etkileri oldugu belirtilmistir. MeJA uygulamasinin
ayrica meyve etindeki PPO'nun gen ekspresyonunu engelledigi bildirilmistir. MeJA
uygulamasi ile peroksidaz ve katalazin gen ekspresyonu belirgin olarak uyarildigini ileri
stirmiislerdir. Bu bulgular MeJA'nin patlican meyvelerindeki yaslanmay1 geciktirmesi
antioksidan ve fenolik metabolizma ile ilgili enzimlerin azalmasiyla iliskili oldugu
belirtilmistir. Bulgularin patlican meyvelerine MeJA uygulamasi, kalitenin korunmasi
ve hasat sonrast Omriin uzatilmasina yonelik potansiyel bir etkiye sahip oldugu

belirtilmistir.



3. MATERYAL VE YONTEM

Bu tez calismasi Yiiziincii Y1l Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Boliimiine ait Soguk Hava Depolart ile Hasat Sonrasi Laboratuvari’nda ve Bilim
Aragtirma ve Uygulama Merkezi Laboratuvari’nda yiiriitiilmistiir.

Arastirma materyali olarak Van ilinin Gevas ilgesinde ayni olgunlukta hasat
edilen Anamur Karasi patlican ¢esidinin meyveleri kullanilmistir. Hasat edilen meyveler
ayni giin igerisinde en hizli sekliyle laboratuvara ulastirilmasi saglanmistir. Patlican
meyveleri Oncelikle 1 giin 10 °C'de 6n sogutmaya tabi tutulmustur. Daha sonra ayni
olgunluga sahip meyveler 3 ayr1 gruba ayrilmistir. Birinci grup meyveler kontrol olarak
saf suya daldirlmstir. kinci grup meyveler 1 pM Metil Jasmonat (MeJA) ¢ozeltisine
10 dakika siireyle daldirilmistir. Ugiincii grup meyvelere ise 5 puM Metil Jasmonat
(MeJA) ¢ozeltisine 10 dakika siireyle daldirilmistir.

Patlican meyveleri olgunluk diizeyleri dikkate alinarak ii¢ tekerriirlii olarak
hasattan sonra kopiik tabaklar igerisine yerlestirildikten sonra tizeri stre¢ film
kaplanarak 10 °C ve 20 °C sicaklik ve % 90-95 oransal nem igeren soguk hava
depolarinda muhafaza edilmistir.

Anamur Karasi patlican meyveleri, Bahce Bitkileri Boliimii Arastirma ve
Uygulama Bahgesinde bulunan oransal nemi % 90-95 olan 10 ve 20 °C’ye ayarlanan
soguk hava depolarinda muhafaza edilmistir. Belirli aralilarda depodan alinan meyve

orneklerinde asagida belirtilen 6l¢tim ve analizler yapilmistir.

Sekil 3.1. Anamur Karasi patlican ¢esidinin yetistirildigi araziden bir goriiniim.
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3.1. Denemeler Siiresince Yapilan Ol¢iim, Gozlem ve Analizler

3.1.1. Agirhk kaybi

Muhafaza siiresince agirlik kayiplarini belirlemek igin ayrilan 6rneklerde agirlik
Ol¢iimleri, hassas terazi yardimi ile agirlik kayiplart baslangica gore % olarak

hesaplanmistir (Es.1).

Baslangi¢ Agirligi—Son Agirhk

Agirlik Kaybi (%) = x 100 (Es.1)

Baslangi¢ Agirligi
3.1.2. Renk

Aragtirma siiresince bitkilerde renk degisimleri Minolta CR—400 marka renk
dlger ile kaliks, meyve eti ve dig kabuk yiizeyinde L “a, b, kroma ve hue degerleri
belirlenmistir. Her tekerriire ait bitkilerde 5 farkli bolgede 6l¢tim yapilmistir. Renkler a
(+kirmizi,- yesil), b~ (+sari,-mavi) ve L~ (parlaklik) renk degerlerini ifade etmektedir.

L™ degeri 100’e yaklastikca parlakligin arttigini gostermektedir.

Kirmizi
= +a*

Siyah

Sekil 3.2. Renk skalast.
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3.1.3. Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM)

Suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 (SCKM), Elgar ve ark., (1997) tarafindan
belirtilen yontemin modifiye edilmesiyle gelistirilen yontem kullanilmistir. Patlican
meyve Orneklerine ait numunelerin katt meyve sikacagi yardimi sonucu elde edilen
meyve suyundan dijital refraktometre (ATAGO, Pocket PAL-1, Japonya) kullanilarak

degerler Briks olarak verilmistir.

3.1.4. Titre edilebilir asitlik ve pH

Titre edilebilir asit igeriginin belirlenmesinde Elgar ve ark., (1997) tarafindan
belirtilen yontemin modifiye edilmesiyle gelistirilen yontem kullanilmistir. Titre
edilebilir asitlik igeriginin belirlenmesinde, kat1i meyve sikacagindan elde edilmis olan
meyve suyundan 10 ml alinarak 20 ml saf su ilave edilip seyreltilmis ve pH metrede
(Metler Haoew) meyve suyu pH’s1 8.1 oluncaya kadar 0.1 N NaOH ile titre edilmis ve
titre edilebilir asitlik igerigi % olarak hesaplanmistir. pH hesaplamasi ise meyve
suyunda direk pH metrede okuma yoluyla belirlenmistir. Titre edilebilir asitlik sitrik asit

cinsinden asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmigtir (Karagali, 2009; Es.2).

A=[ (SXNXFxE /C ) x 100 ] (Es.2)

A=Asit miktari;

S= Kullanilan sodyum hidroksit miktar1 (ml);
N= Kullanilan sodyum hidroksit normalitesi;
F= Kullanilan sodyum hidroksit faktorti;

C= Alinan 6rnek miktar: (mL)

E= Ilgili asidin equivelent degeri



16

3.1.5. Toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivitesi

Patlican meyvelerinden alinan 5 g 6rnege 25 ml metanol eklenerek bu karigim 2
dakika homojenizator (Ika Ultra-Turrax T20 Basic, Almanya) ile orta hizda homojenize
edildikten sonra 14-16 saat 4 °C’de karanlik kosullarda bekletilmistir. Ornekler filtre
kagidindan siiziilerek tiiplere almmis ve analiz yapilincaya kadar -20 °C’de muhafaza
edilmistir.

Toplam fenolik madde igerigi Folin-Ciocaltacukalorimetrik yontem ile
spektrofotometre (VarianBio 100, Avustralya) ile saptanmistir (Swain ve Hillis, 1959).
Cozeltilerin spektrofotometrede 700nm dalga boyunda absorbanslari okunmus, toplam
fenolik madde miktar1 gallik esit esdegeri (GEA) mg/100g yas agilik (YA) olarak ifade
edilmistir.

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde, FRAP (Ferric Reducing Antioxidant
Power) yontemi kullamilmistir (Benzie ve Strain, 1996). Hazirlanan ¢6zeltiler
spektrofotometrede 593nm dalga boyunda absorbanslari okunmus olup, antioksidan

aktivitesi degerleri pmoltrolox esdegeri (TE)/g olarak verilmistir.

3.1.6. Solunum hiz1

Kavanozlar igindeki patlican meyvelerinin ortama verdikleri CO, miktar1 2
saatlik bir bekleme siiresinin sonunda CO, degeri Headspace Gas Analyser GS3/L
analyzer cithazi ile okunmustur. Patlicanlarin solunum hizi degerleri agirlik ve hacim

degerlerinin de kullanimi ile hesaplanmistir (Cavusoglu, 2008; Es.3).

(VK—=Vii) x %CO,

Solunum Hiz1 (ml CO,/kgh) = T

x 10 (Es.3)
Vk : Kavanoz hacmi (L)

Vii : Uriin hacmi (L)

% CO; : Uriiniin ¢ikarmis oldugu karbondioksit miktar1

G : Uriin agirhig (kg)

T : Zaman (saat)
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3.1.7. Antioksidatif enzim analizleri

Dondurulmus 1 g meyve eti érnegine 5 ml soguk 0.1 M Na-fosfat, 0.5 mM Na-
EDTA ve 1 mM askorbik asit karigimi (pH: 7.5) ile homojenize (lka Ultra-Turrax T20
Basic, Almanya) edildikten sonra, 4 °C’de 30 dakika 18000 rpm’de santrifiij edilmistir.
Katalaz (CAT) ve siiperoksit dismutaz (SOD) aktivitelerinin belirlenmesi i¢in, 1 g
dondurulmus meyve eti 6rnegine 5 ml soguk 0.1 M Na-fosfat, 0.5 mM Na-EDTA
karisimi (pH: 7.5) ile homojenize edildikten sonra, 4 °C’de 30 dakika 18000 rpm’de
santrifiij edilmistir (Jebara ve ark., 2005; Giineri Bagci, 2010).

3.1.7.1. Katalaz (CAT) aktivitesi

Katalaz aktivitesi, 240 nm dalga boyunda H,O;’nin kaybolmasinin izlenmesi ile
belirlenmistir. Reaksiyon ¢ozeltisi olarak 0.05 M fosfat tamponu (KH,PO,), 1.5 mM
H20, karigimi kullanilmistir (pH: 7.0). 2.5 ml reaksiyon ¢ozeltisi ile 0.2 ml meyve eti
ekstraktt karistirllmigtir. Spektrofotometrede 240 nm dalga boyunda 0. ve 60. saniye
okumalar1 alinmistir. Reaksiyon 0.1 ml enzim ekstraktinin ilavesi ile baslatilmistir.
Degerlendirme 1 dakika i¢inde absorbansdaki degisim dikkate alinarak yapilmistir
(Jebara ve ark., 2005; Giineri Bagci1, 2010).

3.1.7.2. Siiperoksid dismutaz (SOD) aktivitesi

Nitroblue tetrazolium’un (NBT) 560 nm dalga boyunda inhibisyonu ile
belirlenmistir. Reaksiyon ¢ozeltisi olarak 50 mM Na-fosfat tamponu (Na,HPO, x
H202), 0.1 mM Na- EDTA, 33 uM NBT, 5 uM riboflavin, 13 mM methionin karigim1
kullanmilmigtir (pH: 7.0). 2.5 ml reaksiyon ¢ozeltisi ile 0.1 veya 0.2 ml meyve eti
ekstrakt: karistirilmistir. Reaksiyon 25 °C’de 75 pmol m? s (40 W) 151k altinda 10
dakika bekletilerek saglanmistir. Kontrol ¢ozeltisi enzimsiz olarak karanlikta ayni siire
bekletilmistir. Kontrol ve Reaksiyon ¢ozeltisi 560 nm’de okunmustur. SOD aktivitesi
tinite olarak NBT un % 50’sini indirgeyen aktivite olarak belirlenmistir (Jebara ve ark.,

2005; Giineri Bagci, 2010).
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3.1.7.3. Polifenoloksidaz (PPO) aktivitesi

Polifenoloksidaz (PPO) aktivitesi Yemenicioglu ve ark., (1997) tarafindan
belirtilen yonteme gore belirlenmistir. PPO enzim aktivitesini belirlemek i¢in 6ncelikle
5 gr meyve eti tartilmistir. Uzerine pH’s1 6.8’ ayarlanmis soguk olarak 50 m1 0.1 M’lik
sodyum fosfat tampon ¢dzeltisi eklenerek homojenizatorde 20 sn kadar homojenize
edilmistir. Homojenize edilen 6rnek buz igerisinde adi filtre kagidi ile siiziilmiistiir.
Sicak su banyolu spektrofotometre kullanilmigtir. Bu spektrofotometre 30 °C’ye
ayarlanmig ve kuvarz spektro kiiveti igerisine 6nce 2 ml 0.01M sodyum fosfat tampon
¢ozeltisi konulmus ve daha sonra 200 pl 0.5M katasol eklenmistir. Spektrofotometre, bu
karisim ile sifirlanmistir. Polifenol oksidaz enzim aktivitesini Ol¢limii i¢in karisim
tizerine 100 pl siiziinti eklenmistir. Aktiviteyi belirlemek amaciyla 420 nm dalga
boyunda 4 dakika siireyle 5sn araliklarla spektrofotometrede absorbans degeri
belirlenmistir. Elde edilen kalibrasyon egrisiyle PPO enzim aktivitesi hesaplanmigtir
(Cavusoglu, 2008).

3.1.7.4. Malondialdehit (MDA) aktivitesi

Meyvelerde lipit peroksidasyonu, malondialdehit (MDA) igerigi olarak ifade
edilmektedir. 0.5 g meyve eti 6rnegi 10 ml % 0.1°lik trikloroasetik asit (TCA) ile
homojenize edildikten sonra 15000 rpm’de 5 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiij edilen
ornegin berrak kismindan 1 ml alinip, iizerine 4 ml % 20’lik TCA igerisinde ¢oziilmiis
% 0.5’1ik tiobarbiturik asit (TBA) katilmistir. Karisim 95 °C’de 30 dakika bekletildikten
sonra hizla buz banyosunda sogutulup 10000 rpm’de 10 dakika santrifiij yapildiktan
sonra berrak kisimda 532 ve 600 nm dalga boyunda absorbansi belirlenmis ve asagidaki

esitlik ile malondialdehit (MDA) igerigi belirlenmistir (Giineri Bage1, 2010; Es.4):

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

3.1.8. Ambalaj i¢i CO, ve O, dlgiimleri

Ambealaj igerisindeki CO, ve O, gazi diizeyleri her donemde depodan ¢ikarilan

paketlerde Headspace Gas Analyser GS3/L cihazi ile belirlenmistir.
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3.1.9. istatistik analiz

Uzerinde durulan 6zellikler i¢in tanimlayici istatistikler; Ortalama ve Standart
hata olarak ifade edilmistir. Bu 6zellikler bakimindan; depolama siiresi, uygulamalar, ve
depo sicakliklar1 arasinda fark olup olmadigini belirlemek amaciyla; Faktoriyel (Ug
Faktorlii) Varyans Analizi yapilmigtir. Varyans analizini takiben farkli gruplar
belirlemede Duncan testi kullanilmistir. Hesaplamalarda istatistik dnemlilik diizeyi %5

olarak alinmis ve hesaplamalar i¢in SPSS istatistik paket programi kullanilmistir.






4. BULGULAR

4.1. Agirhik Kaybi

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda agirlik kaybinda meydana gelen degisimler i¢in tamimlayici istatistikler ve

karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.1 ve Sekil 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
agirlik kaybinda meydana gelen degisimler

Depo Sicakhig Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA
0. Giin 0.000 £+ 0.000 ¢ 0.000 £ 0.000 ¢ 0.000 £ 0.000 £
3. Giin 1.678 £0.226 c # 1.643+ 0314 c# 1.795+0.057 e #
6. Giin 4.070 +£0.517 c # 3.352+£0.365b # 4.459+0.137d #
e 9. Giin 6.348 £0.781 b # 5.300 £ 0.556 b # 6.941+0.216c#
12. Giin 8.385+1.014ab# 7.151+0.739 a # 9.264+£0.276 b #
15. Giin 10226 £ 1.224 a 8.859+ 0914 a 11.399+0.311a
0. Giin 0.000 +0.000 f 0.000 £ 0.000 f 0.000 £ 0.000 ¢
3. Giin 0.470+0.019¢ 0.459+0.010 e 0.332+0.110d
6. Giin 1.313+£0.039¢ 1.318£0.039 ¢ 0.932+0.290 ¢
20°C 9. Giin 2416 +£0.065d 2.434+£0.098 d 1.699 £0.572 ¢
12. Giin 3.356+£0.091 ¢ 3.407+0.135¢ 2.359+0.767b
18. Giin 5.526+0.139b 5.220+0.529 b 3.835+1.220 ab
21. Giin 6.499 +£0.162 a 6.852+£0.504 a 4576 £1379a

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” aras1 farki gosterir (p<0.05).
a.b.c:  Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

Anamur Karasi patlican ¢esidinde her iki depo sicakliginda depolanma boyunca
agirhik kayiplarinda diizenli artisin oldugu belirlenmistir. Anamur Karast patlican
¢esidinin 10 "C’de depolanan meyvelerinin giinlere gore agirlik kayiplari Sekil 4.1°de

gosterilmistir. Depolama sonunda agirlik kayiplart incelendiginde; en diisiik agirlik
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kayb1 1 uM MeJA orneklerinde % 8.859 olarak tespit edilmis olup, en yiiksek agirlik
kayb1 ise 5 uM MeJA uygulamasinda % 11.399 olarak tespit edilmistir. 20 “C’de
depolama sonunda agirlik kayiplarinda meydana gelen degisimlere bakildiginda; en
diisiik agirhik kaybinin 5 uM MeJA uygulamas: yapilan meyvelerde % 4.576 olarak
tespit edilirken, en yiiksek ise % 6.499 olarak kontrol meyvelerinde oldugu saptanmistir
(Sekil 4.1).
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Sekil 4.1. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
agirlik kaybinda meydana gelen degisimler.
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4.2. Renk
4.2.1. Meyve kabuk rengi
4.2.1.1. L degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda L degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.2 ve Sekil 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
L degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhgr Depolama Siiresi Kontrol 1 ptM MeJA 5 pm MeJA
0.Giin 22.727+£0.257b 22.727 £0.257 22.727 £0.257
3.Giin 23.853 £0.096 ab 23.640 £0.113 23.873 +0.144 #
6.Giin 23.410+0.218 ab 23.767 £0.229 23.260 +0.091

0 9.Giin 24.027 £0.197 a 23.700 £ 0.276 23.860 £ 0.204
12.Giin 23.373 £0.390 ab 23.360 £ 0.566 22.447 £ 0.706
15.Giin 24.037+0.270 a 23.797 £0.162 23.660 +0.286
0.Giin 22.727+0.257b 22.727+0.257b 22.727+0.257b
3.Giin 23.693 £0.093 ab 23.850 £0.217 ab 23.273 £0.045 ab
6.Giin 23.023 £0.260 ab 23.837+£0.276 ab 23.510 £0.184 ab

20°C 9.Giin 24.460v £ 0.108 a 24370+ 0225 a 24.273+0.044 a
12.Giin 24.230+0.237 a 24.150+£0.191 a 23.980+0.217 ab
18.Giin 23.153 +£0.234 ab 23.247+£0.121 ab 24.073+0.314a

21.Giin 24.123 +0.151 a 24.167+0.367 a 24.800+0.351 a

#: Aym Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).

ab.c: 4 Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

10 °C’de depolama siiresi boyunca meyve kabuklarinda L degeri;
uygulamalarda dalgalanmalar belirlenirken, depolama sonunda baslangicina gore biitiin

uygulamalarm L" degerinde artis gozlemlenmistir. Depolama sonunda en yiiksek L
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degerine sahip olan uygulamanin 24.037 ile kontrol grubunda oldugu gézlemlenirken,
en diisiik ise 23.660 ile 5 uM MeJA uygulamasinda tespit edilmistir (Sekil 4.2).

20 °C’de ise; 10 °C’de oldugu gibi depolama siiresince boyunca artig tespit
edilmistir. Depolama sonunda en yiiksek L degeri 24.800 ile 5 puM MelA
uygulamasina tabii tutulan meyvelerde belirlenirken; en diisiik deger ise 24.123 ile
kontrol uygulamasinda saptanmistir (Sekil 4.2).
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Sekil 4.2. Anamur Karasi patlican gesidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda L~
degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler.
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4.2.1.2. a degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda a” degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.3 ve Sekil 4.3te verilmistir.

Cizelge 4.3. Anamur Karas patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
a degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhig Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA
0.Giin 2.380+0.097 2.380 +0.097 2.380+0.097 ¢
3.Giin 2.777 +0.275 2.710 £ 0.351 2.190 £ 0.064 c #
6.Giin 2.360 +0.168 2.413+0.143 2.213+£0.052 ¢

e 9.Giin 2.613 +£0.315 2.547£0.169 2.437 +0.082 be
12.Giin 2.550+0.194 2.743 £0.306 2.767 +£0.189 ab
15.Giin 3.053 +£0.298 3.097 £0.176 2.947+£0.272a
0.Giin 2.380+0.097 b 2.380 +0.097 2.380 +0.097
3.Giin 2.750+0.141 b 2.813+0.404 2.827+0.201
6.Giin 2.193+0.195¢ 2.653 +0.400 2.603 +0.249

20°C 9.Giin 2.233+0.146 B¢ 2.800 £ 0.050 A 2.333+£0.019B
12.Giin 2.653+0.117b 3.313+0.556 2.840 +£0.105
18.Giin 3.203+0.177Ba 3.187+0.101 B 4.560+0.310B
21.Giin 2.823 £0.159 ab 3.227 +£0.489 3.703 +1.286

#: Aym Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).

a.b.c: { Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gdsterir (p<0.05).
A.B.C: — Ayn Sicaklik ve Depolama Siiresi i¢in “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

a degeri

acisindan meyve

kabuklarinda meydana

gelen degisimler

gozlemlendiginde; depolama baslangicinda kontrol ve 1 uM MeJA uygulamasinda
artisin s6z konusu oldugu daha sonra depolamanin 6. giiniinde azalis oldugu tespit
edilirken, 5 uM MeJA uygulamasinda ise depolama baslangicinda bir azalis tespit
edilmistir. Depolamanin 6. giliniinden itibaren her bir uygulamada diizenli artislarin

oldugu belirlenmistir. Depolama sonunda en yiiksek a* degeri 3.097 ile 1 uM MelJA
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uygulamasinda oldugu, en diisiik ise 2.947 ile yapilan analiz sonuglarina gore 5 uM
MeJA uygulamasinda tespit edilmistir (Sekil 4.3).

20 °C’de depolamas1 yapilan meyve gruplari incelendiginde ise; depolama stiresi
boyunca dalgalanmalar olmasina ragmen depolama sonunda baslangica gore artis séz
konusudur. Depolama sonunda a~ degeri agisindan; en yiiksek degerin 3.703 ile 5 pM
MeJA uygulamasinda olup, en diisiik degerin ise 2.823 ile kontrol grubunda oldugu
belirlenmistir (Sekil 4.3).
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Sekil 4.3. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda a
degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler.
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4.2.1.3.b" degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda b’ degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.4 ve Sekil 4.4’te verilmistir.

Cizelge 4.4. Anamur Karas patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
b degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhig Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA
0.Giin 0.127 +£0.050 0.127 £0.050 ¢ 0.127 £0.050 a
3.Giin -0.250 £ 0.035 # -0.193 £0.072 ¢ -0.217+£0.018 b #

Y 6.Giin 0.110 +£0.296 -0.123£0.019¢ -0.223+£0.024 ¢
e 9.Giin -0.067 £ 0.052 -0.030 £ 0.061 b # -0.040 £ 0.062 b
12.Giin 0.110 +0.096 -0.003 £0.050 b 0.067 + 0.088 ab
15.Giin 0.057 = 0.060 0.200 £0.035 a -0.017+£0.081 ¢

0.Giin 0.127 +0.050 0.127 +£0.050 0.127 +£0.050

3.Giin -0.073 £0.032 -0.100 £ 0.057 0.030 +£0.015

6.Giin -0.260 + 0.050 -0.373 +£0.218 -0.240 + 0.049

20°C 9.Giin -0.100 £+ 0.061 -0.240 + 0.035 -0.143 +0.038

12.Giin -0.013 £0.045 -0.107 £ 0.087 -0.150 + 0.082

18.Giin 0.207 £ 0.053 0.187 +0.030 0.147 +£0.023

21.Giin 0.010 +0.040 -0.015 +0.005 0.077 £0.157

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).
a.b.c: L Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gdsterir (p<0.05).

Muhafazas1 yapilan patlicanlarin b* degeri degisimleri ele alindiginda; 10 °C’de
depolanan biitliin meyve gruplarinda depolamanin 3. giiniinde keskin bir diigiis meydana
gelmistir. Daha sonraki analiz giinlerinde 1 pM MeJA uygulamasinda diizenli artisin
oldugu belirlenmis diger uygulamalarda ise 12. giine kadar artis gozlemlenirken
depolama sonunda 1 uM MeJA uygulamasi hari¢ diger uygulamalarda diisiis tespit

edilmistir. Depolama sonunda en yiiksek b* degerine sahip olan uygulamanin 0.20 ile 1
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uM MeJA uygulamasinda oldugu, en diisik degerin ise -0.01 ile 5 pM MelA
uygulamasinda oldugu belirlenmistir (Sekil 4.4).

20 °C’de muhafazast yapilan meyve gruplar1 incelendiginde ise; biitiin
uygulamalarda 6. giine kadar azalislar meydana gelirken, 6. giinden 18. giine kadar
diizenli artiglarin oldugu, fakat depolama sonunda baslangica gore uygulamalarda azalig
belirlenmistir. Depolama sonunda en yiiksek b* degeri 0.07 ile 5 pM MeJA
uygulamasinda belirlenirken, en diigiik deger ise 0.01 ile kontrol ve 1 pM MeJA

uygulamasinda yapilan analiz sonuglarina gore belirlenmistir (Sekil 4.4).
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Sekil 4.4. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda b’
degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler.
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4.2.1.4. Kroma degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda kroma ag¢i degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler icin

tanimlayici istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.5 ve Sekil 4.5’te verilmistir.

Cizelge 4.5. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
kroma ag1 degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhig Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA
0.Giin 2.403 +0.105 2.403 £0.105 2.403 £0.105
3.Giin 2.793 + 0.272 2.723 £0.345 2203 +£0.064 #
6.Giin 2.527 +0.245 2.423 +0.143 2.233 +£0.052

10°C
9.Giin 2.887 +£0.200 2.553+0.171 2.453 +£0.085
12.Giin 2.583+0.219 2.750 £ 0.305 2.787£0.196
15.Giin 3.070 +£0.289 3.133+0.173 2.953 £0.269
0.Giin 2.403+0.105b 2.403 £0.105 2.403 £0.105
3.Giin 2.760 £ 0.146 ab 2.823 +0.404 2.833 +£0.203
6.Giin 2.217+0.188b 2.900 + 0.367 2.620 +0.246
20°C 9.Giin 2247+0.147Bb 2.817+£0.054 A 2.347+0.017B
12.Giin 2.687+0.116 b 3.323+£0.556 2.857+0.104
18.Giin 3.233+0.171a 3.207+0.104 3.233 +1.507
21.Giin 2.837+0.162 ab 3.230 +0.490 3.710 £1.292

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).
a.b.c: { Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gdsterir (p<0.05).
A.B.C: — Aymni Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” aras: farki gosterir (p<0.05).

Meyve kabugunda meydana gelen kroma ag1 degerleri ele alindiginda; 10 °C’ de
depolanan 6rneklerin biitiin uygulamalarda depolama siiresi boyunca dalgalanmalar olsa
bile depolama baslangica gore artiglar tespit edilmistir. Depolama sonunda en yliksek
kroma ag1 degeri 3.13 ile 1 uM MeJA uygulamasinda oldugu belirlenirken, en diisiik
degerin ise 2.95 ile 5 uM MeJA uygulamasinda oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.5).

20 °C’de kroma degerleri ise; depolama sonunda baslangica gore biitiin

uygulamalarda artiglar gézlemlenmistir. Depolama sonunda kroma degeri agisindan en
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yiiksek deger 3.71 ile 5 uM MeJA uygulamasinda belirlenirken, en diisiik deger ise 2.83
ile kontrol grubunda saptanmustir (Sekil 4.5).
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Sekil 4.5. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
kroma degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler.

4.2.1.5. Hue degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda hue degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayict

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.6 ve Sekil 4.6’da verilmistir.
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Cizelge 4.6. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar sirasinda
hue ac1 degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 98.547 +£10.443 98.547 £10.443 d 98.547 £10.443 d
3.Giin 318.113 £19.688 307.380 £46.215a  342.140+11.797 a#
. 6.Giin 287.133 £33.356 296.870 £12.070 ab  318.140 £20.251 a
e 9.Giin 295.010 £29.956 239.227+41911b  272.627 £ 49.597 ab
12.Giin 181.437 +£40.321 191.977 £51.261 ¢ 147.287 £52.658 ¢
15.Giin 207.817 £33.595 123.250 £48.032¢  215.130+40.189b
0.Giin 98.547+ 10443 ¢ 98.547 £10.443 d 98.547£10.443 ¢
3.Giin 250.693 £40.853b  249.453 £34.558b 192.593 £48.014d
6.Giin 329.557+9.402 a 237.090 + 83.160 b 330.010 £22.920 a
20°C 9.Giin 249.480+19.693Cb 355.073+0.685Aa 308.427+31.018Bb
12.Giin 274903 £47.198ab  261.597 +41.585b  308.907 +30.087 b
18.Giin 132.683 +£31.130d 62.993 £42.555¢ 94.850 £21.268 ¢
21.Giin 192.063 +42.496 ¢ 143.817+71.938 ¢ 263.147 £62.449 ¢

#: Aym Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arast farki gdsterir (p<0.05).
ab.c: & Aym Sicaklik ve Uygulama icin “Depolama Siireleri” arasi farki gdsterir (p<0.05).
AB.C: — Aymi Sicaklik ve Depolama Siiresi iin “Uygulamalar” arasi farki gésterir (p<0.05).

Hue a¢1 degerinde meydana degisimler incelendiginde; 10 °C’ de muhafazasi
yapilan meyve gruplarinda depolamanin 3. giiniinde keskin bir artig belirlenirken, daha
sonraki analiz giinlerinde azalislar olmasina ragmen depolama sonunda baslangica gore
bir artis meydana gelmistir. Depolama sonunda en yiiksek hue a¢1 adegeri 207.81 ile
kontrol grubunda go6zlemlenirken, en diigiik deger ise 123.13 ile 1 uM MeJA
uygulamasinda tespit edilmistir (Sekil 4.6).

20 °C’de depolamasi yapilan meyvelerin hue ag¢1 degerinde ise; depolama
boyunca biitiin uygulamalarda dalgalanmalar tespit edilmis olup, depolamanin 18.
giintinde keskin bir diislis olmasina ragmen depolama sonunda baglangica gore artis
meydana gelmistir. Depolama sonunda en yiiksek hue degerine sahip uygulamanin
263.14 ile 5 uM MeJA uygulamasinda oldugu; en diisiik degerin ise 143.81 ile 1 uM
MeJA uygulamasinda elde edildigi belirlenmistir (Sekil 4.6).
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Sekil 4.6. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda hue
degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler.

4.2.2. Kaliks

4.2.2.1. L degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda L~ degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici istatistikler

ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.7 ve Sekil 4.7°de verilmistir.
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L” degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler

Cizelge 4.7. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar sirasinda

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 45.853 +1.337 45.853 +£1.337 45.853 +£1.337
3.Giin 47.867 = 1.054 43.867 £2.078 46.503 £0.701

. 6.Giin 46.053 £0.935 46.850 £0.356 58.887 +7.682
e 9.Giin 47.637 +2.887 57.517 £13.300 45.430£2.979
12.Giin 47.087 = 1.601 44,573 £1.972 45.420 +0.484

15.Giin 42.880 £ 1.126 43.907 £ 1.028 44.613 £0.586

0.Giin 45.853 £1.337 45.853 £1.337 45.853 £1.337

3.Giin 45.743 £1.011 46.313 +£1.430 47.073 £1.513

6.Giin 44.907 +1.208 46.797 £ 0.508 48.390 + 1.820

20°C 9.Giin 49.543 £ 1.916 47.787 £ 0.474 47.230 £ 1.637
12.Giin 46.363 £1.347 46.727 +1.382 48.943 £2.375

18.Giin 43.383+0.208 B 45257 +£2.099 A 39.400 +0.569 C

21.Giin 42.430 +£2.079 58.933 £9.990 26.723 +18.493

A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

10 °C’de depolama siiresi boyunca kalikste meydana gelen L~ degerindeki
degisimler incelendiginde; uygulamalarda keskin olmayan dalgalanmalar belirlenirken,
depolama sonunda baslangicina gére biitiin uygulamalarm L~ degerlerinde azalislar
gbzlemlenmistir. Depolama sonunda en yiiksek L degerine sahip olan uygulamanin
44,61 ile 5 uM MeJA uygulamasinda oldugu gozlemlenirken en diisiik ise 42.88 ile
kontrol uygulamasinda tespit edilmistir (Sekil 4.7).

20 °C’de ise; uygulamalarda depolama siiresi boyunca 1 pM MeJA uygulamasi
hari¢ diger biitiin uygula malarda bir azalis tespit edilmistir. Depolama sonunda en
yilksek L* degeri 58.93 ile 1 pM MeJA uygulamasina tabii tutulan meyvelerde
belirlenirken, en diisiik deger ise 26.72 ile 5 uM MeJA uygulamasinda saptanmistir
(Sekil 4.7).
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Sekil 4.7. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda hue
degerinde (meyve kabugu) meydana gelen degisimler.

422.2.a degeri
Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve drneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari

sirasinda a~ degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayic: istatistikler

ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.8 ve Sekil 4.8”de verilmistir.
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Cizelge 4.8. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar sirasinda
a degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin -6.263 +0.928 -6.263 +0.928 -6.263 £0.928 b
3.Giin -9.643 £ 0.504 -6.330 £ 2.469 -9.760 £0.190 ¢
6.Giin -6.950 + 1.222 -8.720 £ 1.511 -10.413+0.708 d

10 °C
9.Giin -8.947 +1.398 -3.430+1.231 -3.727+1.786 a
12.Giin -6.720 £2.556 -4.347 £2.277 -6.177+0.321 b
15.Giin -2.380 +1.326 -4.270 +1.871 -3.900+0.381 a
0.Giin -6.263 +£0.928 b -6.263 +0.928 -6.263 £0.928 a
3.Giin -8.630 + 1.223 be -9.643 +2.005 -8.543+0.972b
6.Giin -10.953+£0.999d -10.440 £ 0.955 -10.257+0.422 ¢

20°C 9.Giin -8.437+1.143 ¢ -7.650 + 1.047 -7.100 £ 1.242 ab
12.Giin -7.007 £ 0.190 be -7.157 £ 0.641 -8.357+1.169 b
18.Giin -3.687+0.291 a -5.810 + 1.790 -3.440 £ 1.190
21.Giin -3.173 £2.241 -1.317 +£2.874 -2.487 +0.274

a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

Depolama boyunca 10 ve 20 °C’de a* degeri; depolama siiresi boyunca biitiin
uygulamalarda artig ve azalislar olmasina ragmen depolama sonunda baglangica gore
azalis gozlemlenmistir. 10 °C’de depolama sonunda en yiiksek a* degeri -2.38 ile
kontrol uygulamasinda oldugu; en diisiik ise -4.27 ile yapilan analiz sonuglarina gore 5
uM MeJA uygulamasinda tespit edilmistir (Sekil 4.8).

20 °C’de depolama sonunda a* degeri agisindan; en yiiksek degerin -2.48 ile 5
uM MeJA uygulamasinda; en diisiik degerin ise -7.31 ile 5 uM MeJA grubunda oldugu
belirlenmistir (Sekil 4.8).
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Sekil 4.8. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda a
degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler.

4.2.2.3.b" degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda b~ degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayic: istatistikler

ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.9 ve Sekil 4.9’da verilmistir.
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Cizelge 4.9. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar sirasinda
b degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 22.667 £0.959 22.667 £0.959 22.667 £0.959
3.Giin 24.030 + 1.062 20.653 £1.710 22.877£0.411
6.Giin 21.737 £0.902 22.630 +£0.401 24.653 £ 1.461

10 °C
9.Giin 22.517 £2.169 22.110 £ 1.767 20.830 + 1.909
12.Giin 23.247 +1.488 22.070 £ 1.636 21.677 £0.424
15.Giin 20.050 £+ 1.522 20.317 £1.109 20.050 +0.435
0.Giin 22.667 +£0.959 b 22.667 £0.959 22.667 +0.959
3.Giin 22953 +£1.165b 23.070 +1.818 24.010 £ 1.162
6.Giin 22.657+£0.427CDb 23.390 £ 0.408 B 25.180 +0.649 A

20°C 9.Giin 24.043 £0.982 a 23.663 £0.471 22.800 + 1.561
12.Giin 23.170 £ 0.881 ab 22.497 £ 0.994 24.693 £ 1.581
18.Giin 20.440 +0.154 ¢ 22.637 +£1.943 19.000 + 0.502
21.Giin 15.880 +£3.129d 24.357£0.152 22.533 +2.810

ab.c: & Aym Sicaklik ve Uygulama icin “Depolama Siireleri” arast farki gdsterir (p<0.05).
AB.C: — Aymi Sicaklik ve Depolama Siiresi icin “Uygulamalar” arasi farki gésterir (p<0.03).

Muhafazas1 yapilan patlicanlarin b* degeri degisimleri ele alindiginda; 10 °C’de
depolanan biitiin meyve gruplarinda keskin olmayan dalgalanmalar oldugu, fakat
depolama sonunda baslangica gére uygulamalarda azalis tespit edilmistir. Depolama
sonunda en yiiksek b* degerine sahip olan uygulamanin 20.31 ile 1 pM MeJA
uygulamasinda oldugu; en diisiin degerin ise 20.050 ile 5 uM MeJA uygulamasinda ve
kontrol grubunda belirlenmistir (Sekil 4.9).

20 °C’de muhafazasi yapilan meyve gruplari incelendiginde ise; depolama stiresi
boyunca artis ve azaliglarin meydana geldigi ve depolama sonunda ise baglangica gore 1
uM MeJA uygulamasi hari¢ diger uygulamalarda bir azalis tespit edilmistir. Depolama
sonunda en yiiksek b* degeri 24.3ile 1 uM MeJA uygulamasinda belirlenirken; en
diisiik deger ise 15.88 ile kontrol uygulamasinda yapilan analiz sonuglarina gore

belirlenmistir (Sekil 4.9).
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Sekil 4.9. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda b’
degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler.

4.2.2.4. Kroma degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda kroma degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler igin tanimlayict

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.10 ve Sekil 4.10°da verilmistir.
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Cizelge 4.10. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
kroma degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 23.820 +1.056 23.820 £ 1.056 23.820 +1.056 be
3.Giin 25.987 +1.028 21.983 £2.143 24.997 +0.450 ab
6.Giin 22.977 £1.224 24.400 +0.902 26.813 £1.604 a

e 9.Giin 21.707 £ 1.400 22.760 + 1.823 21.470+2.135¢
12.Giin 24.677 +2.024 22.900 +2.027 22.860 +0.513 ¢
15.Giin 20.487 £ 1.677 21.333 +1.484 20.920 +£0.459d
0.Giin 23.820+1.056 b 23.820 £ 1.056 23.820 + 1.056
3.Giin 24.650 + 1.482 ab 25.150 +2.400 25.567 £ 1.424
6.Giin 25210+ 0.660 a 25.773 £ 0.647 27.253 £0.755

20°C 9.Giin 25.600 +1.260 a 24.527 +0.715 24.267 +1.628
12.Giin 24.707 +0.846 ab 23.977 £1.098 26.280 +1.802
18.Giin 21.300+0.154 ¢ 23.967 £2.059 20.197 £0.537
21.Giin 16.217+£4.019d 25.993 £0.691 22.557 £2.291

a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

Kalikste meydana gelen kroma ag¢i degisimleri ele alindiginda; 10 °C’ de
depolanan Orneklerin biitiin uygulamalarinda, depolama siiresi boyunca dalgalanmalar
olsa bile depolama sonunda baslangica gore azaliglar tespit edilmistir. Depolama
sonunda en yiiksek kroma aci degerine sahip uygulamanm 21.33 ile 1 pM MeJA
uygulamasinda oldugu belirlenirken; en diisiik degerin ise 20.48 ile kontrol grubunda
oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.10).

20 °C’ de depolamasi yapilan orneklerde meydana gelen kroma ag¢1 degisimleri
incelendiginde ise; depolama siiresi boyunca uygulamalarda keskin dalgalanmalarin
olmamasimin yani sira 1 pM MeJA uygulamas: hari¢c kontrol ve 5 uM MelJA
uygulamasinda azalis gézlemlenmistir. Depolama sonunda kroma ag1 degeri acisindan
en yiiksek deger 25.99 ile 1 uM MeJA uygulamasinda belirlenirken; en diisiik deger ise
16.21 ile kontrol grubunda saptanmustir (Sekil 4.10).
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Sekil 4.10. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
kroma degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler.

4.2.2.5. Hue degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda hue degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayicr istatistikler

ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.11 ve Sekil 4.11°de verilmistir.
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Cizelge 4.11. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
hue degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhg@ Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA

0.Giin 103.800 +£2.097 b 103.800 = 2.097 103.800 £2.097 b
3.Glin 111.440 £1.510a 104.673 £ 6.370 112.470 £0.291 a
6.Giin 106.697 +2.153 ab # 110.413 £3.148 112.383 £0.467 a

e 9.Giin 110.660 £2.547 A a 96.247 +£3.346 B 97.933+£4.323 B¢
12.Giin 103.213£5.640 b 99.080 + 4.895 104.193 £0.898 b
15.Giin 94.557+3.360 ¢ 98.533 £4.761 97.253+1.296 ¢
0.Giin 103.800 +2.097 103.800 +2.097 103.800 +2.097
3.Giin 109.753 £ 1.978 111.647 £3.013 109.047 £ 1.216
6.Giin 115.730 + 1.939 113.770 £ 1.765 111.793 £0.393

20°C 9.Giin 108.503 +1.880 106.767 +2.745 104.953 +£3.052
12.Giin 104.230 £ 0.274 105.997 +0.842 107.267 £1.970
18.Giin 96.573 +0.888 98.383 +7.433 94.140 £ 5.170
21.Giin 95.123 £5.457 104.720 £ 5.772 100.617 £9.319

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).
a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).
A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi i¢in “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

Hue a¢1 degerinde meydana gelen degisimlere bakildiginda; 10 °C’de
muhafazasi yapilan meyve gruplarinda depolama siiresi boyunca artis ve azaliglarin
olmasma karsin, depolama sonunda baglangica gore uygulamalarda azalis meydana
gelmistir.  Depolama sonunda en yliksek hue a¢1 degeri 98.53 ile 1 uM MelA
uygulamasinda gézlemlenirken; en diisiik deger ise 94.55 ile kontrol grubunda tespit
edilmistir (Sekil 4.11).

20 °C’de depolamasi yapilan meyvelerin hue ag¢1 degeri incelendiginde ise;
depolama boyunca biitiin uygulamalarda keskin dalgalanmalar tespit edilmis olup, 1 uM
MeJA uygulamasi hari¢ diger uygulamalarda depolama sonunda azalis tespit edilmistir.
Depolama sonunda en yliksek hue ag¢1 degerine sahip uygulamanin 104.72 ile 1 uM
MeJA uygulamasinda oldugu; en diisiik degerin ise 95.123 ile kontrol grubunda yer

aldig1 belirlenmistir (Sekil 4.11).
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Sekil 4.11. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
hue degerinde (kalikste) meydana gelen degisimler.

4.2.3. Meyve eti rengi

4.2.3.1. L degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda L~ degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler igin tammlayici

istatistikler ve karsilagtirma sonuglar1 Cizelge 4.12 ve Sekil 4.12°de verilmistir.
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Cizelge 4.12. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
L degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 84.233 £0.419 84.233+0.419a 84.233+0.419a
3.Giin 77.440 £0.612 78.830+0.811 ¢ 79.110+0.830 ¢
6.Giin 78.797 £ 1.676 80.390+£0.243 b 79.283 +1.083 ¢

e 9.Giin 82.690 + 0.600 82.817+0.355a# 82.763 £0.168 b #
12.Giin 83.440 + 0.680 82.803 +0.634 a 83.010 + 0.849 ab
15.Giin 81.600 + 1.244 80.653+1.241b 80.613 £0.399 be
0.Giin 84.233 +£0.419 84.233+£0.419 84.233+0.419a
3.Giin 76.567 £2.054 77.610 +0.309 77.607 +0.940 b
6.Giin 79.223 £0.429 77.777 + 1.841 77787 +1.372b

20°C 9.Giin 83.627 +0.792 84.243 +0.249 84.283+0.282a
12.Giin 82.663 £ 0.481 79.423 +1.787 82.653 £ 0.671 ab
18.Giin 67.607 £9.733 80.343 +£0.638 82.157 £0.762 ab
21.Giin 79.967 £1.578 69.637 +£11.032 80.570 + 1.713 ab

#: Aynm1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).
ab.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

10 °C’de depolama siiresi boyunca meydana gelen L degerindeki degisimler
incelendiginde; biitiin uygulamalarin 3. giiniinde keskin bir azalisin oldugu; daha
sonraki analiz giinlerinde ise artislar meydana gelmis olsa bile, depolama sonunda
baslangica gore biitiin uygulamalarin L degerinde azalis gozlemlenmistir. Depolama
sonunda en yiiksek L* degerine sahip olan uygulamamin 83.08 ile kontrol grubunda
oldugu gozlemlenirken; en diisiik L~ degerinin ise 80.61 ile 5 uM MeJA uygulamasinda
oldugu tespit edilmistir.

20 °C’de depolamasi yapilan Ornekler ele alindiginda ise; uygulamalarda
depolama siiresi boyunca keskin olmayan artis ve azaliglar olmasina ragmen depolama
sonunda azaliglar tespit edilmistir. Depolama sonunda en yiiksek L degeri 80.57 ile 5
uM MeJA uygulamasina tabii tutulan meyvelerde belirlenirken; en diisik deger ise

69.63 ile 1 uM MeJA uygulamasinda saptanmistir.
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Sekil 4.12. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda L
degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler.

423.2.a degeri
Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari

sirasinda @ degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler igin tammlayici

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.13 ve Sekil 4.13’te verilmistir.
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Cizelge 4.13. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
a degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin -6.650+0.140d -6.650 +0.140 -6.650+£0.140 ¢
3.Giin -5.170 £0.558 ¢ -5.207 £ 0.637 -5.393+£0.877b
6.Giin -5.347+0.383 ¢ -5.890 +0.199 -5.547+0.593 ¢

10 °C
9.Giin -5.560 £ 0.707 cd -6.303 +0.267 -5.383+0.173 b
12.Giin -4.767+£0.743 b -5.033 £0.857 -5.133+£0.345b
15.Giin -3.570+£0.756 a -3.003 +0.538 -3.517+ 0411 a
0.Giin -6.650 +0.140 -6.650 +0.140 -6.650 +0.140
3.Giin -5.617+£0.292 -5.067 £ 0.144 -4.830 +0.528
6.Giin -5.273 £0.348 -5.797 £ 0.684 -5.673 £0.189

20°C 9.Giin -5.233+£0.274 -5.573 £0.184 -4.947 +0.297
12.Giin -5.187+0.363 B -6.650 £ 0.596 C -4.460+ 0471 A
18.Giin -2.173 £ 1.337 -2.727 £ 1.344 -4.420 +0.439
21.Giin -3.300 £ 0.735 -4.060 + 1.563 -4.027 +1.082

ab.c: & Aym Sicaklik ve Uygulama iin “Depolama Siireleri” arasi farki gdsterir (p<0.05).
AB.C: — Aymi Sicaklik ve Depolama Siiresi icin “Uygulamalar” arasi farki gésterir (p<0.03).

a* degeri agisindan meydana gelen degisimler gozlemlendiginde; depolama
sliresi boyunca uygulamalarda dalgalanmalar olmasina karsin, depolama sonunda
baslangica gore artiglar tespit edilmistir. Depolamanin 3. giinlinde artis gozlemlenirken,
daha sonraki analiz giliniinde azalislar olmasina ragmen depolamanin 9. giiniinden
itibaren her bir uygulamada diizenli artiglarin oldugu belirlenmistir. Depolama sonunda
en yliksek a* degeri -3.00 ile 1 uM MeJA uygulamasinda oldugu; en diisiik degerin ise
-3.57 ile yapilan analiz sonuglarina kontrol grubunda oldugu tespit edilmistir.

20 °C’de depolamasi yapilan meyve gruplari incelendiginde ise; depolama siiresi
boyunca dalgalanmalar olmasina ragmen depolama sonunda baglangica gore
uygulamalarda artis s6z konusudur. Depolama sonunda a* degeri agisindan; en yiiksek
degerin -3.30 ile kontrol grubunda gozlemlenirken; en diisiik degerin ise -4.06 ile 1 uM

MeJA uygulamasinda oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.13. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda a
degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler.

4.2.3.3.b" degeri

Anamur Karas1 patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalart
sirasinda b~ degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler i¢in tammlayici

istatistikler ve karsilagtirma sonuglar1 Cizelge 4.14 ve Sekil 4.14°te verilmistir.
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Cizelge 4.14. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
b degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 29.017 £0.857 ab 29.017+0.857 a 29.017 £0.857 ab
3.Giin 31.137+1.452a 30.323+0.981 a 31.313+£0.528 a
6.Giin 29.157 +1.488 ab 29.520+0.741 a 28.957 £1.023 be
e 9.Giin 26.397 +£0.937 cd 26.610+2.740 b 27360 +2.014 ¢
12.Giin 24207 +0.756d 25.256 +£1.102 be 26.250 £1.128 cd
15.Giin 25.517+1.742 cd 24.357+0.792 ¢ 24.850 £0.469 d
0.Giin 29.017 £ 0.857 ab 29.017 £0.857 ab 29.017+0.857 a
3.Giin 31.343+1.271a 30.150 £ 0.840 a 30.627+1.311a
6.Giin 28.887 £0.206 b 29.750 £0.801 b 29.327+0.577 a
20°C 9.Giin 25.760 £ 1.063 ¢ 26.883 £0.926 ¢ 25.863 +£0.460 b
12.Giin 26.117+1.315¢ 24.123 £1.978 ¢ 24.607 £ 1.147b
18.Giin 25.003 £2.601 ¢ 24363 +1.384c 23.857+£0425¢
21.Giin 26.213+0.510 ¢ 23.083 +£0.896 ¢ 24.787 £1.695 be

a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

Muhafazas1 yapilan patlicanlarin b* degeri degisimleri ele alindiginda; 10 °C’de
depolanan meyve gruplarinda depolama siiresi boyunca diizenli bir diisiis meydana
gelmistir. Depolama sonunda en yiiksek b* degerine sahip olan uygulamanin 25.51 ile
kontrol grubunda oldugu; en diisiik degerin ise 24.35 ile 1 uM MeJA uygulamasinda
oldugu belirlenmistir.

20 °C’de muhafazasi yapilan meyve gruplar1 incelendiginde ise; biitiin
uygulamalarin 3. giinlinde artiglar tespit edilirken daha sonraki analiz yapilan giinlerde
diizenli azaliglar gozlemlenmistir. Depolama sonunda en yliksek b* degeri 26.21 ile
kontrol grubunda belirlenirken; en diisik deger ise 23.08 ile 1 up M MelJA

uygulamasinda yapilan analiz sonuglarina gore belirlenmistir.
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Sekil 4.14. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda b
degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler.

4.2.3.4. Kroma degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda kroma degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.15 ve Sekil 4.15’te verilmistir.
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Cizelge 4.15. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
kroma degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA

0.Giin 30.123 £0.748 30.123 £0.748 30.123 + 0.748 a
3.Giin 31.587 £1.499 30.833 £0.974 31.840+0.350 a
6.Giin 29.703 £ 1.397 30.153 £0.692 29.527 £0.904 ab

e 9.Giin 27.083 £0.858 27.647 £2.639 29.233 +£0.683 ab #
12.Giin 24.723 +0.655 25.823 £1.243 26.780 £1.146 b
15.Giin 25.877 £1.707 24.597 +0.837 25.220+0.503 b
0.Giin 30.123 +0.748 a 30.123+0.748 a 30.123+0.748 a
3.Giin 31.883+£1.247a 30.630+0.802 a 31.060 +1.191 a
6.Giin 29.397 £0.238 ab 30.360+£0.779 a 29.897 £ 0.554 ab

20°C 9.Giin 26.317+1.091b 27.470£0.912 ab 26.347 +£0.468 bc
12.Giin 26.677 +£1.280b 25.057 £2.050 b 25.107+1.022 ¢
18.Giin 27.853+1.373 b 24.733 £1.230 be 23.327+1.038d
21.Giin 26.523 +£0.575b 23.687 +1.105¢ 25.193 +1.738 ¢

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” aras1 farki gosterir (p<0.05).
a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

Meyve iginde meydana gelen kroma agi degisimleri ele alindiginda; 10 °C’de
depolanan meyvelerin biitin uygulamalarinda depolamanin 3. giiniinde bir artis
gozlemlenirken, depolama baslangicina gore azalislar tespit edilmistir. Depolama
sonunda en yiiksek kroma a¢1 degerine sahip uygulamanin 25.87 ile kontrol grubunda
oldugu belirlenirken; en diislik degerin ise 24.59 ile 1 uM MeJA uygulamasinda oldugu
tespit edilmistir.

20 °C’de ise; depolama siiresi boyunca uygulamalarda diizenli azalislar
gozlemlenmistir. Depolama sonunda kroma ag1 degeri agisindan en yiiksek deger 26.52
ile kontrol grubunda belirlenirken; en diisiik deger ise 23.68 ile 1 uM MeJA

uygulamasinda saptanmustir.
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Sekil 4.15. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
kroma degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler.

4.2.3.5. Hue degeri

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda hue degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler igin tanimlayict

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.16 ve Sekil 4.16’da verilmistir.
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Cizelge 4.16. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
hue degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 102.993 +£0.287 102.993 +£0.287 a 102.993 +£0.287 a
3.Giin 99.457 £0.692 99.763 £ 1.131 ab 99.887 +1.804 ab
6.Giin 100.663 +1.169 101.397 £0.581 a 102.403 £0.024 a #

e 9.Giin 101.777 £ 1.834 103.067 £0.961 a 100.737 £0.596 a
12.Giin 101.227 £1.938 101.227 £ 1.387 a# 101.067 £0.653 a
15.Giin 95.827 £2.553 97.063 +1.065b 97.830+0.893 b
0.Giin 102.993 +£0.287 a 102.993 +0.287 ab 102.993 +0.287
3.Giin 100.310 £0.777 a 99.563 £0.407 b 99.073 +1.378
6.Giin 100.473 £0.666 a 101.057 £ 1.391 ab 100.930 £ 0.531

20°C 9.Giin 101.587+0.307 a 101.787 + 0.440 ab 100.910 £ 0.596
12.Giin 101.357+1.028 Ba 105.407+0.247 Aa  100.367 +1.652B
18.Giin 94.583 £2.728 b 98.853 £2.185b 100.403 £ 1.055
21.Giin 97.117 +1.613 ab 98.210+2.011b 99.360 +2.276

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).
a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).
A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

Hue ac1 degerinde meydana degisimlere bakildiginda; 10 °C’de muhafazasi

yapilan meyve gruplarinda depolamanin 3. giinlinde bir azalis belirlenmistir.
Depolamanin 3. giinlinden 12. giine kadar keskin dalgalanmalarin olmamasinin yani sira
artiglar gozlemlenirken, depolama sonunda keskin bir azalis tespit edilmistir. Depolama
sonunda en yiiksek hue a¢1 degeri 97.83 ile 5 uM MeJA uygulamasinda gozlemlenirken;
en diisiik deger ise 97.06 5 uM MeJA uygulamasinda tespit edilmistir.

20 °C’de ise; depolama boyunca biitlin uygulamalarda keskin olmayan
dalgalanmalar tespit edilmis olup, depolama sonunda azalis tespit edilmistir. Depolama
sonunda en yliksek hue ag¢1 degerine sahip uygulamanm 99.36 ile 5 pM MelA

uygulamasinda oldugu; en diisiik ise 97.11 ile kontrol grubunda belirlenmistir.
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Sekil 4.16. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
hue degerinde (meyve eti) meydana gelen degisimler.

4.3. Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM)

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda SCKM degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici istatistikler ve

karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.17 ve Sekil 4.17°de verilmistir.
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Cizelge 4.17. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
SCKM degerinde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 4.900 £ 0.351 4.900 £ 0.351 4.900 +0.351
3.Giin 4,967 +0.133 5.150 £ 0.260 # 5.033 +£0.088
6.Giin 5.200 +0.200 5.233+0.176 # 5.133 +£0.033

10°C
9.Giin 5.333+£0.371 5.400 +0.100 5.767 +0.186
12.Giin 4.933 £0.067 5.433+0.033 # 5.300 + 0.252 #
15.Giin 5.567+0.176 5.333 +£0.088 5.200 +£0.153
0.Giin 4.900£0.351 ab 4.900 £ 0.351 4.900+0.351b
3.Giin 5.900+0.351 a 6.067 +0.067 5.700 £0.231 a
6.Giin 4.900 £+ 0.208 ab 5.300 +£0.153 5.033 +£0.240 ab
20°C 9.Giin 4.767+0.033 ab 5.333+£0.120 5.167 +£0.333 ab
12.Giin 4.967 £0.120 ab 4.767 £0.176 4.333+£0.240Db
18.Giin 2.000+0.058 A c 1.900 £ 0.058 AB 1.700 £ 0.058 B ¢
21.Giin 4.633 +£0.348b 4.800 + 0.208 4.900 +0.351 ab

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).
a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).
A.B.C: — Ayn1 Sicaklik ve Depolama Siiresi i¢in “Uygulamalar” aras1 farki gosterir (p<0.05).

Yirtitillen tez c¢aligmasinda 10 °C’de depolanan Anamur Karast patlican
¢esidinin suda ¢oziinlir kuru madde miktarinda (SCKM); uygulamalar arasi farka
bakilmaksizin genel olarak depolamanin sonunda artislar meydana gelmistir. Depolama
sonunda kontrol grubu hari¢ diger uygulamalarda azalmalarin oldugu tespit edilmistir.
Depolama sonunda en yiiksek SCKM degeri 5.56 Briks ile kontrol meyvelerinde olup,
en diisiik deger ise 5.20 Briks ile 5 pM MeJA meyve gruplarinda saptanmustir.

20 °C’de depolanan patlicanlarin depolama siiresi boyunca SCKM degerinde
meydana gelen degisiklikler sekil 4,17’te gosterilmistir. Depolamanin 3. giiniinde
meyve gruplarinda artis s6z konusu iken, depolamanin 18. giiniine kadar ise diizenli
azaliglar goriilmistiir. Depolama sonunda ise biitiin uygulamalarda artisin meydana
geldigi  belirlenmistir. Depolama sonunda en yiksek SCKM degerine sahip
uygulamanin 4.900 Briks ile 5 uM MeJA uygulamasi yapilan 6rneklerde oldugu; en
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diisiik degerin ise 4.633 Briks ile kontrol grubunda oldugu analiz sonucuna gore tespit

edilmistir.
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Sekil 4.17. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
SCKM degerinde meydana gelen degisimler.

4.4. pH

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda pH degerinde meydana gelen degisimler icin tanimlayici istatistikler ve

karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.18 ve Sekil 4.18’de verilmistir.
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Cizelge 4.18. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
pH degerinde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 5.437+0.015 5.437+0.015 5.437+0.015
3.Giin 5.333+£0.022 5.437+0.032 5.413 +£0.033
6.Giin 5.333+0.015# 5.353+£0.035 5.393+0.015

10°C
9.Giin 5.320+0.021 5.297+0.018 5.280+0.010
12.Giin 5.303 £ 0.023 5.330 +0.036 5.277 +£0.098
15.Giin 5.270 +0.006 5.337+0.037 5.263+0.019
0.Giin 5.437+0.015 5.437+0.015 5.437+0.015
3.Giin 5.330+0.015 5.457 +£0.052 5.423 +£0.039
6.Giin 5.487 +0.037 5.407 +£0.018 5.440 +0.021

20°C 9.Giin 5.267 +0.027 5.323 £0.029 5.330+0.031
12.Giin 5.353+0.015 5.357 +£0.033 5.403+0.019
18.Giin 5.247 +0.037 5.260 £ 0.006 5.307 +£0.003
21.Giin 5.220+0.012 AB 5250+ 0.006 A 5.190+0.010 B

#: Aym Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arast farki gosterir (p<0.05).
AB.C: — Aym Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” aras: farki gésterir (p<0.03).

10 °C’de depolanan patlicanlardaki pH degerinde meydana gelen degisimler
Sekil 4.18’de gosterilmistir. Kontrol meyvelerinde ve 1 uM, 5 uM MelJA uygulamalara
tabii tutulan meyvelerin depolama siiresi sonunda pH degerlerinde azalmalar oldugu
tespit edilmistir. Depolama sonunda en yiiksek pH degeri 5.33 ile 1 uM MelJA
uygulamasi yapilan meyvelerde oldugu gozlemlenirken; en diisiik pH degeri ise 5 uM
MelJA uygulamasi yapilan meyvelerde 5.26 olarak tespit edilmistir.

20 °C’de ise; Kontrol. 1 uM ve 5 uM MeJA uygulamasi yapilan 6rneklerde pH
degerindeki degisimlere bakildiginda; depolamanin 12. giinline kadar biitiin
uygulamalarda dalgalanmalarin oldugu, 12. giinden sonra ise Orneklerin pH
degerlerinde azalmalarin oldugu tespit edilmistir. Depolama siiresinin sonunda en
yiiksek pH degeri 5.25 ile 1 uM MeJA uygulamasi yapilan 6rneklerde iken; en diisiik
pH degeri ise 5.19 ile 5 uM MelJA uygulamas: yapilan Orneklerde oldugu
gozlemlenmistir (Sekil 4.18).
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Sekil 4.18. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda pH
degerinde meydana gelen degigimler.

4.5. Titre Edilebilir Asitlik Miktar1 (TEA)

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve drneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda TEA degerinde meydana gelen degisimler i¢cin tanimlayict istatistikler ve

karsilastirma sonuclar1 Cizelge 4.19 ve Sekil 4.19°da verilmistir.
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Cizelge 4.19. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
TEA degerinde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA

0.Giin 0.085+0.015 0.085+0.015 0.085+0.015
3.Giin 0.1259 +0.008 A 0.1216 £0.004 A 0.1003 £0.002 B
6.Giin 0.128 +£0.004 0.132+0.011 0.128 +0.004

10 °C
9.Giin 0.141+0.010 0.147 £ 0.004 1557 £0.006 #
12.Giin 0.115 +0.004 0.128 £ 0.006 0.105 +0.006
15.Giin 0.1579 £ 0.009 A 0.1195 +0.006 C 0.1323 +0.002 B
0.Giin 0.085+0.015 0.085+0.015 0.085 +0.015
3.Giin 0.117 +£0.008 0.122 +0.013 0.107 +0.006
6.Giin 0.1216 £0.004 B 0.1451 £ 0.002 A 0.1259 £ 0.008 B

20°C 9.Giin 0.128 £0.007 0.130 +0.002 0.124 +0.008
12.Giin 0.113 +£0.006 0.117+0.013 0.109 +0.004
18.Giin 0.305 £ 0.002 0.339 +0.039 0.288 +0.004
21.Giin 0.132 +0.006 0.128 +0.004 0.145+0.012

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” aras1 farki gosterir (p<0.05).
A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

10 °C’de depolanan meyve gruplarinin titre edilebilir asitlik (TEA) miktarinda

meydana gelen degisimler incelendiginde; genel olarak biitiin uygulamalarda depolama
sonunda bir artis tespit edilmistir. Depolama sonunda uygulamalar kiyaslandiginda; en
diisik TEA degeri 1 uM MeJA uygulamasi yapilan meyve grubunda % 0.11 olarak
belirlenirken, en yiiksek TEA degeri ise kontrol meyvelerinde % 0.15 olarak tespit
edilmistir.

20 °C’de TEA degisimleri incelendiginde; depolamanin baslangicindan 6.
giiniine kadar diizenli bir artis s6z konusu iken, depolamanin 6. giiniinden 12. giiniine
kadar biitiin uygulamalarda bir azalis tespit edilmistir. Depolamanin 18. giini
incelendiginde biitiin meyve gruplarinda keskin bir artis gézlemlenirken; depolama

sonunda ise tekrardan bir azalis meydana geldigi tespit edilmistir. Muhafazanin sonunda

en diisik TEA degeri % 0.12 ile 1 pM MeJA uygulamasina tabii tutulan meyvelerde
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gbzlemlenirken, en yliksek deger ise % 0.14 ile 5 uM MeJA uygulamasi yapilan meyve
grubunda saptanmistir (Sekil 4.19).
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Sekil 4.19. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
TEA degerinde meydana gelen degisimler.

4.6. Toplam Fenolik I¢erigi

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda toplam fenolik icerigi degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayict

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.20 ve Sekil 4.20’de verilmistir.
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Cizelge 4.20. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
toplam fenolik icerigi degerinde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA

0.Giin 44.371 £9.031 44371 £9.031 44371 £9.031
3.Giin 47329 £7.244 48.038 £10.244 51.579 + 8.686
6.Giin 41.746 +£7.552 47.996 +7.869 43.704 £9.717

e 9.Giin 56.079 +9.529 60.413 £3.755 59.621 +2.166
12.Giin 61.788 £3.003 58.746 +5.976 53.204 + 6.847
15.Giin 50.663 +13.137 51.496 +6.315 58.621 +8.299
0.Giin 44371 £9.031 44371 £9.031 44371 £9.031
3.Giin 49.413 £7.991 49.288 £ 8.174 56.621 +4.150
6.Giin 36.704 + 5.729 37.579 £2.513 43.788 £4.144

20°C 9.Giin 50.121 +9.520 53.038 +7.127 54.579 +7.998
12.Giin 55.954 +8.169 42.121 £11.548 45.246 £3.273
18.Giin 40.329 +£5.053 39.788 £2.097 44,371 +7.688
21.Giin 41.913+3.503B 48.829 £4.594 A 31.663 +1.317C

A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

10 °C’de muhafazas1 yapilan patlican orneklerinin 15 giin boyunca toplam
fenolik iceriginde meydana gelen degisimleri Sekil 4.20°de verilmistir. Yapilan
analizler incelendiginde; muhafaza siiresi boyunca artis ve azalislarin meydana geldigi
depolama sonunda baslangica gore toplam fenolik icerik bakimindan biitiin
uygulamalarda artisin oldugu tespit edilmistir. Depolama sonunda en yliksek degere
sahip uygulamanin 58.62 mg kg™ ile 5 uM MeJA uygulamasinda oldugu yapilan analiz
sonuclarina gore tespit edilmistir. En diisiik toplam fenolik i¢erigine sahip uygulamanin
ise 51.49 mg kg™ ile 1 uM MeJA uygulamasinda oldugu analizler sonucu belirlenmistir.

20 °C’de depolanan patlican meyvelerinin toplam fenolik igerigindeki degisimler
ele alindiginda; depolama siiresi boyunca biitiin uygulamalarda dalgalanmalarin
gozlemlendigi belirlenmistir. Depolama sonunda baslangica gore; kontrol ve 5 uM
MeJA uygulamasinda azalislarin oldugu tespit edilirken, 1 pM MeJA uygulamasinda ise
artisin oldugu tespit edilmistir. Depolama sonunda toplam fenolik igerigindeki

degisimlere bakildiginda; en yiiksek toplam fenolik igeriginin 58.57 mg kg'1 ile 1 uM
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MeJA uygulamasina ait oldugu; en diisik deger ise 31.66 mg kg™ ile 5 UM MeJA
uygulanmasinda saptanmistir (Sekil 4.20).
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Sekil 4.20. Anamur Karast patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
toplam fenolik igerigi degerinde meydana gelen degisimler.

4.7. Antioksidan Aktivitesi

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda antoksidan kapasitesi degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.21 ve Sekil 4.21°de verilmistir.
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Cizelge 4.21. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
antioksidan aktivitesi degerinde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 12.836 +3.268 12.836 + 3.268 12.836 +3.268 ¢
3.Giin 13.058 £2.550 14.669 + 3.059 16.919+2.474b
6.Giin 11.364 £0.906 17.947 £ 6.356 12.058 +2.883 ¢

e 9.Giin 10.003 £ 0.074 22.531 £5.271 19.614+3.539a
12.Giin 10.447 + 0.401 16.419 +£2.290 13.392+£2.599¢
15.Giin 15.447 £ 6.069 14.114 +2.413 20.086 +5.760 a
0.Giin 12.836 +3.268 12.836 + 3.268 12.836 + 3.268
3.Giin 15.503 £ 3.807 17.031 +5.811 20.142 +1.788
6.Giin 10.669 + 1.292 11.447 £ 1.816 12.558 £ 1.549

20°C 9.Giin 17.225 + 6.680 19.753 +4.183 21.253 +3.403
12.Giin 17.503 £4.729 19.683 £ 1.756 12.642 +0.603
18.Giin 10.614 +£2.443 9.586 £0.028 12.642 +£2.224
21.Giin 12.975 £0.750 18.392 +4.265 8.683 +0.168

a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

Antioksidan aktivitesi incelendiginde; 10 °C’de depolanan Orneklerde artis ve
azalislar olmasina kargin baslangica gore biitiin uygulamalarda bir artig s6z konusudur.
Antioksidan aktivitesi agisindan en yiiksek degerin 20.08 pmol TE/g ile 5 uM MeJA
uygulamasi yapilan meyvelerde en diislik degerin ise 14.11 pmol TE/g ile 1 uM MeJA
uygulanmasinda oldugu saptanmustir.

20 °C’de 21 giin depolanan meyvelerin antioksidan aktivitesi ele alindiginda;
depolama siiresi boyunca biitiin uygulamalarda dalgalanmalar meydana geldigi
belirlenmistir. Depolama sonunda wuygulamalar incelendiginde; 5 pM MeJA
uygulamasinda baslangica gore bir diisiisiin oldugu gozlemlenirken, kontrol ve 1 uM
MeJA uygulamasinda ise artis gozlemlenmistir. Depolama sonunda antioksidan
aktivitesi acisindan en yliksek degerin 18.39 umol TE/g ile 1 uM MeJA uygulamasinda
oldugu; en diisiik degerin ise 8.68 umol TE/g ile 5 uM MeJA uygulamasinda oldugu

tespit edilmistir.
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Sekil 4.21. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
antioksidan aktivitesi degerinde meydana gelen degisimler.

4.8. Solunum Hiz:
Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari

sirasinda solunum hizi degerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici istatistikler

ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.22 ve Sekil 4.21°de verilmistir.



Cizelge 4.22. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
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solunum hiz1 degerinde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 45.630 +5.338 45.630 +5.338 45.630 +5.338
3.Giin 33.977 £5.490 39.498 +9.921 39.592 +3.357
6.Giin 37.469 £6.116 37.917 +7.310 33.591 +3.430

10 °C
9.Giin 21.886 +2.489 22.157+£5.177 29.972 +1.883
12.Giin 26.704 +4.716 24437 +3.623 31.067 £ 6.987
15.Giin 28.867 £ 5.607 32.826 +2.076 26.367 +3.285
0.Giin 45.630+5.338a 45.630 +5.338 45.630 +5.338
3.Giin 34.064 £6.021 b 35.955 +6.888 30.304 £7.201
6.Giin 33426 +4.283b 37.977 £2.054 41.805 £3.704

20°C 9.Giin 20.957+1.820B ¢ 28.426 +1.398 A 29.506 +2.167 A
12.Giin 29.377+5.849 ¢ 25370 +£7.319 29.166 +1.842
18.Giin 40.175+5976 a 28.700 £ 7.907 34.437 +13.580
21.Giin 24460 +1.516 ¢ 24.262 £ 1.601 29.326 +1.238

ab.c: & Aym Sicaklik ve Uygulama i¢in “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).
AB.C: — Aymi Sicaklik ve Depolama Siiresi iin “Uygulamalar” arasi farki gésterir (p<0.03).

10 °C’de depolanan patlicanlarin depolama siiresi boyunca solunum hizinda
meydana gelen degisimler olarak Sekil 4.22°de gosterilmistir. Depolama siiresi boyunca
solunum hizinda 5 puM MeJA uygulamasi hari¢ diger uygulamalarda artis ve
azaliglardan kaynaklanan dalgalanmalar meydana gelse de depolama sonunda genel
olarak azaliglarin oldugu tespit edilmistir. Solunum hiz1 bakimindan uygulamalar ele
alindiginda; en diisik solunum hizi 5 pM MeJA uygulamasinda 26.37 mICOkg*h™
olarak gozlemlenirken, en yiliksek solunum hizi 1 uM MeJA uygulamasinda 32.83
mICO.kg*h™ olarak tespit edilmistir.

20 °C’de muhafaza edilen patlicanlarin 21 giin boyunca solunum hizindaki
degismeleri sekil 4.22°de gosterilmistir. Uygulamalara tabii tutulan meyvelerin
muhafaza siiresi boyunca solunum hizinda artis ve azaliglardan kaynakli dalgalanmalar
s0z konusu iken, depolama sonunda uygulamalara bakildiginda genel olarak solunum

hizinda azalmalar gozlemlenmistir. Depolama sonunda solunum hizi bakimindan
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uygulamalar incelendiginde; en diisiikk solunum hizi 1 uM MeJA uygulamas: yapilan
meyvelerde 24.26 mICOkg™h™ olarak tespit edilirken, en yiiksek solunum hizi 5 pM
MeJA uygulamasi yapilan meyvelerde 29.33 mICOokg*h™ olarak saptanmustir.
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Sekil 4.22. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
solunum hiz1 degerinde meydana gelen degisimler.
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4.9. PPO. SOD. CAT ve MDA Aktivitesi

4.9.1. PPO enzim aktivitesi

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda Polifenol oksidaz (PPO) enzimi aktivitesinde meydana gelen degisimler igin
tamimlayict istatistikler ve Kkarsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.23 ve Sekil 4.23’te

verilmistir.

Cizelge 4.23. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
Polifenol oksidaz (PPO) enzimi aktivitesi degerinde meydana gelen

degisimler
Depo Sicakhig Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA
0.Giin 1.049+£0.219 ¢ 1.049+£0.219d 1.049+0.219
3.Giin 2.795+£0.912 ab 1.632£0.204 ¢ 1.086 £ 0.463
6.Giin 1.712+ 0473 ¢ 2.215+0.748 bc 2.358 £0.431
0 9.Giin 3.287+1.075a 2.192+£0.111b# 1.797 £0.160 #
12.Giin 2.185+£0.428b 4.801£0.000 a 3.075+1.278
15.Giin 1.770 £0.571 ¢ 1.239+£0.628 cd 2.637+0.738
0.Giin 1.049£0.219 1.049+0.219 1.049+0.219 ¢
3.Giin 0.884 +0.206 1.929 £ 0.979 1.293+0.785 ¢
6.Giin 2.059 +£0.465 2.094 £0.733 3.320+£1.521b
20°C 9.Giin 2.401+0.127C 4.518+£0.070 A 3.420+0.213Bb
12.Giin 2.862 +0.488 3.492 £ 1.026 3.619+£0.392b
18.Giin 6.777 £ 1.641 7.235+£0.649 6.734£0916 a
21.Giin 2.556 +0.257 2.330 £ 0.693 5.129+0.947 a

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi farki gosterir (p<0.05).
ab.c: 4 Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).
A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

Muhafaza siiresi boyunca 10 °C’de depolanan Orneklerin polifenol oksidaz
(PPO) enzim aktivitesinde artis ve azalislar s6z konusu iken depolama sonunda

uygulamalarda artis gozlemlenmistir. Depolama sonunda en yiliksek PPO enzim
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aktivitesi 2.63 ml/iinite ile 5 uM MeJA uygulamasi yapilan 6rneklerde tespit edilirken,
en diisiik ise 1.23 ml/linite ile 1 pM MeJA uygulamasinda saptanmistir.

PPO enzim aktivitesi agisindan 20 °C’de 21 giin boyunca depolamasi yapilan
meyvelerin degisimi incelediginde; depolamanin baslangicindan 18. giine kadar
uygulamalarda siirekli bir artis oldugu tespit edilirken depolama sonunda ise baglangica
gore artis tespit edilmistir. Depolama sonunda en yiilksek PPO enzim aktivitesi
bakimindan 5.12 ml/iinite ile 5 puM MeJA uygulamasinda belirlenirken; en diisiik ise

2.33 ml/linite ile 1 pM MeJA uygulamasinda saptanmistir.
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Sekil 4.23. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
Polifenol oksidaz (PPO) enzim aktivitesi degerinde meydana gelen
degisimler.



67

4.9.2. SOD enzim aktivitesi

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda i¢in siiperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesinde meydana gelen degisimler
icin tanimlayict istatistikler ve karsilagtirma sonuglar Cizelge 4.24 ve Sekil 4.24°te

verilmigtir.

Cizelge 4.24. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
stiperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesi degerinde meydana gelen

degisimler
Depo Sicakhig: Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA

0.Giin 242.938 +101.977 242.938 +101.977 242.938 +101.977

3.Giin 313.148 £ 81.839 506.667 £ 126.667 335.667 £ 95.841

. 6.Giin 285.000 + 54.848 572.559 £190.017 269.658 £35.532
e 9.Giin 326.501 +£153.483 696.667 +36.566 # 382.559 +22.198 #

12.Giin 265.564 £ 105.359 492.593 +£70.370 334.936 +£71.797

15.Giin 417.436 £173.342 459.341 £83.517 352.898 +£97.033

0.Giin 242938 +101.977 242,938 +101.977 242,938 +101.977

3.Giin 778.214 £ 560.905 414.226 £37.610 404.630 £46.546

6.Giin 957.037 £497.395 347.374 £ 18.308 520.741 £ 120.249
20°C 9.Giin 928.889 £ 168.889 A 303.214+85.968C  497.619+22.619B
12.Giin 646.325 +£311.202 264.098 + 140.267 212.413 £84.984

18.Giin 468.584 £ 156.591 345.350 + 145.496 217.138 £ 64.546

21.Giin 542.156 +366.089 485.556 +138.435 418.452 +£92.572

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” arasi fark: gosterir (p<0.05).

A.B.C: — Ayn1 Sicaklik ve Depolama Siiresi i¢in “Uygulamalar” aras1 farki gosterir (p<0.05).

SOD enzim aktivitesi agisindan 10 ve 20 °C’de depolamasi yapilan patlican
orneklerinin degisimi ele alindiginda; muhafaza siiresi boyunca biitiin uygulamalarda
artig ve azalislar oldugu goriiliirken, depolama sonunda artis gézlemlenmistir Depolama

sonunda SOD aktivitesinin degisimi agisindan 10 °C’de muhafazasi yapilan
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patlicanlarda en yiiksek deger 459.34 tnite/gr ile 1 uM MeJA uygulamasinda iken en
diisiik deger ise 352.89 iinite/gr ile 5 uM uygulamasinda tespit edilmistir.
Depolama sonunda SOD aktivitesinin degisimi agisindan 20 °C’de ise; en

yiiksek deger 542.15 {inite/gr ile kontrol meyvelerinde olmasina karsin; en diisiik deger
ise 418.45 {inite/gr ile 5 uM uygulamasinda oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 4.24. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
stiperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesi degerinde meydana gelen

degisimler.
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4.9.3. CAT enzim aktivitesi

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
sirasinda katalaz (CAT) enzim aktivitesinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.25 ve Sekil 4.25°te verilmistir.

Cizelge 4.25. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
katalaz (CAT) enzim aktivitesi degerinde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhig Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA
0.Giin 0.008 +0.002 0.008 +0.002 0.008 +0.002
3.Giin 0.003 +0.002 0.003 +0.001 0.002 + 0.000
6.Giin 0.004 £ 0.001 A 0.002 +0.001 B 0.001 £ 0.000 B
R 9.Giin 0.002 +0.001 0.002 + 0.000 0.002 + 0.000
12.Giin 0.002 +0.000 0.002 + 0.000 0.003 +0.000
15.Giin 0.002 +0.001 0.002 +0.001 0.002 +0.000
0.Giin 0.008 +0.002 0.008 + 0.002 0.008 + 0.002
3.Giin 0.005 +0.004 0.003 +0.002 0.002 +0.001
6.Giin 0.002 + 0.000 0.001 +0.000 0.003 +0.002
20°C 9.Giin 0.001 +0.000 0.002 +0.001 0.001 +0.001
12.Giin 0.001 £+ 0.000 0.001 £ 0.001 0.001 +0.000
18.Giin 0.001 £+ 0.000 0.002 +0.001 0.001 +0.000
21.Giin 0.003 +0.001 0.002 + 0.000 0.005 +0.003

A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi i¢in “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

Yiirtitiilen tez calismasinda 10 °C’de depolamasi yapilan meyvelerin katalaz
enzim aktivitesi ele alindiginda; depolama siiresi boyunca biitlin uygulamalarda
dalgalanmalar olmasina ragmen depolama sonunda baslangica gore enzim aktivitesinde
bir azalis meydana gelmistir. Depolama sonunda en yiiksek deger 0.0018 mM.gr Fw ile
kontrol ve 5 pM uygulamasinda tespit edilirken; en diisiik deger ise 0.0016 mM.gr Fw
ile 1 uM uygulamasinda belirlenmistir.

20 °C’de orneklerin  katalaz enzim  aktivitesi

depolamas1  yapilan

gozlemlendiginde; depolama sonunda baslangica gore enzim aktivitesinde baslangica
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gore biitlin uygulamalarda azalislarin oldugu tespit edilmistir. Depolama sonunda enzim
aktivitesinde; en yiiksek degerin 0.0045 mM.gr Fw ile 5 uM MeJA uygulamasinda; en
diisiik degerin ise 0.0016 mM.gr Fw ile 1 uM MeJA uygulamasinda oldugu tespit

edilmistir.
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Sekil 4.25. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
katalaz (CAT) enzim aktivitesi degerinde meydana gelen degisimler.
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4.9.4. MDA aktivitesi

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari
malondialdehit (MDA) seviyelerinde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayici

istatistikler ve karsilastirma sonuglar1 Cizelge 4.26 ve Sekil 4.26’da verilmistir.

Cizelge 4.26. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
malondialdehit (MDA) seviyelerinde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhig Depolama Siiresi Kontrol 1 pM MeJA 5 pm MeJA
0.Giin 3.914 +0.382 ab 3914 +0.382 3.914+£0.382
3.Giin 4.043+0.114a 3914+0.188 3.312+0.368
6.Giin 4172 +0.188 a 3.742 £ 0.415 3.398 £0.368

10°C
9.Giin 2.796 £0.114 b 3.183 +0.301 3.054+£0.172
12.Giin 2.237+0.262b 3.011+1.145 3.699 +0.368
15.Giin 3.570 £0.282 ab 3.355 +0.649 2.968 +0.591
0.Giin 3.914+0.382 3914 +0.382 3.914+£0.382
3.Giin 3.355+£0.537 4.301 £0.410 3.828 £0.765
6.Giin 3.355+0.269 3.441 +0.455 4.086 +0.352

20°C 9.Giin 2.753 £0.188 3.355+0.325 3.527+0.228
12.Giin 3.828 £0.240 3.054 +£0.479 3.269 £ 0.455
18.Giin 3.484+0.394 3.699+0.114 3.871 +0.649
21.Giin 3.828 £0.301 3.484 +0.149 3.613+0.075

ab.c: 4 Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).

MeJA uygulamalara tabii tutulan patlican 6rneklerin 10 °C’de depolama siiresi
boyunca malondialdehit (MDA) seviyeleri incelendiginde; uygulamalarda artis ve
azalislar olmasina ragmen, depolama sonunda baslangica gore MDA seviyesinde
azalmalar meydana geldigi belirlenmistir. Depolama sonunda en yiliksek deger 3.56
nmol/g ile kontrol uygulamasinda tespit edilirken, en diisiik deger ise 2.96 nmol/g ile 5
uM MelJA uygulamasinda belirlenmistir.

20 °C’de depolamasi yapilan orneklerin malondialdehit (MDA) seviyeleri

gozlemlendiginde; depolama siiresi boyunca dalgalanmalar belirlenirken, depolama



72

sonunda azalis tespit edilmistir. Depolama sonunda uygulamalar arast MDA seviyesi ele
alindiginda; en yiiksek degerin 3.82 nmol/g ile kontrol grubunda; en diisiik degerin ise
3.48 nmol/g ile 1 uM MeJA uygulamasinda oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 4.26. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalart sirasinda
malondialdehit (MDA) seviyelerinde meydana gelen degisimler.

4.10. Ambalaj i¢i CO; ve O,

Anamur Karasi patlican ¢esidi meyve orneklerinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari

O, gaz bileseninde meydana gelen degisimler i¢in tanimlayict istatistikler ve
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karsilagtirma sonuglar1 Cizelge 4.27 ve Sekil 4.27°de verilirken; CO; gaz bileseni igin
Cizelge 4.28 ve Sekil 4.28’de verilmistir.

Cizelge 4.27. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalari sirasinda
O, gaz bileseninde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pm MeJA
0.Giin 20.900 +0.000 a 20.900 + 0.000 a 20.900 £ 0.000 a
3.Giin 14.533 £2.174 ¢ 10.793 +£0.635 ¢ 14.167 +£0.769 #
6.Giin 17.967+£0.903 Ab 16.033+1.291Bb 12.533 +1.135Cd

e 9.Giin 14.600 + 1.021 ¢ 15.033 +1.568 b 14.733 +£0.418 ¢
12.Giin 17.033 £1.325b 15.633 +1.675b 14.933 +0.318 ¢
15.Giin 17.967 +£1.485b 16.567 +1.353 b 17.633 +£0.970 b
0.Giin 0.000 +0.000 0.000 £ 0.000 d 0.000 +0.000
3.Giin 15733 £ 1.184 A 12.700 +1.513 B¢ 9.490+1.036 Ce
6.Giin 14.633 £0.994 14367 +£2.423 b 12.360 +2.132d

20°C 9.Giin 15.233 £0.767 17.000 +1.206 a 13.967 £2.048 cd
12.Giin 15.067 £0.384 14.700 £0.651 b 16.500 +1.172 b
18.Giin 39.567 +19.217 19.033 +0.463 a 18.167 +£0.088 a
21.Giin 16.833 £0.769 18.167+1.071 a 14.700 +£0.751 ¢

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” aras1 farki gosterir (p<0.05).
ab.c: 4 Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).
A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

10 °C’de depolanan patlicanlarin ambalaj ici gaz bilesenleri incelendiginde;
depolama siiresi boyunca CO; degerinde dalgalanmalar olmasma ragmen depolama
sonunda baslangica gére CO; degerinde artis tespit edilmistir. En diisik CO, deger
kontrol grubunda 1.400 iken, en yiiksek deger 1 uM MeJA uygulamasi yapilan
meyvelerde 2.367 olarak tespit edilmistir. O, degerinde meydana gelen degisimler ele
alindiginda ise; muhafaza siiresi boyunca dalgalanmalara ragmen depolama sonunda
azalis meydana geldigi gbzlemlenmistir. Depolama sonunda en diisiik O, degeri 16.567
olarak 1uM MeJA uygulamasinda gozlemlenirken; en yiiksek deger 17.967 olarak

kontrol grubunda tespit edilmistir.
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Sekil 4.27. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar: sirasinda O,
gaz bileseninde meydana gelen degisimler.
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Cizelge 4.28. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
CO; gaz bileseninde meydana gelen degisimler

Depo Sicakhigr Depolama Siiresi Kontrol 1 uM MeJA 5 pnm MeJA
0.Giin 0.300 £+ 0.000 0.300 + 0.000 0.300 + 0.000
3.Giin 2.600 +0.529 a 2.567+0.167 a 1.900 +0.153 ab
6.Giin 1.467+0.267CDb 1.800+0.208 ABc  2.700+0.173 Aa#

e 9.Giin 2.233+0.384 a 2.067 £0.233 ab 2.133+£0.167 a
12.Giin 2.233+0.353a 1.967 +0.186 bc 2.067+0.219a
15.Giin 1.400+£0.416 b 2.367+0.260 a 1.567+£0.203 b
0.Giin 0.000 £ 0.000 0.000 £ 0.000 d 0.000 £ 0.000 ¢
3.Giin 2.000+0.153Ba 2.100£0.361 Bb 3.466 0318 Aa
6.Giin 1.800+0.200 a 2.167+0.393 ab 3.200 £ 0.608 b

20°C 9.Giin 1.967+0.219a 2.167 £0.120 ab 2.833+£0.260 a
12.Giin 1.767 £0.145 ab 2.400+0.058 a 2.267+0.384b
18.Giin 1.500 £0.058 Bb 25000252 Aa 2433+0.145Ab
21.Giin 1.833+£0.133 a 1.533+£0.120 ¢ 2.900 £ 0.635 a

#: Ayn1 Uygulama ve Depolama Siiresinde “Sicakliklar” aras1 farki gosterir (p<0.05).
a.b.c: ¥ Ayni Sicaklik ve Uygulama igin “Depolama Siireleri” arasi farki gosterir (p<0.05).
A.B.C: — Ayni Sicaklik ve Depolama Siiresi igin “Uygulamalar” arasi farki gosterir (p<0.05).

MelJA uygulamasina tabii tutulan 20 °C’de depolanan patlicanlarin ambalaj i¢i

gaz bilesenleri incelendiginde; depolama siiresi boyunca CO; degerinde artig
belirlenmistir. En diigiik CO; degeri 1 uM MeJA uygulamasinda 1.450 iken, en yiiksek
deger 5 uM MeJA uygulamas1 yapilan meyvelerde 2.850 olarak tespit edilmistir. O3
degerinde meydana gelen degisimler incelendiginde ise; depolama siiresi boyunca
dalgalanmalar olsa bile depolama sonunda azalis s6z konusu olmustur. Depolama
sonunda en diisiik O, degeri 14.700 olarak 5 uM MeJA uygulamasinda gozlemlenirken;

en yiiksek deger 19.050 olarak 5 uM MeJA uygulamasinda tespit edilmistir.
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Sekil 4.28. Anamur Karas1 patlican ¢esidinin 10 ve 20 °C’de depolanmalar1 sirasinda
CO; gaz bileseninde meydana gelen degisimler.
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Sekil 4.29. Anamur Karasipatlican ¢esidinin 10 °C’de depolanmasi sirasinda meydana
gelen degisimler.
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Sekil 4.30. Anamur Karasi patlican ¢esidinin 20 °C’de depolanmasi sirasinda meydana
gelen degisimler.



5. TARTISMA VE SONUC

Muhafaza ¢aligsmalari agisindan en 6nemli kalite parametlerinden biride agirlik
kaybidir. Bu calismada agirlik kaybi i¢in uygulamalar aras1 farklarda meydana gelen
degisimler istatistiksel olarak incelendiginde; 10 ve 20 °C’de depolamasi
gerceklestirilen Anamur Karasi patlican ¢esidinde ayni sicaklik ve depolama siiresinde
uygulamalar arasi fark istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir. Depolama siireleri
arasinda meydana gelen farklar istatistiksel olarak ele alindiginda ise; 10 °C’de
depolanan 6rneklerin kontrol grubunda. 0. 3 ve 6. giin depolamalar1 aras1 fark 6nemli
bulunmazken. bu ii¢ depolama (0. 3 ve 6. giin) siirelerinin 9. 12 ve 15. giin depolama
stireleri ile aralarindaki fark 6nemli bulunmustur. 1 pM MeJA uygulamasinda ise; 0-3.
6-9 ve 12-15. giin depolamalar1 arasi fark 6nemli bulunmazken, bu {li¢ depolama ¢iftinin
birbirleri ile arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. 5 pM MeJA
uygulamasinda ise; biitlin depolama siireleri aras1 fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur. 20 °C’de ise kontrol grubu ve 1 pM MeJA uygulamasinda. 3-6. Giin
depolamalar: arasi fark 6nemli bulunmazken, 3-6. giin ve diger biitiin depolama siireleri
aras1 fark istatistiki olarak 6nemli bulunmustur. 5 uM MeJA uygulamasinda. 6-9. giin
depolama siireleri arasi fark 6nemli bulunmazken, bu depolama siirelerinin 0. 3. 12. 18
ve 21. giin ile arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Agirlik kaybr igin
depolama sicakliklarinda meydana gelen farklar istatistiksel olarak incelendiginde;
kontrol, 1 uM MeJA ve 5 uM MelJA uygulamalarinda 3. 6. 9 ve 12. giin depolamalar1
ayni uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari farklar bazinda incelendiginde
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (Cizelge 4.1).

Patlicanlar hasat sonrast kisa 6mre sahip olup su kaybina bagl olarak agirlik
kaybindan ¢abuk etkilenirler. Aragtirmacilar iiriinlerin, stre¢ film ile kapalanarak (Gull,
1981) modifiye atmosfer kosullarinda %90-95 oransal nem ile muhafaza edildigi
takdirde su kayiplarinin azalabilecegini belirtmislerdir (Manolopoulou and Mallidis,
1999). Ayrica agirlik kaybinin, depo kosullarina; ortamin sicakligi, nemi, depo i¢i hava
dolagim hizinin yani sira meyve kabuk yapisi ve meyvelerdeki zararlanmalara bagli
olarak da degistigini ileri siirmiislerdir (Kuzucu, 2003). Yiiriitiilen bu tez ¢alismasinda
her iki depo kosullarinda MeJA dozlarmin agirlik kayiplar iizerinde etkili oldugu tespit

edilmistir.
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Yiiriitiilen tez cahismasinda meyve kabugundaki L~ degeri i¢in uygulamalar arasi
fark istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 ve 20 °C’de depolamasi yapilan meyvelerin
ayni sicaklik ve depolama siiresinde, uygulamalar arasi fark istatistiki olarak onemli
bulunmamaistir. Depolama siireleri agisindan; 10 °C’de depolanan 6rneklerin kontrol ve
1 uM MeJA uygulamasinda fark énemli bulunmazken, 5 uM MeJA uygulamasinda fark
onemli bulunmustur. 20 °C’de ise kontrol grubu, 1 pM MeJA ve 5uM MeJA depolama
siireleri aras1 fark istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Depolama sicakliklari
bakimindan L~ degerinde meydana gelen farklar incelendiginde; kontrol ve 1 pM MeJA
uygulamasinda ayni uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklar1 fark istatistiki
olarak 6nemli bulunmazken, 3. giinde 5 uM MeJA uygulamasinda énemli bulunmustur
(Cizelge 4.2).

Meyve kabugundaki a degeri i¢in uygulamalar arasi fark istatistiksel olarak
gozlemlendiginde; 10 °C’de depolamasi yapilan meyvelerin ayn1 sicaklik ve depolama
stiresinde uygulamalar arasi fark istatistiki olarak onemli bulunmamigtir. 20 °C’de
depolamada ise; 1 uM MeJA ile kontrol ve 5 uM MeJA arasinda fark 9. giinde istatistiki
olarak 6nemli bulunmustur. Uygulamalar aras1 fark ayrica 18. giinde istatistiksel olarak
onemli bulunmamigtir. Depolama siireleri arasinda meydana gelen farklar istatistiksel
olarak incelendiginde; 10 °C’de depolanan orneklerin kontrol ve 1 pM MelA
uygulamasinda istatistiki olarak fark 6nemli bulunmazken, 5 uM MeJA uygulamasinda
fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. 20 °C’de ise kontrol grubu istatistiki olarak
onemli bulunurken, 1 uM MeJA ve 5pM MeJA depolama stireleri aras fark istatistiksel
olarak onemli bulunmamistir. Depolama sicakliklar1 bakimindan a degerinde meydana
gelen farklar incelendiginde; kontrol ve 1 uM MeJA uygulamasinda ayni uygulama ve
depolama siiresinde depo sicakliklari arasi fark istatistiki olarak 6nemli bulunmazken, 3.
giin 5 uM MeJA uygulamasinda ise 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.3).

Calismada meyve kabugundaki b’ degeri i¢in uygulamalar aras1 farklarda
meydana gelen degisimler istatistiksel olarak incelendiginde; 10 ve 20 °C’de
depolamas1 gerceklestirilen meyvelerin ayn1 sicaklik ve depolama siiresinde
uygulamalar aras: fark istatistiki olarak nemli bulunmamustir. b degeri i¢in depolama
sireleri aras1 fark istatistiksel olarak kiyaslandiginda; 10 °C’de depolamasi yapilan
meyvelerde kontrol grubu i¢in ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri arasi
fark istatistiki olarak 6nemli bulunmazken, 1 uM MeJA ve 5 uM MelJA depolama
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stireleri arasi fark istatistiksel olarak onemli bulunmustur. 20 °C’ incelendiginde ise,
biitin meyve uygulamalarinda depolama siireleri arasi fark 6nemli bulunmamuistir.
Depolama sicakliklari bakimindan b* degerinde meydana gelen farklar incelendiginde;
kontrol ve 5 uM MeJA uygulamasinda aym1 uygulama ve depolama siiresinde depo
sicakliklart fark 3. giinde istatistiki olarak 6nemli bulunurken, 1 uM MelA
uygulamasinda ise 9. giinde istatiksel olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.4).

Meyve kabugundaki kroma degeri i¢in 10 °C’de uygulamalar aras1 fark
istatistiki olarak 6nemli bulunmazken, 20 °C’de ise sadece 9. giinde 1 uM MeJA ile
kontrol ve 5 uM MeJA ortalamalar1 arasi fark 6nemli bulunmustur. Ayni sicaklik ve
uygulama i¢in depolama siireleri arasindaki fark; 10 °C’de istatistiki olarak 6nemli
bulunmamigtir. 20 °C’de ise; kontrol uygulamasinda depolama siireleri arasi fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Ayn1 uygulama ve depolama siiresinde depo
sicakliklart arasindaki fark, istatistiksel olarak; 3. gin 5 uM MeJA uygulamasinda
onemli bulunmustur (Cizelge 4.5).

Meyve kabugu hue degeri i¢in ayni sicaklik ve depolama siireleri igin
uygulamalar aras1 farklar istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C’de ayni depolama
stiresinde uygulamalar arasi fark istatistiki olarak énemli bulunmazken, 20 °C’de ise
sadece 9. giinde her ii¢ uygulamalar arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri arasi fark incelendiginde; 10 °C’de
muhafazasi yapilan meyvelerde kontrol grubu igin fark istatistiki olarak Onemli
bulunmazken, 1uM MeJA ve 5 uM MeJA uygulamalarinda ise dnemli bulunmustur. 20
°C’de ise; biitiin uygulamalarda depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak onemli
bulunmustur. Ayni uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari arasi fark
bakimindan istatistiksel olarak hue degerinde meydana gelen farklar; 3. gin 5 uM
MeJA uygulamasinda sicakliklar arasi fark istatistiki olarak 6nemli bulunurken, diger
uygulamalarda 6nemli bulunmamustir (Cizelge 4.6).

Yiriitilen tez ¢alismasinda kaliks L degeri i¢in uygulamalar arasi fark
istatistiksel olarak ele alindiginda; 10°C’de depolamasi yapilan meyvelerin ayni sicaklik
ve depolama siiresinde uygulamalar arasi fark istatistiki olarak 6nemli bulunmazken, 20
°C’de ise 18. giin 1 uM MeJA ile kontrol ve 5 uM MeJA uygulamasi arasinda fark
istatistiki olarak dnemli bulunmustur. Depolama siireleri arasinda meydana gelen farklar

istatistiksel olarak incelendiginde; 10 ve 20 °C’de depolama siireleri arasi fark istatiksel
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olarak 6nemli bulunmamistir. Depolama sicakliklart meydana gelen farklarda ise; her
iki depo sicakligi i¢in ayni uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari fark
istatistiki olarak 6nemli bulunmamuistir (Cizelge 4.7).

Kaliksteki a” degeri i¢in uygulamalar arasi fark istatistiksel olarak bakildiginda;
10 ve 20 °C’de depolamasi yapilan meyvelerin ayni sicaklik ve depolama siiresinde
uygulamalar arasi fark istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir. Depolama siireleri
arasinda meydana gelen farklar istatistiksel olarak incelendiginde; 10 °C’de depolanan
orneklerin kontrol ve 1 puM MelJA uygulamasinda istatistiki olarak fark Onemli
bulunmazken, 5 uM MeJA uygulamasinda fark istatistiksel olarak énemli bulunmustur.
20 °C’de ise kontrol grubu 5 uM MeJA uygulamas: istatistiki olarak OSnemli
bulunurken, 1 uM MeJA depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmamustir. Depolama sicakliklari bakimindan a degerinde meydana gelen farklar
incelendiginde; 10 ve 20 °C’de muhafazasi gergeklestirilen meyvelerin ayni uygulama
ve depolama siiresinde depo sicakliklar1 arasi fark istatistiki olarak O6nemli
bulunmamastir (Cizelge 4.8).

Yapilan denemede kaliks b~ degeri i¢in uygulamalar arasi farklarda meydana
gelen degisimler istatistiksel olarak incelendiginde; 10 ©°C’de muhafazasi
gerceklestirilen meyvelerin ayni sicaklik ve depolama siiresinde uygulamalar arasi fark
istatistiki olarak onemli bulunmazken, 20 °C’de ise 6. giin uygulamalar arasi fark
istatistiksel olarak Gnemli bulunmustur. b~ degeri i¢in depolama siireleri arasi fark
istatistiksel olarak kiyaslandiginda; 10 °C’de depolamasi yapilan biitliin meyve
gruplarinda ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri arasi fark istatistiki olarak
onemli bulunmamaistir. 20 °C’de ise; kontrol grubu istatistiki olarak 6nemli bulunurken,
1 uM MeJA ve 5 uM MelJA ise depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamustir. Depolama sicakliklart bakimindan b~ degerinde meydana gelen farklar
incelendiginde; 10 ve 20 °C’ de ayn1 uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari
arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.9).

Yiritilen calismada kaliks kroma degeri bakimindan uygulamalar arasi
farklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak incelendiginde; 10 °C ve 20
°C’de depolamas1 yapilan 6rneklerin ayni sicaklik ve depolama siiresinde uygulamalar
arast farki istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir. Ayni sicaklik ve uygulama igin

depolama siireleri arasi fark ele alindiginda; 10 °C’de muhafazasi yapilan meyvelerde
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kontrol ve 1 uM MeJA uygulamasinda fark istatistiki olarak dnemli bulunmazken, 5
uM MeJA uygulamasinda ise depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak onemli
bulunmustur. 20 °C’de ise; 1 uM MeJA ve 5 uM MeJA uygulamasi istatistiki olarak
onemli bulunmazken, kontrol grubu depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. Depolama sicakliklari bakimindan kroma degerinde meydana
gelen farklara bakildiginda ise; 10 ve 20 °C’de ayn1 uygulama ve depolama siiresinde
depo sicakliklar arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamstir (Cizelge 4.10).

Kaliksin hue degeri i¢in ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar
aras1 farklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C’de
depolamasi yapilan 6rneklerin kontrol grubu ile diger uygulamalar arasi fark 9. gilinde
istatistiki olarak 6nemli bulunmusur. 20 °C’de ise uygulamalar arasi fark istatistiksel
olarak onemli bulunmamigtir. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri arasi
fark incelendiginde; 10 °C’de muhafazasi yapilan meyvelerde 1uM MeJA igin fark
istatistiki olarak 6nemli bulunmazken, kontrol grubu ve 5 uM MeJA uygulamasinda
fark istatistiksel olarak o6nemli bulunmustur. 20 °C’de ise; biitiin uygulamalarda
depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Ayn1 uygulama
ve depolama siiresinde depo sicakliklari arasi istatistiksel olarak hue degerinde meydana
gelen farklar bakimindan 6. giin kontrol grubunda depo sicakliklar1 arasi fark istatistiki
olarak dnemli bulunmustur (Cizelge 4.11).

Yiriitilen tez ¢alijmasinda meyve eti L degeri igin uygulamalar arasi fark
istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C ve 20 °C’de depolamas1 yapilan meyvelerin
ayni sicaklik ve depolama siiresinde uygulamalar arasi farki istatistiki olarak 6nemli
bulunmamistir. Depolama siireleri agisindan 10 °C’de kontrol grubu ayni sicaklik ve
uygulama i¢in depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmazken, 1
uM MeJA ve 5 uM MeJA uygulamasinda fark istatistiki olarak énemli bulunmustur. 20
°C’de ise depolama siireleri aras1 fark agisindan kiyaslandiginda kontrol ve 1 uM MeJA
uygulamas istatistiksel olarak 6nemli bulunmazken, 5 uM MeJA uygulamasi onemli
bulunmustur. Depolama sicakliklar1 bakimindan L~ degerinde meydana gelen farklar
bakildiginda ise; 6. glinde kontrol grubu énemli bulunmazken, 1 uM MeJA ve 5 uM
MeJA uygulamasi i¢in ayn1 uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari arasi

istatistiki olarak dnemli bulunmustur (Cizelge 4.12).
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Meyve i¢i a degeri i¢in uygulamalar aras fark istatistiksel olarak bakildiginda;
10 °C’de depolamasi yapilan meyvelerin ayni sicaklik ve depolama siiresinde
uygulamalar arasi farki istatistiki olarak onemli bulunmazken, 20 °C’de ise 1 uM MeJA
uygulamasi ile kontrol ve 5 uM MeJA uygulamalar aras1 fark 6nemli bulunmustur.
Depolama siireleri arasinda meydana gelen farklar istatistiksel olarak incelendiginde; 10
°C’de depolanan 6rneklerin 1 uM MeJA uygulamasinda istatistiki olarak fark nemli
bulunmazken, kontrol grubu ve 5 uM MeJA uygulamasinda fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. 20 °C’de ise uygulamalarda depolama siireleri arasi fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir. Depolama sicakliklari bakimindan a
degerinde meydana gelen farklar incelendiginde; 10 ve 20 °C’de muhafazasi
gergeklestirilen meyvelerin ayni uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari
arasi istatistiki olarak dnemli bulunmamistir (Cizelge 4.13).

Yapilan denemede meyve ici b” degeri i¢in uygulamalar arasi farklarda meydana
gelen degisimler istatistiksel olarak incelendiginde; 10 ve 20 °C’de muhafazasi
gerceklestirilen meyvelerin ayn sicaklik ve depolama siiresinde uygulamalar arasi fark
istatistiki olarak 6nemli bulunmamustir. b~ degeri i¢in depolama siireleri arasi fark
istatistiksel olarak kiyaslandiginda; 10 ve 20 °C’de depolamasi yapila biitlin meyve
gruplarinda ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri aras1 fark istatistiki olarak
6nemli bulunmustur. Depolama sicakliklar1 bakimindan b™ degerinde meydana gelen
farklar incelendiginde; 10 ve 20 °C’ de ayn1 uygulama ve depolama siiresinde depo
sicakliklar1 arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (Cizelge 4.14).

Yiritilen ¢alismada kroma degeri bakimindan uygulamalar arasi farklarda
meydana gelen degisimler istatistiksel olarak incelendiginde; 10 ve 20 °C’de
depolamasi1 yapilan orneklerin ayni sicaklik ve depolama siiresinde uygulamalar arasi
fark istatistiki olarak onemli bulunmamigtir. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama
stireleri arasi fark ele alindiginda; 10 °C’de muhafazas1 yapilan meyvelerde kontrol ve 1
uM MeJA uygulamasinda fark istatistiki olarak onemli bulunmazken, 5 uM MelJA
uygulamasin da ise depolama siireleri aras1 fark istatiksel olarak énemli bulunmustur.
20 °C’de ise; biitiin uygulamalarda depolama siireleri aras1 fark istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur. Depolama sicakliklari bakimindan kroma degerinde meydana

gelen farklar bakildiginda ise; 9. Giin 5 uM MeJA uygulamasi i¢in ayni1 uygulama ve
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depolama siiresinde depo sicakliklari arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamigtir
(Cizelge 4.15).

Meyve eti hue degeri i¢in ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar
arasi farklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C’de
depolamasi yapilan Orneklerde uygulamalar arasi fark istatistiki olarak Onemli
bulunmazken, 20 °C’de ise 12. giin uygulamalar arasi fark istatistiksel olarak onemli
bulunmustur. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri aras1 fark
incelendiginde; 10°C’de muhafazasi yapilan meyvelerde kontrol grubu igin fark
istatistiki olarak onemli bulunmazken, 1 uM MeJA ve 5 uM MeJA uygulamasinda fark
istatstiksel olarak énemli bulunmustur. 20 °C’de ise; 5 uM MeJA uygulamasinda fark
istatistiki olarak 6nemli bulunmazken, diger uygulamalarda depolama siireleri aras1 fark
istatistiksel olarak onemli bulunmamistir. Ayni1 uygulama ve depolama siiresinde depo
sicakliklart aras1 fark bakimindan istatistiksel olarak hue degerinde meydana gelen
farklar bakimindan 12. gin 1 uM MeJA uygulamasida ve 6. gin 5 uM MeJA
uygulamasinda sicakliklar arasi fark istatistiki olarak o6nemli bulunmustur (Cizelge
4.16).

Patlicanlar1 uzun siire muhafaza etmek yada tisiime zarar1 6nemli derecede kalite
kayiplarina neden olmaktadir (Concellon ve ark., 2007; Cantwell ve Suslow, 2009;
Molinar ve ark., 1996). Juan ve ark. (2011)’e gore kararma, hiicresel bozulmalardan
kaynakli fenolik bilesikler ile oksidatif enzimlerim reaksionu sonucu meydana geldigi
bildirilmistir. Yine aymi ¢alismada kalikste yaslanmalarin meydana gelmesi, kalite
kaybmin gostergesi oldugu bildirilmistir. Hasattan bir hafta sonra ¢anak yapraklarin
ucunda solmalarin ve renk kayiplarin meydana geldigini bildirmislerdir. Patlicanlara 1-
Methylcyclopropene (1-MCP) uygulamasiyla kaliksin kontrol meyvelerine gére daha
canli ve yesilligini koruyabildigi bildirilmistir. Kontrol meyvelerinde hem kaliks
parlalikligi hemde Hue ag¢1 degerinin degistigini (rengin agik yesilden sari-kahverengine
doniismesi) ifade ederken, 1-MCP uygulanan meyvelerde ise bu degisimin 6nemli
derecede olmadigi bildirilmistir. Kalikste meydana gelen renk solmalarin 1-MCP
uygulamasi ile Onlenebilecegi rapor edilmistir. Mevcut tez calismasinda kalikste
meydana gelen renk parlakligini ifade eden L degeri ve a (tkirmiz1 ve — yesil renk
degerleri ifade eder) incelendiginde; 10 °C’de depolamasi yapilan meyvelerde

uygulanan MeJA dozlarinin depolama sonunda kontrole gore daha iyi oldugu tespit
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edilirken, 20 °C’de ise; kontrole gore 1 puM MeJA uygulamasina tabii tutulan
meyvelerin parlaklik bakimindan daha iyi sonug verdigi tespit edilmistir. b (+sar1,-
mavi) degeri bakimindan her iki depo kosullarinda uygulanan MeJA dozlarinin kontrole
gore daha iyi oldugu ve depolama sonunda MeJA uygulanan meyvelerde degisikligin
onemli olmadig1 goézlemlenmistir. C* (bir rengin ayni degerdeki renk tonu olmayan
(siyah beyaz arasi) bir renkten ayrim derecesini belirleyen niteligi) ag1 degeri her iki
depo kosullarinda depolama sonunda MeJA uygulanan meyvelerde 6nemli
degisikliklerin olmadig1 tespit edilirken, 20 °C’de ise depolamasi yapilan kontrol
meyvelerinde ise depolama baglangicina gore C* degerinde diisiis meydana gelmistir.
Hue ac1 degeri (bir rengi otekilerden ayirt eden nitelik) ele alindiginda; 10 “C’de
muhafazas1 yapilan meyvelerde depolama sonunda biitlin uygulamalarda diisiis
olmasma ragmen, MeJA uygulanan meyvelerde ise depolama sonunda kontrole gore
daha az bir disiisiin oldugu tespit edilmistir. 20 ‘C’de kontrol grubunun MelJA
uygulanan meyvelere gore daha diisiik hue a¢1 degerine sahip oldugu, fakat 1 uM MeJA
uygulamasinda depolama sonunda baslangicina gore az bir artisin olmasimin yani sira
hue a¢1 degerinin daha iyi korundugu gozlemlenmistir. MeJA uygulamalarimin kaliksin
rengini korumasi iizerine etkili oldugu saptanmistir.

MeJA uygulamalarinin meyve kabugunda meydana gelen renk degisimleri
engelledigi arastirmacilar tarafindan bildirilmistir (Martinez-Esplda ve ark., 2014,
Oztiirk ve ark., 2014). Hue ac1 degerinin elmalarda renk degisimi icin en onemli
indikator oldugu bildirilmistir (Greer, 2005). Hue ac1 degerininin degisimi hususunda
meyve kabugunda meydana gelen renk degisimler i¢in indikator gérevinde oldugu yine
pek ¢ok arastirmaci tarafindan belirtilmistir (Rudell ve ark., 2005; Rudell ve Mattheis,
2008). Oztiirk ve ark., (2014)’e gore elmalarda meydana gelen renk degisimleri L,
kroma ve hue ac¢1 degerleri olarak ifade edilmistir. Bu tez calismasinda ise; her iki depo
kosullarinda biitiin uygulamalarda depolama boyunca L ve C degerlerinin arttig1
gdzlemlenmesine ragmen, 20 °C’de depolamasi yapilan meyvelerin en yiiksek L~ degeri
ile 5 uM MeJA uygulamasinda tespit edilmistir. Hue a¢1 degerinde meydana gelen
degisimler incelendiginde ise her iki depo kosullarinda kontrole gore en diisiik Hue ag1
degeri, 1 uM MeJA uygulamasinda olmas: ile (Oztiirk ve ark., 2014) yaptig1 ¢alisma

ile paralellik gostermektedir.
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Lia ve ark. (2018)’e gore hasat sonrast MeJA uygulamalarinin, pitaya meyvesi
tizerine etkilerini arastirdiklar1 calismada; meyveler kesildikten sonra, kontrole gore
MeJA uygulanan meyvelerin etinde diisiik L~ degeri ve diizenli artig gosteren b~ degeri
tespit edilmistir. Arastirmacilar meyve etinde yaralarin olusmasinda, yiiksek b degeri
ile diisiik L degeri etkisinin olabilecegini bildirmislerdir. Yapilan bagka bir calismada
ananas meyvelerine uygulanan MeJA’nin meyve eti renginde depolama boyunca hem
MeJA uygulanan meyvelerde hemde kontrol meyvelerinde L” ve b” degerlerinde énemli
degisikliklerin olmadig1 tespit edilmistir. Sogukta muhafazasi yapilan ananas
meyvelerinde; MeJA uygulamalarinin meyve et renginde etkili olmadigi bildirilmis ve
10 °C’de depolamasi yapilan bu tez ¢alismasiyla paralellik gostermistir. Fakat MeJA
uygulamasi ananas meyvelerinde {lislime zararini engelledigi i¢in, meyve etinde renk
degisimini azalttigi disiiniilmektedir (Boonyaritthongchai ve Supapvanich, 2017). Her
iki depo kosullarinda patlican meyvesine uygulanan MeJA uygulamalari meyve etindeki
renk degisimlerinde etkili olmadigi tespit edilmistir. Ayrica, elma (Supapvanich ve ark.,
2011) ve hiinnap (jujube) meyvesi (Promyou ve ark., 2012) iizerine yapilan
calismalarda; arastirmacilar yliksek kararma indisi ile diisiik L degeri arasinda bir iligki
oldugunu bildirmislerdir.

SCKM miktar i¢in ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar arasi
farklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C’de
depolamas1 yapilan Orneklerde uygulamalar aras1 fark istatiski olarak Onemli
bulunmazken, 20 °C’de ise 18. giin uygulamalar arasi fark istatiksel olarak onemli
bulunmustur. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri aras1 fark
incelendiginde; 10 °C biitiin depolama siireleri ve 20 °C’de 1uM MeJA uygulamasinda
onemli bulunmazken, diger uygulamalarda depolama siireleri arasi fark istatistiksel
olarak onemli bulunmamistir. ayn1 uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari
arast fark bakimindan istatistiksel olarak SCKM miktarinda meydana gelen farklar
bakimindan 3, 6 ve 12. Gin 1 pM MeJA uygulamasida ve 12. giin 5 uM MeJA
uygulamasinda sicakliklar arasi fark istatistiki olarak O6nemli bulunurken kontrol
grubunda ise énemli bulunmamstir (Cizelge 4.17).

SCKM seviyesinin olgunlagsma ile pozitif korelasyona sahip oldugu ve
olgunlagmis meyvelerin olgunlasmamis meyvelere gore daha yiiksek SCKM degerine

sahip oldugu arastirmacilar tarafindan bildirilmistir (Kondo ve ark., 2001; Kucuker ve
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Ozturk, 2014). Kondo ve ark. (2001) MeJA uygulamalarinin meyvelerde olgunlagsmay1
hizlandirdigin1 bildirmesine ragmen, bu tez caligmasinda ise 10 °C’de 15. giin
depolamasi yapilan patlicanlarda depolama sonunda kontrol meyvelerinde daha yliksek
SCKM degeri belirlenmistir. 20 °C’de ise depolama sonunda MeJA uygulanan
meyvelerde daha yiiksek SCKM degeri gézlemlenmesinin yani sira depolama sonunda
biitiin uygulamalarda daha diisitk SCKM degeri ile eriklerde (Kucuker ve Ozturk, 2014)
ve patlicanlarda (Gajewski, 2009) yapilan ¢alisma ile benzerlik gostermistir. Rudell ve
ark. (2005), elma iizerine yaptig1 ¢alismada MeJA uygulamalarinin nisastanin sekere
dontisimii geciktirdigini bildirmislerdir. Gajewski (2002)’e gore, solunum siirecinde
SCKM miktarinin diigmesiyle sonuglanabilecegini bildirmistir. Arastirmacilar iiriinlerin
SCKM degerinde artislarin meydana gelmesinin su kaybindan kaynakli oldugunu ve
SCKM degerinde azalislarin meydana gelmesini ise solunumda sekerlerin tiiketilmesi
sonucu olabilecegini bildirmislerdir (Akan ve ark., 2019; Ozden ve Bayindirli, 2002;
Torun, 2015).

pH degisimleri agisindan ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar
aras1 farklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C’de
depolamasi yapilan oOrneklerde uygulamalar arasi fark istatistiki olarak O6nemli
bulunmazken, 20 °C’de ise 21. giin uygulamalar arasi1 fark istatiksel olarak Gnemli
bulunmustur. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri aras1 fark
incelendiginde; 10 °C ve 20 °C’de muhafazasi yapilan meyvelerde depolama siireleri
aras1 fark istatistiksel olarak onemli bulunmamistir. Ayni uygulama ve depolama
stiresinde depo sicakliklari arast bakimindan istatistiksel olarak pH degisimlerinde
meydana gelen farklar bakimindan 6. Giin kontrol grubunda depo sicakliklari aras1 fark
istatistiki olarak 6nemli bulunurken, diger uygulamalarda ise istatistiksel olarak fark
o6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.18).

TEA miktart i¢in ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar arasi
farklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C’de
depolamasi yapilan 6rneklerde 3. giin 5 uM MeJA uygulamasi ile kontrol ve 1 uM
MeJA uygulamalar arasi fark istatistiki olarak énemli bulunurken, 15. giinde ise biitiin
uygulamalar arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. 20 °C’de ise 6. Giin 1
uM MelJA ile kontrol ve 5 uM MeJA uygulamalar arasi fark istatistiksel olarak onemli

bulunmustur. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri arast fark
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incelendiginde; 10 ve 20 °C’de muhafazasi yapilan meyvelerde depolama siireleri arasi
fark istatistiksel olarak énemli bulunmamistir. Ayni uygulama ve depolama siiresinde
depo sicakliklar1 arasi fark bakimindan istatistiksel olarak TEA degerinde meydana
gelen farklar ele alindiginda; 3. giin 5 uM MeJA uygulamasida sicakliklar arasi fark
istatistiki olarak 6nemli bulunurken, diger uygulamalarda ise istatistiksel olarak fark
onemli bulunmamistir (Cizelge 4.19).

Meyvelerin TEA degeri, metabolizma aktivitesinden, 6zellikle organik asitleri
tilkketen solunum oranindan etkilendigini ve bu nedenle solunumun artmasiyla asitlik
miktarinda azalma meydana geldigi bildirilmistir. Meyveler canli oldugu icin agag
dalindayken ve depolama esnasinda organik asitlerini tiikettiginden asitlik miktarin
diistirdiigiini ileri siiriilmiistir (Jin ve ark., 2012). Zhang ve ark., (2009)’a gore hasat
sonrast armutlara uygulanan MeJA uygulamasinin ¢lirlimeleri geciktirdigini ve meyve
eti sertligi, SCKM, TEA ve askorbik asit gibi kalite parametlerini olumsuz
etkilemedigini bildirmislerdir. Ayrica MeJA’nin TEA degerinde artisa sebep oldugunu
ve pozitif etkileri oldugunu ileri siirmiislerdir. Akan ve ark., (2019) sarimsakta
uygulanan farkli dozlarda MeJA uygulamarinin; TEA igerigini artirdigini ve olumlu
etkileri oldugunu bildirmislerdir. Benzer sonuglar ayrica ahududu meyvesi (Wang ve
Zheng, 2005) ve sarimsak (Casado ve ark., 2014) icin bildrilmistir. Yapilan bu
calismada her iki depo kosulunda uygun dozlarda uygulanan MeJA dozlarun TEA
tizerine olumlu etkileri oldugu ve TEA degerinde artisa sebep oldugu tespit edilmistir
Toplam fenolik igeriginde ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar arasi
farklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C’de
depolamasi yapilan uygulamalar arasi1 fark istatistiki olarak 6nemli bulunmazken. 20
°C’de ise 21. Qiin uygulamalar arasi fark Onemli bulunmustur. Ayni sicaklik ve
uygulama i¢in depolama siireleri arasi fark incelendiginde; 10 °C ve 20 °C’de depolama
stireleri aras1 fark istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir. Ayni uygulama ve
depolama siiresinde depo sicakliklart arasi fark toplam fenolik icerigi degerinde
meydana gelen farklar incelendiginde; 10 ve 20 °C’de depolamasi gerceklestirilen
meyvelerin sicakliklar arasi fark istatistiki olarak dnemli bulunmamistir (Cizelge 4.20).

10 °C’de depolanan patlican meyvelerindeki toplam fenolik igerigi her iki doz
acisindan MeJA uygulamasi kontrole gére daha yiiksek bulunmustur. 10 °C’de bulunan

meyvelerde iislime zararmin etkileri gorilmistiir. Pek c¢ok arastiricinin  yaptig
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calismalar sonucunda MeJA uygulamalarinin stres iizerinde etkili oldugunu
bildirmislerdir. Kim ve ark., (2009), gére jasmonate uygulamalarinin biyotik stres
kosullarina kars1 iyi bir sonug¢ verdigini fakat abiyotik stres kosullarina kars1 daha az
etkili oldugunu belirtilmistir. Depolama siiresi boyunca her iki depo kosullarinda MeJA
uygulamamalariin toplam fenolik igeriginde artis meydana gelmesi Kucuker ve Ozturk
(2014)’iin galismasi ile benzerlik gostermistir. Meydana gelen bu artisin sebebi gesit,
bliylime periyodu, besin icerigi, ¢evresel sartlar, depolama kosullarina ve meyvelerin
olgunluk diizeylerine baglh oldugu bir¢ok arastirmaci tarafindan bildirilmistir. (Jobling
ve ark., 2003; Khan ve ark., 2007; Singh ve Khan, 2010; Oztiirk ve ark., 2013; Zapata
ve ark., 2014).

Antioksidan aktivitesi acisindan ayni sicaklik ve depolama siireleri icin
uygulamalar aras1 farklarda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele
alindiginda; 10 ve 20 °C’de muhafazasi yapilan meyvelerde uygulamalar arasi fark
istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama
stireleri aras1 fark incelendiginde; 10 °C’de depolamasi gergeklestirilen orneklerde 5
uM MeJA uygulamas: i¢in depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunurken, diger uygulamalarda onemli bulunmamistir. Depo Sicakliklar1 arasi fark
bakimindan istatistiksel olarak antioksidan aktivitesinde meydana gelen farklar
incelendiginde; her iki depo sicakliginda ayni uygulama ve depolama siiresinde depo
sicakliklar1 arasi fark istatistiki olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 4.21).

Fenolik bilesiklerle iliskili olan antioksidanlarin dejeneratif hastaliklara karsi
etkili oldugu arastirmacilar tarafaindan bildirilmistir (Aviram ve ark., 2008; Mertens-
Talcott ve ark., 2006). Pek ¢ok arastirmacinin ilizimsii meyveler iizerine yaptigi
caligmalarda MeJA uygulamalarinin genel olarak toplam antioksidan aktivitesi, toplam
antosiyanin ve toplam fenolik igerigini artirdigini belirtmislerdir (Wang ve Zheng,
2005; Chanjirakul ve ark., 2006; Wang ve ark., 2008). Wang ve ark., (2009) bogiirtlen
tizerine yaptiklart bir ¢aligmada toplam fenolik igeriginin ve antosiyaninlerin yiiksek
seviyedeki fenilalanin amonya liyaz (PAL) aktivitesiyle ilgkili oldugunu bildirmislerdir.
MeJA ve MeSa uygulamalarinin narlar iizerine hasat sonrasi kalite parametleri {izerine
Sayyari ve ark., (2011) yaptig1 ¢alismada; her iki uygulamanin saglik agisindan faydali
olan antioksidan aktivitesini artirdigini, kaliteyi korugunu ve islime zararini

engelledigini ileri siirmiislerdir. Disaridan uygulanan MeJA’nin iiziimsii meyvelerde
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antioksidan aktivitesini artirdigi birgok arastirmaci tarafindan belirtilmistir (Wang ve
ark., 2010). MeJA’nin c¢ilekler iizerine etkisi bu calismalara benzer olarak rapor
edilmistir ve ayrica arastirmacilar tarafindan sekonder metabolitlerin birikmesinde
MeJA’nin etkisi oldugu bildirilmistir (Flores ve ark., 2013). Ydiriitiilen bu tez
caligmasinda ise; 10 °C’de modifiye atmosfer kosullarinda muhafazasi yapilan
meyvelerde antioksidan aktivitesi bakimindan en yiiksek degerin 5 uM MelA
uygulamasina ait oldugu tespit edilirken, 20 °C’de ise en yiiksek degerin 1 uM MeJA
uygulamasina ait oldugu saptanmistir. Yukarda s6z konusu olan calismalara paralel
olarak uygun dozlarda uygulanan MeJA uygulamalarinin toplam antioksidan
seviyesinde artisa sebep oldugu tespit edilmistir. Ayni sekilde optimum depolama
sicakligi olan 20 °C’de daha diisiik dozda uygulanan 1 pM MeJA etkin olmasiyla
ekonomik olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar arasi farklar i¢in solunum
hizinda meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10 °C’de
depolamaasi yapilan meyvelerde uygulamalar arasi fark istatistiksel olarak onemli
bulunmazken, 20 °C’de ise 9. giinde uygulamalar arasi fark 6nemli bulunmustur. Ayni
sicaklik ve uygulama icin depolama siireleri arasi fark incelendiginde; 10 °C’de
depolamasi gergeklestirilen biitiin gruplarda depolama siireleri arasi fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamigtir. 20 °C’de ise 1 uM MeJA depolama siiresi arasi fark
istatistiki olarak onemli bulunurken, diger uygulamalarda fark onemli bulunmamustir.
Depo sicakliklar1 arasi fark bakimindan solunum hizinda meydana gelen farklar
istatistiki olarak incelendiginde her iki depo sicakliginda fark istatistiki olarak 6nemli
bulunmamustir (Cizelge 4.22).

Modifiye atmosfer kosullarinda iiriinleri muhafaza etmenin amaci; diisiik O, ve
yiiksek CO ile agirlik kaybini, kararmayz, etilen iiretimini ve solunum hizini diigiirerek
fizyolojik degisiklikleri ve kaliteyi kontrol altina almayi saglamaktir (Toivonen ve
DeDell, 2002). Catalano ve ark., (2007) patlican iizerine yaptiklari ¢caligmada modifiye
atmosfer kosullarinda muhafazanin yiiksek CO; ve diisiik O, saglanmasiyla kalite
tizerine olumlu etkileri oldugunu bunun yani sira PPO enzim aktvitesinin uyarildigin
bildirmislerdir. Nitekim modifiye atmosfer kosullarinda yiiriitiilen ¢alismada her iki
depo kosullarinda hem MeJA uygulanan meyvelerde hem de kontrol meyvelerinde

diisiik solunum hiz1 tespit edilmistir.
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Polifenol oksidaz (PPO) enzimi i¢in uygulamalar aras1 farklar istatistiksel olarak
ele alindiginda; 10 °C’de depolamasi yapilan meyvelerde uygulamalar arasi fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmazken, 20 °C’de ise 9. giinde uygulamalar arasi fark
onemli bulunmustur. Depolama siireleri arasi fark incelendiginde; 10 °C’de depolamasi
gerceklestirilen meyvelerde kontrol ve 1 uM MeJA uygulamasinda fark istatistiki olarak
onemli bulunurken. 5 uM MeJA uygulamasinda fark 6nemli bulunmamigtir. 20 °C’de
ise; kontrol ve 1 uM MelJA uygulamasinda fark istatistiki olarak 6énemli bulunmazken, 5
uM MeJA uygulamasinda depolama siireleri aras1 fark énemli bulunmustur. 10 °C’de
depolanan patlicanlarda; 1 ve 5 uM MeJA uygulanan 6rneklerin 9. Giin depolamalari
ayni uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari aras1 fark bakimindan istatistiki
olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.23).

Seylam Kiistimler (2011)’e gore kararmanin baslangigta yiiksek seviyedeki
doymus yag asitleri ve daha diisiik doymamais yag asitleriyle ilgili oldugunu bildirmistir.
Ayrica kararmanin yiiksek seviyedeki polifenol oksidaz (PPO), fenilalanin amonya
liyaz (PAL) ve siiperoksit dismutaz (SOD) enzimleri ile pozitif bir korelasyon
gosterdigini, fakat katalaz (CAT) ve peroksidaz (POD) enzim aktiviteleri ile negatif bir
korelasyon oldugunu bildirmistir. MeJA uygulamalara tabii tututlan ve modifiye
atmosfer kosullarinda depolanan patlicanlarda; MeJA uygulanan meyvelerde kontrole
gore PPO enzim aktivitesinin daha diisiik oldugunu, POD ve CAT enzim aktivitesinin
ise daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Patlicanlarda depolama boyunca kalikste
kararmalarin meydana gelmesi kalite kaybmnin en Onemli gostergesi oldugunu
bildirmislerdir (Fan ve ark., 2016). Mishra ve ark. (2013)’e gore patlicanlar iizerine
yaptig1 baska bir ¢alismada olgunlagma ve yaslanmanin etkisiyle artan kararmanin, PPO
ve fenoliklerle iliskili oldugunu ileri siirmiislerdir. Patlicanlarda POD ve CAT enzim
aktivitesinin artig1, Urlin kalitesini korugunu ve antioksidan aktivitesini artirdigini
bildirmislerdir (Jing ve ark., 2014; 2015).

Stiperoksit dismutaz (SOD) enzim aktivitesinde meydana gelen degisimler
istatistiksel olarak ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar arasi farklar ele
alindiginda; 10 °C’de depolamasi yapilan meyvelerde uygulamalar aras1 fark
istatistiksel olarak énemli bulunmazken, 20 °C’de ise 9. giinde uygulamalar arasi fark
onemli bulunmustur. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri arasi fark

incelendiginde; 10 ve 20°C’de depolamasi gerceklestirilen biitiin gruplarda depolama



93

stireleri arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Depo sicakliklari arasi fark
bakimindan istatistiksel olarak SOD enzim aktivitesinde meydana gelen farklar
incelendiginde; kontrol grubu istatistiksel olarak 6nemli bulunmazken, 1 uM ve 5 uM
MeJA uygulamasinda ayn1 uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklar1 arasi fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.24). Menga ve ark. (2017)’nin mantar
lizerine yaptiklar ¢aligmada; antioksidatif enzimleri olan SOD ve CAT, aktif oksijen
tirlerini yok ederek membran biitiinliigiinii sagladigindan dolayi, meyve kalitesini ve
oksidatif strese kars1 korunma bakimindan énemli role sahip oldugu bildirilmistir. Yine
ayni c¢alismada depolama boyunca MeJA uygulanan mantarlarda kontrole gore daha
yiiksek SOD ve CAT aktivitesi tespit edilmistir. Yiiriitiilen tez ¢alismasinda her iki depo
kosullarinda MeJA uygulamasi yapilan meyvelerde sdz konusu olan ¢aligmaya parelel
olarak CAT aktivitesi tespit edilirken, SOD aktivitesi ag¢isindan ise; 10 °C’de
depolamasi yapilan patlican meyvelerinde 1 uM MeJA uygulamasinda kontrole gore
daha yiiksek SOD aktivitesi ile paralellik gostermistir. Sicak iklim sebzesi olan patlican
muhafazasinda tisiime zararinin etkilerinin olmadigi 20 °C’de depolanan meyvelerde 5
uM MeJA uygulamasinin daha diigiik SOD aktivitesi ile; kararmanin SOD enzimiyle
pozitif korelasyona sahip olmasi (Seylam Kiistimler, 2011) bakimindan MeJA’nin
pozitif bir etkiye sahip olabilecegi diisiiniilmektedir.

Katalaz (CAT) enzim aktivitesinde meydana gelen degisimler ayni sicaklik ve
depolama siireleri i¢in uygulamalar arasi farklar istatistiksel olarak kiyaslandiginda; 10
°C’de depolamasi yapilan meyvelerde 6. giinde uygulamalar arasi fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunurken. 20 °C’de ise uygulamalar aras1 fark onemli bulunmamaistir.
Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri arasi fark incelendiginde; 10 ve 20
°C’de depolamas1 gerceklestirilen biitlin gruplarda depolama siireleri arasi fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. CAT enzim aktivitesin depo sicakliklar arasi
fark bakimindan meydana gelen degisimler bakildiginda; her iki depolama igin ayni
uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklar1 arasi fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamustir (Cizelge 4.25).

Liu ve ark. (2016)’a gore hiyar ilizerine yaptigi calismada metil jasmonate
(MeJA) ve NO (azot oksit) uygulamalarinin {isiime zararini azalttigin1 ayrica H,0,
birikimini azaltarak CAT enzim aktivitesini artirdigini ileri sitirmiiglerdir. Nitekim

arastirmacilar HyO; birikiminde CAT enziminin 6nemli bir role sahip oldugunu
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bildirmislerdir. Birgok arastimaci tarafindan MeJA ve NO uygulamalar ile engellenen
lisime zararinin CAT enzim aktivitesinin artigi ile ilskili oldugunu belirtmislerdir
(Venkatachalam ve Meenune, 2015; Cao ve ark., 2009; Esim ve Atici, 2014; Wu ve
ark., 2014). Zhu ve Tian (2012)’ye gére MeJA uygulamalarmin CAT ve POD
aktivitesini harekete ge¢cmesini saglayarak HyO,’nin bozulmasina sebep oldugunu ve
MeJA’nin reaktif oksijen tiirlerinin tiretimini diizenleyerek domateslerde dayaniklig
artirdigin1 ve bunu yani sira CAT enzim aktivitesinde artisa neden oldugunu ileri
siirmiiglerdir. Muz agaclarina disaridan uygulanan MeJA’nin CAT ve POD aktivitesini
uyardigini, H,O, ve O, seviyesinde ise diisiise sebep oldugunu bildirmislerdir (Sun ve
ark., 2013).

Malondialdehit (MDA) seviyesinde ayni sicaklik ve depolama siireleri igin
uygulamalar aras1 farklar i¢in meydana gelen degisimler istatistiksel olarak
incelendiginde; 10 °C ve 20 °C’de depolamasi gergeklestirilen biitiin gruplarda
uygulamalar arasi fark 6nemli bulunmamistir. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama
stireleri arasi fark incelendiginde; 10 °C ve 20 °C’de depolamas: gerceklestirilen biitiin
gruplarda depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir. MDA
seviyesinde depo sicakliklart arasi fark bakimindan meydana gelen degisimler
bakildiginda ise; her iki depolama igin ayni uygulama ve depolama siiresinde depo
sicakliklart arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (Cizelge 4.26).

Rawyler ve ark. (1999)’da yaptiklari arastirmaya gore bitkilerde ATP ile
membran zarar1 arasinda bir korelasyon oldugunu ileri stirmiislerdir. Bir ATP eksiligi
hiicre membranlarina zarar veren serbest radikallerin daha fazla tiretimi sonucunda lipid
peroksidasyonuna neden olabilir (Harwood, 1998). Diisiik sicakliklardan kaynakli
membranlarda meydana gelen zarar, iislime zararmin baslica bir nedeni oldugu
diisiiniilmektedir. Membran zarari, iisiime zarar1 ve membranlardaki biitiinliik kaybini
tespit etmek amaciyla; iyon sizintisint ve MDA igerigini inceleyerek tespit
edilebilmektedir (Wang, 1990). Rui ve ark. (2010)’a gore yenidiinya meyvesinde
sicaklik uygulamasinin diisiik iyon sizintist ve MDA igerigini saglayarak iisiime
zararma kars1 toleransi artirdigini ileri siirmiislerdir. Jin ve ark. (2012)’ye gore seftalide
uygulanan MeJA uygulamasinin kontrol meyvelerine gore daha diisiik MDA igerigi ile

yapmis oldugumuz ¢alismanin sonuglari ile benzerlik oldugu tespit edilmistir.
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Ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar arasi farklar i¢in ambalaj ici
O, gaz bileseninde meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10
°C’de depolamasi yapilan meyvelerin 6. gliniinde uygulamalar aras1 fark istatistiki
olarak onemli bulunurken, diger uygulamarda fark 6nemli bulunmamustir. 20 °C’de ise
3. glinde uygulamalar aras1 fark dnemli bulunmamistir. Ayn1 sicaklik ve uygulama igin
depolama siireleri aras1 fark incelendiginde; 10 ve 20 °C’de depolamasi gergeklestirilen
biitiin gruplarda depolama siireleri arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. O,
gaz bileseninde  sicakliklar arasi fark bakimindan meydana gelen degisimler
bakildiginda ise; 3. giin 5 uM MeJA uygulamasinda ayn1 uygulama ve depolama
stiresinde depo sicakliklar: arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge
4.27).

Ayni sicaklik ve depolama siireleri i¢in uygulamalar arasi farklar i¢in ambalaj i¢i
CO; gaz bileseninde meydana gelen degisimler istatistiksel olarak ele alindiginda; 10
°C’de depolamasi yapilan meyvelerin 6. giiniinde uygulamalar aras1 fark istatistiki
olarak onemli bulunurken, diger uygulamalarda fark 6nemli bulunmamistir. 20 °C’de
ise 18. gilinde istatistiki olarak fark énemli bulunurken, diger gruplarda ise uygulamalar
arasi fark dnemli bulunmamistir. Ayni sicaklik ve uygulama i¢in depolama siireleri arasi
fark incelendiginde; 10 ve 20 °C’de depolamasi gerceklestirilen biitiin gruplarda
depolama siireleri aras1 fark istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Sicakliklar arasi
fark bakimindan CO; gaz bileseninde meydana gelen degisimler bakildiginda ise; 6. giin
5 uM MeJA uygulamasinda ayn1 uygulama ve depolama siiresinde depo sicakliklari
arasi fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.28).

Sonug olarak olgunlugun yavaslatmasinda dogal olarak raf omriinii uzatilmasi
acisindan hasat sonrasinda MeJA uygulamasinin Anamur Karas1 patlican g¢esidinde
uygulama sonrasinda strech filme kaplanmasi sonucunda 20 °C’de 21 giin, 10 °C 15
giin boyunca basarili bir sekilde depolanabilecegi kanisina varilmistir. 20 °C depo
sicakliginda farkli dozlarda uygulanmis olan Metil Jasmonat’in ise meyve kabuk rengi
acisindan onemli olan Kroma, L* ve hue ag¢1 degeri, meyve eti renginde b* degeri,
toplam fenolik, toplam antioksidan, solunum, SOD, PPO ve MDA parametreleri ele
alindiginda 1 uM Metil Jasmonat; agirlik kaybi, kaliks a* degeri, SCKM, TEA ve CAT
ele alindiginda ise 5 uM Metil Jasmonat uygulamalarinin en olumlu sonucu verdigi

tespit edilmistir.
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