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ÖZET 
 

ÇANAKKALE YÖRESİNDE YETİŞTİRİLEN EŞME AYVA 

ÇEŞİDİNDE  HASAT SONRASI 1- METHYLCYCLOP ROPANE 

UYGULAM ALARININ MEYVE KALİTESİNE OLAN ETKİLERİ 
 

Şennur AKGÜNDOĞDU 

Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı Yüksek Lisans Tezi 

Danışman : Prof. Dr. Kenan KAYNAŞ 

02/09/2010, 54 

 
Çanakkale koşullarında 2008 – 2009 depolama döneminde yapılan bu tez 

çalışmasında; yörede yetiştirilen Eşme ayva çeşidinde en uygun hasat zamanı ve 

depolamada kalite kaybını ve yaşlanmayı önlemek amacıyla 1-MCP (1-

methylchloropropane) maddesinin etkisi araştırılmıştır. Bu amaçla yapılan çalışmada 

Çanakkale yöresinde özel üretici bahçesinden 3 farklı dönemde hasat edilen 

meyvelerde meyve büyüklüğü, meyve eti sertliği (MES), suda çözünür kuru madde 

değeri (SÇKM), titre edilebilir toplam asitlik (TETA) meyve eti parlaklığı ve meyve 

zemin rengi gibi kalite özellikleri esas alınarak hasat olumu değerlendirilmiştir. 

Farklı dönemlerde hasat edilen meyveler 312,5, 625 ve 1250 ppb dozlarında 1-MCP 

uygulaması yapılarak 00–1°C sıcaklık ve %85–90 oransal nemde 6 ay depolamaya 

alınmıştır. 60 günlük her depolama döneminden sonra 18°C-22°C sıcaklıkta 7 gün 

raf ömrüne tabi tutularak depolama kalitesine etkisi incelenmiştir. Yukarıdaki 

özelliklere ek olarak ağırlık kaybı ve meyve eti kararması da incelenmiştir.  

Bulgularımıza göre erken ve geç hasat dönemlerinde meyve kalitesinde 

bozulmalar saptanmış en uygun hasat zamanı olarak 2.hasat dönemi bulunmuştur. 

Depolamada 625 ppb dozunda 1-MCP uygulaması kalite kayıplarını önleyerek, 120 

gün depolama için yeterli bulunmuştur. 180 gün süren depolamada hem kalite 

özellikleri hem de meyve eti kararmasını önlemesi yönünden 1250 ppb 1-MCP 

uygulaması en iyi sonucu vermiştir.  

Anahtar sözcükler: Ayva, olgunluk, 1-MCP, depolama, kalite, hasat zamanı. 
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ABSTRACT  
 

THE EFFECTS OF POSTHARVEST 1- METHYLCYCLOPROPANE 

APPLICATIONS ON FRUIT  QUALITY OF “EŞME” QUINCE VARIETY  

 
Şennur AKGÜNDOĞDU 

Çanakkale Onsekiz Mart University 

Graduate School of Science and Engineering 

Chair for Horticultural Thesis of Master of Science 

Advisor : Prof. Dr. Kenan KAYNAŞ 

02/09/2010, 54 

 

In this study, harvesting maturity characteristics and the effects of postharvest 1-

methylcyclopropene (1-MCP) treatments on fruit quality of Esme quince cultivar grown in 

Çanakkale during storage and were evaluated in 2008 – 2009 storage season. For this 

purpose, fruits harvested 3 different maturity stage 15 days intervals from Çanakkale- 

Kepez province were analysed for harvesting maturity. Some quality parameters such as 

fruit size, fruit firmness, soluble solids, titratable acidity, skin color and brightness 

measured after each harvest. Fruits treated 1-MCP (SmartfreshTM) with 312,5 ppb, 625 ppb 

and 1250 ppb doses for 24 hours and were stored at 0–1°C temperature and 85–90% 

relative humidity conditions. After each storage period, fruits were kept at 18°C-22°C 

conditions for 7 days as shelf life. After harvest and each storage period with shelf life, 

some quality parameters weight loss and the rates of internal browning were obtained 

additionally above characteristics.  

Based on the results, quality loss were obtained on pre or post maturity stage of 

fruits and decided second harvest stage was the best for this condition. Most of the quality 

parameters and biochemical properties were affected positively by 1-MCP (SmartfreshTM) 

applications at 625 and 1250 ppb doses during the storage periods. Application of 1-MCP 

at 625 ppm was proposed for 120 days storage and 1250 ppb doses of 1-MCP were found 

more effective all the quality parameters especially decreasing the rate of internal 

browning in quince fruits for 180 days stored quince fruit.  

Keywords: Quince, maturity, 1-MCP, storage, quality, harvesting date. 
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BÖLÜM 1 

GİRİŞ 

Ayva, yumuşak çekirdekli meyve grubunda olup ülkemizde taze, reçel, 

marmelat yapılmış şekliyle sevilerek tüketilen bir meyvedir. Ülkemizin bazı 

bölge ve yöreleri ayva yetiştiriciliği açısından önemli bir yere sahiptir. Ayva 

yetiştiriciliğinin yoğun olarak yapıldığı bölgelerin başında Marmara Bölgesi 

gelir ve “Eşme ayvası” olarak bilinen ayva çeşidi de ulusal ve uluslararası üne 

sahip bir çeşittir. Ayva yetiştiriciliğinin yoğun olarak yapıldığı bölgelerde, 

üretim fazlası meyvelerin depolanması zorunlu olmaktadır (Türk, 1985). 

Çanakkale ili ve çevresinde ayva yetiştiriciliği önemli bir yere sahiptir. Bölgede 

yerel ayva populasyonları yetiştirilmekte ve elde edilen ürün genel olarak 

Çanakkale ve çevre illerinde tüketime sunulmaktadır. Bölge içerisinde ayva 

yetiştiriciliği daha çok Umurbey ve Kepez Beldelerinde yapılmaktadır. Bu 

beldelerde üretimin yoğun olarak yapılmasına karşın ürünün muhafazası 

sürecinde yaşanan sıkıntılar ürünün pazarlanma olanaklarını kısıtlamaktadır. 

Dolayısıyla ayva üreticisi bu açıdan büyük sıkıntılar yaşamaktadır. Bu gibi 

sıkıntıların başında ise meyve iç kararması gelmektedir. Meyvelerde oluşan et 

kararmasının nedenleri arasında meyvelerin doğru zamanda hasat edilmemesi 

ve doğru şekilde depolanamaması gelmektedir.  

Çalışmamızın amacı; yörede yaygın yetiştiriciliği yapılan Eşme ayva 

çeşidinin depolanmasında karşılaşılan sorunların çözümüne yönelik olarak 

erken ve geç hasadın sakıncaları ile meyvelerin kalite kaybı olmaksızın başarılı 

bir şekilde depolanmalarında 1-MCP (1-methylcyclopropane) maddesinin 

kullanım olanaklarını ortaya koymaktır.  

 

Şekil 1. Ayva yetiştiriciliğinin Çanakkale ili kapsamında yoğun olarak yapıldığı 

bölgeler. 
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BÖLÜM 2 

ÖNCEKİ ÇALIŞMALAR 

Ayva (Cydonia vulgaris Pers.) Rosales takımının, Rosaceae familyasının 

Pomoide alt familyasının Cydonia cinsine girer. Cydonia cinsi içerisinde bu 

türden başka, özellikle süs bitkisi olarak önem kazanmış Cydonia sinensis Thouin 

ve Cydonia japonica Pers. olmak üzere iki tür daha vardır. Bu iki tür Türkiye'de 

süs bahçelerinde yer almış bulunmaktadırlar. Cydonia vulgaris türü içerisinde iki 

botanik varyete ayrılabilir. Bunlardan C. vulgaris maliformis, meyveleri elma 

biçiminde olan kültür çeşitlerini, C. vulgaris piriformis ise meyveleri armut 

şeklinde olan çeşitleri içine alır (Schmidt ve ark., 1955). Ayvanın anavatanı, 

kültür tarihi ve dünya üzerindeki yayılışı ise Kuzey Hazar denizi dolayları, Güney 

Kafkasya Horasan ve Anadolu’nun yerli bitkisi olduğu bildirilmektedir (Davis, 

1972). Bazı botanikçiler ayvanın Kırım’da Kuzey Yunanistan’da da yabani olarak 

bulunduğundan bahsetmişlerdir (De Candolle, 1967). Ayrıca yabani ayvalar 

Türkistan, Arabistan‘ın Güney kısımları, Suriye, Doğu Avrupa, İtalya, Güney 

Batı Avrupa ve Cezayir’de de yayılmıştır. 

Ayvanın Asya kıtasında, en az M.Ö.4000 yılından beri yetiştirildiği 

zannedilmektedir. Tarihi kayıtlara göre, ayva M.Ö. 8. yüzyılda, eski Yunanlılar 

tarafından biliniyordu. Eski devirlerde, Girit adasının kuzey sahilinde yer alan 

Cydon adlı bir şehirde, çok güzel bir ayva çeşidinin yetiştiği kaydedilmektedir. 

Daha sonra ayvanın bilimsel adı olarak adlandırılmasında cydon, cins adı olarak 

kullanılmıştır. M.Ö. 600‘de Solon zamanında düğün törenlerinde gelinlerin 

damada sevgi, bolluk, zenginlik ve uzun ömür sembolü olarak bir ayva meyvesi 

sunmaları gelenekselleşmişti. Ayvanın Kuzey Amerika’ya gidişi, muhtemelen 18. 

yüzyılın başlarına rastlanmaktadır (Schmidt ve ark., 1955). 2001 yılı dünya ayva 

üretimi ve bunun kıtalara göre dağılımına bakılacak olursa, ayva üretiminin en 

çok yapıldığı kıtanın toplam üretimin % 62,18’ni gerçekleştiren Asya kıtası 

olduğu görülmektedir. Asya kıtasını, yaklaşık %13 – 15 oranında üretim yapan 

Avrupa ve Amerika kıtası izlemektedir. Sonuncu kıta olan Okyanusya da ayva 

üretimi çok azdır (Anonim, 2001). 

Önemli ayva üreticisi ülkeleri incelediğimizde ilk sırada Türkiye’ nin yer 

aldığı görülmektedir. Türkiye dünya ayva üretiminde %25,64‘lük bir paya 

sahiptir. Diğer önemli ayva üreticisi ülkeler sırasıyla Çin (% 23,07) , Fas (7,69) , 
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Arjantin ve İran aynı değerde (% 6,41) üretim gerçekleştirmektedir (Anonim, 

2001). 

Ayvanın anavatanı içerisinde Anadolu’nun yer alması nedeniyle 

Türkiye’nin hemen bütün bölgelerine yayılmıştır. Bazı bölgelerde kapama 

bahçeler halinde yetiştiriciliği yapılmaktadır. Birçok yerde de arazi kenarlarında 

sınır ağacı veya diğer meyve türleri ile karışık olarak yetiştirilmektedir.  

2007 yılı verilerine göre ise, Türkiye de 58.845 dekarlık alanda 106.214 

tonluk üretim yapılmıştır. Çanakkale ayva üretimi ise 2.131 ton olup,  2008 

yılında 2.155 ton olarak çok az bir değişim göstermiştir. Üretim yönünden 

Türkiye toplam ayva üretiminin %2,3’nü karşılamaktadır (Anonim, 2008). Ayva 

üretimi yapılan iller sıralamasında Sakarya 27.904 ton ile ilk sırada yer almakta, 

bunu sırasıyla Bursa, Bilecik, Ankara ve Antalya izlemektedir. Sakarya’da yoğun 

üretimin yanı sıra, çok sayıda kapama ayva bahçesi bulunmaktadır.  

Ayva meyvesi, görünüşte sert olduğundan basınç ve darbelere karşı 

dayanıklı hissi vermektedir fakat gerçekte meyve dokusu çok naziktir, meyve 

eti çabuk zedelenir ve zedelenen yerler kararma göstererek çürümelere yol açar. 

Hasat, meyvelerin üzerinde nem bulunmadığı bir zamanda ve ağacın tamamını 

bir defada olmak üzere yapılmalıdır (Özbek, 1978; Ryall ve Pentzer, 1982). 

Ayvada hasat zamanının ilerlemesiyle; meyve ağırlığı, titre edilebilir asitlik ve 

renklenmede artış olduğu; buna karşın, suda çözünür kuru madde miktarında 

azalma olduğu ayrıca geç hasat edilen meyvelerde, zamanında hasat edilenlere 

göre ağırlık kaybının daha fazla olduğu tespit edilmiştir (Dokuzoğuz ve 

Karaçalı, 1976). Ayvada hasat sonrasında görülen sorunların başında hasat 

zamanının iyi belirlenmemesi gelmektedir. Ayva, kışlık armut çeşitleri ile 

benzer zamanda hasat olgunluğuna erişmekte ve bu tür için özellikli bir hasat 

olgunluğu ölçütü bulunmamaktadır. Genel anlamda ayvada meyve zemin rengi 

koyu yeşilden açık yeşile dönmeye başladığında hasat yapılmaktadır.  

Ayvalar genellikle 0–4°C sıcaklık ve %85–90 oransal nem koşullarında 2-

3 ay başarılı bir şekilde depolanabilmektedirler (Ryall ve Pentzer, 1982). 

Ülkemizde 0 –4°C sıcaklık koşullarında muhafaza edilen ayvada, derim ve 

depo ortam koşulları iyi ayarlanmadığı takdirde fizyolojik bozulmaların oranı 

artmakta ve bu durum meyve ihracatında önemli bir yere sahip olan ayvanın, 

pazar payının azalmasına neden olmaktadır (Türk, 1992; Türk ve Memiçcioğlu, 

2003).  
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Bahçe ürünlerinin dalından koparıldıktan sonra başarılı bir şekilde 

tüketiciye ulaştırılabilmesi, o ürünün derim sonrası fizyolojisinin iyi bir şekilde 

bilinmesi ile olasıdır. Aksi halde bahçeden tüketici sofrasına kadar geçen süre 

içerisinde ürünlerde önemli kayıplar meydana gelmekte, kalite ve pazar değeri 

önemli ölçüde düşmektedir. Oluşan kayıpları en aza indirmek, kalite ve pazar 

değerini en iyi şekilde koruyabilmek, ürünlerin derim sonrası yapılarında 

meydana gelen fiziksel ve biyokimyasal değişimlerden arzu edilmeyenlerin 

hızını en düşük düzeyde tutmaktan geçmektedir. Ayvada derim sonrası önemli 

kayıplara neden olan meyve et kararması üzerine araştırma yapan Türk ve ark. 

(2004), söz konusu fizyolojik bozulmanın belirtileri, nedenleri ve çözüm 

önerilerini ortaya koymuşlardır. 

Benzer şekilde, yumuşak çekirdekli meyvelerde gözlenen depolama 

kayıplarının mikro-makrobiyoloji yada fizyolojik kökenli bozulmalar olarak iki 

grup altında toplandığı, meyvenin etkiye karşı tepkisi olarak bilinen fizyolojik 

bozulmaların ise bahçede veya depolama ile yakından ilgili olduğu 

açıklanmıştır (Özelkök ve ark., 1997). Bu çalışmada gözlenen fizyolojik 

bozuklukların elma ve armutlarda; acı benek, mantar beneği, jonathan beneği, 

kabuk yanıklığı, adi yanıklık, yaşlılık yanıklığı, et kararması, iç çökmesi, öz 

kızarması, öz sulanması (camsılaşma), düşük sıcaklık zararlanması, unlaşma, 

donma zararı ve bunlara ek olarak dolu zararı, berelenme, kimyasal 

zararlanmalar, güneş yanıklığı ve anormal olgunlaşma olduğu saptanmıştır. 

Aynı çalışmada ayvalarda ise, öz sulanması (camsılaşma) yanında mantar 

beneği, et kararması ve düşük sıcaklık zararlanması tespit edilmiştir. 

Ayva çok az taze tüketimi nedeniyle yumuşak çekirdekliler içerisinde 

hasat öncesi ve sonrası özellikleri hakkında çok az bilginin bulunduğu bir 

meyvedir. Ülkemizde hasat zamanı çeşitlere bağlı olarak Eylül ortalarından 

Ekim ayının sonuna kadar sürmektedir. Ayva meyvesi klimakterik gösteren ve 

düşük etilen üreten ancak etilene hassas meyveler içerisinde yer almaktadır. 

Ayva meyveleri normal depolarda 00 - 20C’de 2-6 ay süre ile depolanabilirken, 

kontrollü atmosferli depolarda (%2 O2 + %3 CO2) bu süre 7 aya kadar 

uzatılabilir (Tuna-Güneş ve Köksal, 2008). Bu çalışmada, Çukurgöbek ve Eşme 

ayva çeşitlerinde soğuk depolama ve raf ömrü dönemlerinde etilen üretimi, 

ACC-O (1-aminosiklopropan-1-karboksilik asit oksidaz) aktivitesinin depolama 
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süresince belirgin bir artış göstermediği, meyve rengi ve organik asitin kısmen 

yükseliş gösterdiği saptanmıştır. 

1-MCP, klimakterik meyve ve sebze türlerinde genel anlamda etileni 

inhibe edici özelliği olan bir kimyasaldır (Sisler ve Serek, 1997). 1-MCP, ticari 

adıyla SmartfreshTM, hasat sonrasında olgunlaşmayı kontrol eden uygulamalar 

içinde en uygulanabilir ve etkili olan uygulama olarak kabul edilmektedir. Bu 

konuda yapılan çeşitli çalışmalar da bu görüşü desteklemektedir. Buna göre; 1-

MCP kimyasal anlamda etilen reseptörlerini tutar ve etilen bağlanması 

engellenerek aktivasyonu gerçekleşmez. 1-MCP maddesinin etkili uygulama 

konsantrasyonu; ürüne, zamana, sıcaklığa ve uygulama biçimine göre 

değişiklikler gösterir (Watkins, 2002). 

Normal koşullarda 1-MCP, molekül ağırlığı 54 ve kimyasal formülü C4H6 

olan bir maddedir. 1-MCP maddesinin geçmişi incelendiğinde; ilk olarak ABD 

Kuzey Carolina Üniversitesi Biyokimya ve Bahçe Bitkileri Bölümü 

laboratuarında Edward Sisler ve Sylvia Blankenship adlı araştırıcılar 1996 

yılında cyclopropenlerin etileni inhibe ettiklerini bulmuşlardır. DACP 

(diazocyclopentadiene) adlı bilinen bir etilen inhibitörünen yola çıkılmış, daha 

sonra 3-MCP bulunmuş fakat yüksek konsantrasyonlara gereksinim duyulduğu 

için 1-MCP (methylcyclopropane) maddesi elde edilmiştir. Sisler ve Serek, 

1997 yılında yaptıkları çalışmada, 1-MCP maddesinin, etilen ile 

kıyaslandığında çok daha düşük konsantrasyonlarda bile aktif olabildiğini 

ayrıca birçok türde etilen biyosentezini etkilediğini saptamışlardır. Madde 

günümüzde ticari olarak da kullanılmaktadır (Blankenship ve ark., 2002). 

1-MCP maddesinin meyve, sebze ve süs bitkilerinin hasat sonrası 

fizyolojileri kapsamında bir etilen engelleyicisi olarak söz konusu maddenin 

aktivasyonu ve uygulama biçimlerinin yanında meyve, sebze ve süs bitkilerinin 

hasat sonrası kalite özellikleri ve etilen miktarı üzerine olan etkileri ile ilgili çok 

sayıda çalışma yapılmıştır ve yapılmaya devam edilmektedir. Sonuçlar genel 

anlamda değerlendirildiğinde 1-MCP’nin özellikle klimakterik özellik gösteren 

bahçe ürünlerinde etilen aktivasyonunu önemli oranlarda engellediği ve 

yaşlanmayı geciktirdiği tespit edilmiştir (Sakaldaş ve ark., 2007). 

Çanakkale yöresinde ayva popülasyonlarının, değişik ambalaj tipleri ile 6 

ay süreyle depolanmaları sonucu meyve kalitesindeki değişimler ve 

meyvelerdeki iç kararma oranları gözlendiği bir çalışmada (Kuzucu ve ark., 
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2005); 6 aylık depolama sonucunda meyve kalitesini en yüksek oranda koruyan 

meyvelerin polistren tabak + streç film şeklinde ambalajlanan meyveler olduğu 

görülmüştür. Ayrıca depolama süresi sonunda iç kararmasının en az görüldüğü 

meyvelerin de yine polistren tabak + streç film ambalaj materyali ile 

ambalajlanan meyveler olduğu saptanmıştır.  

Eşme ayva çeşidinde, 1-MCP uygulamasının muhafaza ve raf ömrüne olan 

etkilerinin araştırıldığı çalışmaların yeterli olmamasına rağmen birçok meyve 

türünde bu maddenin olgunlaşma fizyolojisi, muhafaza ve raf ömrüne olan 

etkileri ile ilgili araştırmalar yapılmıştır. Çalışmamızdan önce Çanakkale 

yöresinde yetiştirilen ve tek dönemde hasadı yapılan Eşme ayvasında hasat 

sonrası farklı 1-MCP uygulamalarının depolama süreci sonunda meyve 

kalitesine olan etkileri incelenmiştir. Elde edilen sonuçlara göre; 1-MCP 

uygulamalarının üç farklı depolama süresi sonunda birçok kalite özelliği 

bakımından ve meyvelerde iç kararmasının azaltılması yönünden önemli etkiye 

sahip olduğu saptanmıştır (Sakaldaş ve ark.,2008). 

Liguori ve ark. (2004), 1-MCP‘nin şeftali ve nektarinlerin erken ve geç 

hasat dönemlerinde alınan meyvelerde depolama süresince sertlik azalmasına 

neden olduğunu saptamışlar ve şeftali, nektarin gibi kolay bozulan meyvelerin 

raf ömrünü uzatabileceğini açıklamışlardır.  

Etilenin bitkilerdeki olumsuz  etkilerini önlemek için 1-MCP’nin bitkilerde 

nüfusunu sürdüren basit bir gaz salınımı yöntemi geliştirilmiştir. Araştırıcılar 

kesme çiçekte ihracattan önce uzun süreli 1-MCP  fümigasyon uygulamasının 

kısa süreli uygulamaya göre daha etkili olduğu görülmüştür (Macnich ve ark., 

2003).   

Benzer şekilde farklı olgunluk dönemlerindeki domates meyvesinde 1-

MCP uygulamasının asitlik değişimi, sertlik ve renk değişimini geciktirdiği 

dolayısıyla yeşil meyvelerin olgunlaşmadan daha uzun süre depolanabileceği 

açıklanmıştır (Phasey ve ark., 2007).  

Gören ve ark. (2001), avokado meyvelerinin olgunlaşması üzerine 1-MCP,  

1-ECP ve 1-PCP’nin etkisini inceledikleri çalışmalarında; 1-MCP’nin Hass 

çeşidi meyvelerinde 7-10 gün, Fuerte çeşidi meyvelerinde ise 8 gün 

olgunlaşmayı geciktirdiğini saptamışlardır. Huber ve ark. (2003) ise, avakado 

meyvelerinin depolanmasına 1-MCP uygulamasının hücre duvarı enzim 

faaliyetlerini etkileyerek yumuşamayı geciktirdiğini bununda mekanizmasının 
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protein faaliyetleri ile etilen salgı aktivitelerinin yavaşlaması olduğunu 

bildirmişlerdir. Aynı araştırıcılar, karpuzda 1-MCP uygulamasının plesanta, su 

ve fosfolipit enzimlerinin indüklenmesi, fosfolipaz ve lipoksigenaz 

faaliyetlerinde artışa neden olarak olgunlaşmanın gecikmesine neden olduğunu 

açıklamışlardır.  

Erikte yapılan çalışmada, 1-MCP uygulaması ile meyvede hasat sonrası 

muhafaza dayanıklılık ve raf ömrü yönünden önemli bir olumlu etkinin olduğu  

gözlenmiştir (Skog ve ark., 2001).  

Fortune, Angeleno ve President erik çeşitlerinde 1-MCP’nin etkilerinin 

incelendiği çalışmada ise, 00C’de depolama ve sonrasında 200C’de raf ömrü 

süresince yumuşama ve renk değişimlerini geciktirdiği saptanmıştır. Çalışmada 

1-MCP uygulamasının suda çözünebilir kuru madde ve titre edilebilir asitlik 

üzerinde etkili olmadığı, Fortune ve Angeleno çeşitlerinde monilia çürümelerini 

azalttığı gözlenmiştir. Benzer etkilerin raf ömrü süresince de görüldüğü 

açıklanmıştır (Menniti ve ark., 2000). 

Lurie ve Weksler (2005), kayısı, nektarin, şeftali ve erik gibi sert 

çekirdekli meyve türlerinde 1-MCP’nin, meyve zemin rengindeki değişim, 

olgunlaşmadaki yavaşlama, asitlik gibi bazı parametrelerde etilen üretiminin 

yavaşlaması sonucu olumlu etkiler yarattığını ve yünlüleşme ile iç kararması 

gibi fizyolojik bozulmaları geciktirdiğini gözlemlemişlerdir. Ancak araştırıcılar 

1-MCP’nin bu meyvelerde solunuma etki etmediğini görmüşlerdir.  

Packham’s  Triumph  ve  Beurre ‘D Anjou armut çeşitlerinde depolama 

kalitesini korumak ve depolama süresini uzatmak amacıyla 1-MCP 

uygulanmıştır. 1, 7 ve 14 gün boyunca 200C’de 1- MCP uygulaması yapılmış ve 

9 ay boyunca depolanmışlardır. Sonuç olarak 10 ppb uygulanan gruplarda etilen 

aktivasyonunu inhibe etmede başarı sağlanmazken; 100, 200, 400 ve 600 ppb 

dozlarda olgunlaşmanın yavaşladığı gözlenmiştir. Williams çeşidinde ise en iyi 

sonuç 90 günlük depolamada 400- 600 ppb dozlarda sağlanmıştır (Calvo, 2003). 

Elmada 1-MCP’nin 625 ppb dozunda, 200C’de 24 saat boyunca 

uygulandığında etilen salgısının azaldığı gözlenmiştir. Şeftalide ise 72 saat 

süreyle aynı uygulama etilen salgısını azaltarak yumuşamayı geciktirmiştir (Dal 

Cin ve ark., 2005). Folchi ve ark. (2005) ise Granny  Smith elma çeşidinde 625 

ppb dozunda 1-MCP uygulanarak kontrollü atmosfer koşullarında 180 gün 
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süreyle depolamada, meyve dokusunda yüzeysel yanıklık ve etanol içeriğinin 

uygulamasız meyvelere göre düşük seviyede gerçekleştiğini saptamışlardır.  

Yine elma ve armutta yapılan bir diğer çalışmada, 5 aylık depolama 

süresince meyvelerin antioksidant metabolizmaları üzerine 1-MCP’nin etkisi 

incelenmiş ve 100 ppb ve 625 ppb dozlarının etilen metabolizmasının 

düzenlenmesi yanında yüksek enzimatik  antioksidant potansiyelinde de artış 

sağladığı saptanmıştır (Larrigaudière ve ark., 2005). Lafer (2005) 3 farklı 

olgunluktaki Williams, Bosc Packham’s Triumph armut çeşitlerinde kontrollü 

atmosfer koşullarında 125 ppb ve 625 ppb dozlarında 1- MCP  uygulamasının 

etkilerini incelediği çalışmasında; 300 gün süren depolama sonunda 125 ppb 

dozunda 1- MCP  uygulamasının gri küf çürümesine çok fazla rastlandığı, 

depolama kayıpları ve çürümelerinde yüksek oranda meydana geldiğini 

saptamıştır. Ayrıca aşırı olgunluğu ifade eden geç hasatlarda 1-MCP’nin çok az 

ya da hiç etkisi olmadığını bildirmiştir. Geç hasat edilen meyvelerde asitlik 

kaybının fazla, erken hasatlarda ise sertlikte hızlı bir düşüş olduğu saptanmıştır. 

625 ppb dozunda 1-MCP uygulamasında gecikmiş yumuşama ve asitlikte denge 

gözlenmiştir.  

Warner ve ark. (2003), Arjantin ve Şili koşullarında elma, armut, avokado, 

kayısı, kivi, papaya ve mango da 2001 ve 2002 yıllarında ürün türüne göre 

farklı ambalaj ve farklı dozlarda 1-MCP uygulaması ile meyve olgunlaşmasının 

geciktirerek pazar kalitesinin iyileştiğini gözlemişlerdir. 
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BÖLÜM 3 

MATERYAL  VE  YÖNTEM 
    3.1. Materyal 

3.1.1. Deneme  Materyali 

2008-2009 depolama döneminde yürütülen bu tez çalışmasında; bitki 

materyali olarak, Çanakkale –Kepez yöresinde özel üretici bahçesinde yer alan 

9 yaşlı Eşme ayva çeşidine ait ağaçlardan, 15/09/2008 tarihinde 15 gün arayla 3 

farklı olgunluk düzeyinde hasat edilen meyveler kullanılmıştır. Farklı hasat 

dönemlerinde yapılan hasatta meyve kabuk zemin renkleri esas alınmış, her 

hasatta hemen aynı büyüklükteki meyveler seçilip hasat edilmiştir. 

3.1.2. Uygulama  Materyali 

Farklı olgunluk evrelerinde hasat edilerek farklı dozlarda 1-MCP 

uygulanan meyveler, Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi, Ziraat Fakültesi 

Bahçe Bitkileri Bölümü Soğuk Hava Depolarında 0°C - 1°C sıcaklık ile %85-

90 oransal nem koşullarında sırasıyla 2, 4 ve 6 ay süreyle depolanmışlardır. Her 

depolama süresinden sonra meyveler 18°C - 22°C sıcaklık ile %50-60 oransal 

nem koşullarında 7 gün raf ömrüne tabi tutulmuşlardır.  

Hasat olgunluğu ve depolamada öngörülen fiziksel ve kimyasal 

özelliklerle ifade edilen kalite analizleri Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi 

Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölüm Soğuk Hava Odaları ve Laboratuarında 

gerçekleştirilmiştir. 

    3.2. Yöntem 

Çalışma iki farklı aşamada gerçekleşmiştir. Bu aşamalardan birincisi, 

erken ve geç hasat dönemlerindeki meyve kalite özelliklerindeki değişimin 

incelenerek yöre için Eşme ayva çeşidinde en uygun hasat zamanının 

saptanmasıdır.  

İkinci aşama, farklı olgunluk evrelerinde hasat edilen Eşme ayva çeşidine 

ait meyvelerde farklı dozlarda (0 - 312,5 - 625 ve 1250 ppb) uygulanan 1-

MCP’nin depolamada bazı meyve özelliklerine etkilerini ortaya koymak 

amacıyla yapılan çalışmadır.  
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Çalışma; tesadüf parselleri deneme desenine göre 3 tekerrürlü olarak 

gerçekleştirilmiş ve her tekerrürde 10 adet ayva meyvesi kullanılmıştır. Elde 

edilen bulgular “Minitab 13” istatistik paket programında ANOVA çoklu 

karşılaştırma testine tabi tutularak LSD çoklu karşılaştırma testiyle 

değerlendirilmişlerdir. 

3.2.1.  Hasat  Olgunluğu  Çalışmaları 

Bu çalışma kapsamında; bahçede daha önceden seçilen ağaçlardan 

15/Eylül/2008 tarihinde başlamak üzere 15 gün arayla 3 hasat yapılmıştır. Her 

hasatta toplanan meyveler içerisinde amaca uygun olanlar seçilerek aşağıdaki 

meyve özellikleri saptanmıştır.  

Meyve Büyüklüğü: Hasat zamanlarında meyve büyüklüğünü saptamak 

amacıyla  “BTS” marka taşınabilir dijital kumpas yardımı ile meyve eni (mm) 

ve meyve boyu (mm) olarak ölçülmüştür. Aynı meyvelerde yine meyve 

büyüklüğünü saptamak amacıyla “Sartorius” marka (0,01 g) hassas terazi 

yardımıyla meyve ağırlıkları saptanmıştır. 

Meyve Eti Parlaklığı (L Değeri):Meyvelerin et renginin parlaklığı 

hasattan sonra "Minolta CR-400 kolorimetre" renk ölçüm cihazıyla meyvenin 

ekvator kesiminden kesilmiş yüzeylerinde L değerinin ölçümü ile ifade 

edilmiştir.  

Meyve Zemin Rengi (Hue Değeri): Meyve kabuk zemin rengi hasattan 

sonra "Minolta CR-400 kolorimetre" renk ölçüm cihazıyla meyvenin ekvator 

kesiminde iki ayrı bölgeden ölçülerek Hue açısı değerleri ile ifade edilmiştir.  

Meyve Eti Sertliği (MES): Meyvelerin ekvator düzlemi çevresinde 

karşılıklı olarak 2 noktadan kabuk çıkarılan bölgede “Effe-gi” el penetrometresi 

ile 11 mm çaplı uç kullanılarak (kg) değeri esas alınarak belirlenmiştir. 

Suda Çözünür Kuru Madde Miktarı (SÇKM): Meyve örneklerinin 

suyunda el refraktometresi kullanılarak doğrudan (%) değer olarak saptanmıştır.  

Titre Edilebilir Toplam asitlik (TETA): Meyve suyu örneklerinde 

TETA değerleri, meyve suyunun bir bazla nötralizasyonu esasına göre “Orion 

A 120” pH metre yardımıyla elektrometrik olarak saptanmıştır. Bu amaçla 10 
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ml meyve suyu 40 ml saf su ile seyreltilmiş ve pH= 8.00 oluncaya kadar 0.1 N 

NaOH-1 ile nötralize edilerek saptanmış. Nötralizasyonda elde edilen değerler 

ayvada etkin asit formu olan malik asit üzerinden belirlenmiştir. 

 

3.2.2. Depolama  Çalışmaları 

Farklı olgunluk dönemlerinde hasat edilen Eşme ayva çeşidine ait 

meyveler 312,5 - 625 - ve 1250 ppb dozlarında pudra formunda 1-MCP  

uygulaması yapılarak depolamaya alınmıştır. Uygulama hasattan 24 saat sonra 

ve 24 saat süreyle 10°C sıcaklıkta Velcro fan düzeneği yardımıyla gaz 

sızdırmaz kabinde gerçekleştirilmiştir. Uygulama yapılmayan meyveler kontrol 

olarak değerlendirilmiştir. 1-MCP uygulaması yapılan meyveler ve kontrol 

meyveleri uygulamadan hemen sonra Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi 

Ziraat Fakültesi Soğuk Hava Depolarında 0°C - 1°C sıcaklık ve %85-90 oransal 

nem koşullarında 2, 4 ve 6 ay süreyle depolanmışlardır. Her depolama 

süresinden sonra meyveler 18°C - 22°C sıcaklık ve %50-60 oransal nem 

koşullarında 7 gün raf ömrüne tabi tutulmuşlardır. Depolama öncesi ve her 

depolama döneminden ve raf ömrü sonunda meyvelerde yukarıda belirtilen 

kalite özelliklerindeki değişimler saptanmıştır. Yukarıda olgunluk çalışmasında 

incelenen özelliklere ek olarak ağırlık kaybı ve meyve eti kararması 

saptanmıştır.  

Ağırlık  Kaybı: Meyveler 0,1 g hassasiyetli hassas terazi ile hasattan 

sonra ve depolamadan sonra tartılarak (İlk Ağırlık - Son Ağırlık) / İlk Ağırlık) x 

100 esasına göre (%) değer olarak belirlenmiştir. 

Meyve  Eti  Kararması: Tekerrürler esas alınarak uygulama yapılan ve 

yapılmayan örneklerde meyve sayısı esas alınarak meyve eti kararması (%) 

değer olarak belirlenmiştir.   
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BÖLÜM 4 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

    4.1. Hasat Olumu 

       4.1.1. Meyve Büyüklüğü 

Çanakkale yöresinde yetiştirilen “Eşme” ayva çeşidine ait meyvelerde, meyve 

büyüklüğü değerleri hasat dönemlerine göre farklı oranlarda artış göstermiştir.  

Meyve çapı yönünden 1. hasat dönemindeki meyveler 68,6 mm çapa sahipken, 

devam eden hasatlarda sırayla 84,42 mm ve 85,16 mm büyüklüğe erişmiştir. Hasat 

zamanlarına göre meyve çapı değerleri arasındaki farklılık 1. hasat dönemi ile diğer 

hasat dönemindeki meyveler arasında önemli düzeyde (p< 0,05) bulunmuştur (Şekil 

2). 2. hasat döneminden sonra meyve büyüklüğü değerlerindeki artış devam etmiş 

ancak 2.ve 3. hasat dönemlerindeki meyve çapı değerleri arasında istatistiki anlamda 

farklılık çıkmamış, meyveler aynı sınıf içerisinde yer almıştır.  

 

Şekil 2. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve çapında meydana 

gelen değişimler. 

Eşme ayva çeşidinde farklı hasat zamanlarında meyve boyunda sürekli artış 

görülmüştür. Meyve çapındaki değerlerde de benzer sonuç alınmıştır. Erken hasat 

edilen meyvelerle diğer dönemlerde hasat edilen meyveler arasındaki farklılık önemli 

(p< 0,05) bulunurken, 2. ve 3. hasat dönemleri farklı bir istatistiki sınıf içerisinde yer 

almışlardır (Şekil 3). Diğer deyimle olgunlaşmanın başladığı erken dönemde en 
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uygun hasat dönemine kadar hızlı bir büyüme saptanırken, özgün büyüklüğe ulaşan 

meyvelerde meyve çapı ve boyunun çok fazla artış göstermediği söylenebilir.  

 

Şekil 3. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve boyunda meydana 

gelen değişimler. 

Meyve ağırlığındaki artışlar yönünden hasat zamanları arasındaki farklılık 

önemli düzeyde (p< 0,05) gerçekleşmiş ve tüm hasatlar farklı sınıf içerisinde yer 

almışlardır (Şekil 4). Bulgularımıza göre erken hasat döneminde 191,76 g olan 

meyve ağırlığı geç  hasat döneminde 338,59 g’a ulaşmıştır. Bulgularımıza göre 

yaklaşık 30 gün devam eden hasat dönemi süresince ortalama meyve ağırlığında %76 

oranında bir artış olmuştur.  

Meyve çapı, boyu ve ağırlığı ile açıklamaya çalıştığımız meyve Eşme ayva 

çeşidinde hücre bölünmesi ve hücre büyümesinin 1. ve 2. hasat dönemleri arasında 

meyve büyümesinin hızlı gerçekleştiği bu dönemden sonra yavaşladığı açıklanabilir. 

Ancak meyve ağırlığı ile çap ve boy değerlerinde geç hasat dönemleri 

karşılaştırıldığında fiziksel olarak meyve büyümesinin 2. hasat dönemine kadar 

gerçekleştiği bundan sonra meyvede özgül ağırlık artışı ile ağırlıkta önemli bir 

yükselme olduğu söylenebilir. Dolayısıyla diğer özellikler hiç dikkate alınmadan 

hasadı mümkün olduğunca geciktirmek önemli bir verim artışına neden olabilecektir. 

Bulgularımıza göre meyve çapı ve boyu dikkate alınırsa Eşme ayva meyvelerinin 

genel görünüşü ovaldir. Ayvada hasat zamanının ilerlemesiyle meyve ağırlığında 

artış Dokuzoğuz ve Karaçalı (1976) tarafından da saptanmıştır. Kader (1996), ayvada 
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meyve büyüklüğünün; yetiştirildiği bölgeye göre değişmekle birlikte hasat olgunluğu 

ölçütü olarak kabul edilebileceğini ifade etmiştir. 

Ayvada hücre bölünmesinin 6 hafta sürdüğünü açıklayan Karaçalı (2002)’ın 

bulguları dikkate alınırsa çalışmamızda meyve büyüklüğü değerlerinin önemli 

düzeyde değiştiği erken dönemde hücre bölünmesi yanında hücre uzaması yani 

vakuolleşmeden kaynaklanabileceği düşünülmektedir.  

 

Şekil 4. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve ağırlığında meydana 

gelen değişimler. 

Meyve büyüklüğü parametrelerinden meyve çapı ile meyve boyu arasındaki 

ilişkinin doğrusal, pozitif ve kuvvetli ilişkinin (r=0.81) olduğu söylenebilir (Şekil 5).  

Diğer deyimle meyve çapı ile meyve boyundaki artışların paralele gitttiği 

söylenebilir. Meyve çapı ve ağırlık korelasyonu ile meyve boyu ve meyve ağırlığa 

arasında da doğrusal bir ilişki saptanmıştır. Bu ilişkinin derecesi çap ve ağırlık 

korelasyonunda r=0.83 ve boy ağırlık arasında r=0.88 olarak gerçekleşmiştir (Şekil 6 

ve 7). Bulgularımıza gore meyve ağırlığı ile çap ve boy arasındaki ilişki, çap ve boy 

arasındaki ilişkiye göre daha kuvvetli bulunmuştur. 
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Şekil 5. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve çap ve meyve boyu 

arasındaki ilişki. 

 

 

Şekil 6. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve çap ve ağırlığı 

arasındaki ilişki. 
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Şekil 7. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve boyu ve ağırlığı 

arasındaki ilişki. 

       4.1.2. Meyve Eti Parlaklığı (L Değeri) 

Farklı zamanlarda hasat edilen Eşme ayva çeşidinde meyve etinin parlaklığında 

hasat dönemlerine göre önemli (p< 0,05) farklılıklar gözlenmiştir. Her hasat dönemi 

ayrı istatistiki sınıf içerisinde yer almıştır (Şekil 8). 1.hasada ait meyvelerde 

parlaklığı ifade eden L değeri 71,06 iken sonraki hasatlarda sırayla  67,09 ve  66,58 

olmuştur. Diğer deyimle meyve et renginin parlaklığı olgunluk ilerledikçe artmıştır. 

Ancak numerik olarak saptanan bu farklılık yapılan gözlemlerde duyusal olarak 

algılanamamıştır.  

       4.1.3. Meyve Zemin Rengi  (Hue Değeri) 

Hasat dönemlerine göre meyve kabuk zemin rengindeki değişimler çok belirgin 

bulunmuştur. Minolta kromometresinin hue değeri ile açıklama bulan zemin 

rengindeki değişimler Şekil 9’da özetlenmiştir. Buna göre ilk hasatta yüksek olan 

hue değeri (-1.15) olgunlaşmayla birlikte azalma göstermiş 2.hasatta -1,22 ve 

3.hasatta -1,44 olarak gerçekleşmiştir. Bu değerler olgunlaşma ile birlikte meyve 

kabuk zemin renginin yeşil renkten sarı renge dönüştüğünü ifade etmektedir. Kader 

(1996) ayva için en uygun hasat zamanı veya olgunluğun tespiti için zemin 

rengindeki değişimin kullanılmasını önermiştir. Çalışmamızda Çanakkale yöresinde 

yetiştirilen “Eşme” ayvası meyvelerinde, zemin rengindeki yeşilden sarıya dönüşüm 

2. hasat döneminde gözle algılanmıştır. 
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Şekil 8. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve eti parlaklığında 

meydana gelen değişimler. 

 

Şekil 9. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve zemin renginde 

meydana gelen değişimler. 
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Şekil 10. Eşme ayva çeşidinde meyve zemin rengi ile meyve eti parlaklığı arasınaki 

ilişki. 

Eşme ayva çeşidinde farklı hasat zamanlarına ait meyvelerin et parlaklığı ile 

meyve zemin rengi arasındaki korelasyonda doğrusal ve kuvvetli bir ilişki (r=75) 

olduğu saptanmıştır (Şekil 10). Bulguların özetlendiği Şekil 8 ve Şekil 9 izlenirse bu 

ilişkinin varlığı görülmektedir. Ancak parlaklıkta 2. hasat döneminde belirgin 

olmayan değişim zemin renginde hue değerlerinde çok daha vurgulu olduğu 

görülmektedir.  

       4.1.4. Meyve  Eti  Sertliği 

Meyve kalitesi açısından önemli bir parametre olarak kabul edilen meyve eti 

sertliği değerlerindeki değişim, hasat zamanı ilerledikçe azalma şeklinde 

gerçekleşmiştir (Şekil 11). Her hasat döneminde meyve eti sertliği değerleri 

açısından önemli düzeyde bir farklılık tespit edilmiştir (p< 0,05). İlk hasatta 13,68 kg 

olan MES değeri 2.hasatta 13,13 kg ve 3.hasatta 12,05 kg olarak saptanmıştır. 

Numerik olarak sertlik değerleri arasında çok büyük farklılıklar olmamasına karşılık 

gerek hasat zamanlarında gerekse depolamada dayanıklılığı ifade eden en önemli 

özellik olduğu gözlemlenmiştir. Bu değerlendirme depolama çalışmalarında ve 

depolamadan sonra raf ömrü değerlendirilmesinde daha belirgin olarak görülmüştür. 

Ayvada hasat olumu kriterleri kapsamında, meyve eti sertliği değerine ait net bir 
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değer literatürde yer almamasına karşın, bu parametre yumuşak çekirdeklilerde 

önemli bir hasat ölçütü olarak kullanılmaktadır (Kaynaş, 1987; Karaçalı, 2002). 

 

Şekil 11. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde meyve eti sertliğinde 

meydana gelen değişimler. 

       4.1.5. Suda Çözünür Kuru Madde Oranı 

Bu parametre kapsamında; hasat zamanlarına göre 1.ve 2.dönemde hasat edilen 

meyveler ortalama sırayla %13,74 ve %13,81 değerleri ile aynı sınıf içinde yer 

alırken 3. hasat döneminde meyveler %15,83 değeri ile farklı grup içinde yer almıştır. 

Ortalamalar arasındaki bu farklılık istatistiki olarak önemli (p< 0,05) bulunmuştur. 

Eşme ayva çeşidinde hasat dönemlerine göre SÇKM değerlerindeki değişimin 

verildiği Şekil 12 incelenecek olursa olgunluk ilerledikçe SÇKM değerinde artış 

gerçekleşmektedir.  

Elma, armut ve ayva gibi yumuşak çekirdekli meyveler gelişme dönemleri 

süresince fotosentez sonucu sentezledikleri karbonhidratlar nedeniyle nişasta 

yönünden zengindirler. Bu meyveler olgunlaşma ile enerji gerektiren metabolik 

faaliyetlerde (özellikle solunum) kullanmak üzere bu nişastayı basit şekerlere 

dönüştürmektedirler. Bu dönüşüm sonucu büyük kısmını şekerlerin oluşturduğu 

SÇKM değerlerinde  olgunlaşmayla birlikte artışlar görülmektedir ve bu parametre 

kullanışlı bir hasat olumu özelliğidir (Kaynaş, 1987; Karaçalı, 2002). 
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Şekil 12. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde suda çözünür kuru madde 

oranında meydana gelen değişimler. 

       4.1.6. Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktarı 

Çalışma bulgularımıza göre diğer özelliklerde olgunlaşma ile birlikte tek yönde 

görülen değişim titre edilebilir toplam asitlik değerinde saptanmamıştır. Diğer 

deyimle erken hasatta % 0,64 olan TETA değeri, 2.hasatta % 0,86 değerine 

yükselirken 3. hasatta tekrar düşüş göstererek % 0,76 değerine ulaşmıştır (Şekil 13). 

Olgunluklar arasında ortalama değerler yönünden önemli farklılıklar (p< 0,05) 

görülmüş ve her hasat dönemi farklı sınıf içinde yer almıştır.  

Meyvelerde şekerle birlikte özgün tadın oluşmasında önemli bir rol oynayan 

asitlik değeri bazı sert çekirdekli meyve türlerinde ve turunçgiller ile üzümlerde çok 

önemli ve güvenilir hasat parametresi olmasına karşılık ayva gibi yumuşak çekirdekli 

meyvelerde belirgin değişimin görülmediği bir özelliktir (Dokuzoğuz ve Karaçalı, 

1976). Diğer yandan asitlik üzerine ekolojik koşulların etkisi de önemli düzeydedir. 

Çalışmamızda da Eşme ayva çeşidinde karekteristik bir değişim saptanamamıştır. Bu 

nedenle yalnız başına kullanışlı bir hasat ölçütü olarak değerlendirilmesinin uygun 

olmadığı kanısına varılmıştır. 
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Şekil 13. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde titre edilebilir toplam asitlik 

(malik asit) miktarında meydana gelen değişimler. 

Genel olarak bahçe bitkilerinde meyve eti sertliği, suda çözünür kuru madde ve 

titre edilebilir toplam asitlik değerlerinin değişiminde ortak ekolojik faktörlerin 

bulunması ve bu metabolitlerin kendi aralarındaki ilişki nedeniyle bu özelliklerin 

birlikte olgunluk parametresi olarak kullanılabilmeleri için aralarındaki ilişkinin 

saptanması gerekmektedir. Bu kapsamda yaptığımız çalışmada Eşme ayva çeşidinde 

farklı hasat dönemlerinde meyve eti sertliği ve suda çözünür kuru madde oranındaki 

korelasyonda negatif  bir ilişki (r=-0.94) saptanmıştır (Şekil 14). Bu kuvvetli negativ 

ilişki ayvalarda bu iki özelliğin birlikte olgunluk parametresi olarak kullanılabilme 

şansını göstermektedir.  

Meyve eti sertliği ve suda çözünür kuru madde oranı arasındaki korelasyonun 

aksine  meyve eti sertliği ve titre edilebilir toplam asitlik arasında da negatif yönde 

zayıf bir ilişki (r=-0.37) saptanmıştır (Şekil 15). 

Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde suda çözünür kuru madde oranı 

ile titre edilebilir toplam asitlik miktarı arasındaki interaksiyon istatistiki anlamda 

önemli bulunmamıştır (Şekil 16). 
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Şekil 14. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde MES ile SÇKM arasındaki 

ilişki. 

 

 

Şekil 15. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde MES ile TETA arasındaki 

ilişki. 
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Şekil 16. Eşme ayva çeşidinde farklı hasat dönemlerinde SÇKM ile TETA arasındaki 

ilişki. 

 

4.2. Depolama  Çalışmaları 

4.2.1.Ağırlık Kaybı 

Farklı zamanlarda hasat edilen Eşme ayva çeşidine ait meyvelerin depolanmaları 

üzerine farklı dozlarda 1-MCP uygulamalarının etkileri hasat dönemlerine göre ayrı 

ayrı değerlendirilmiştir.  

Çalışma bulgularımıza göre 15 Eylül 2008 tarihinde yapılan erken hasat 

dönemine ait meyvelerin 6 ay süren depolanmasında farklı dozlarda 1- MCP 

uygulamalarının ağırlık kaybına etkisine ait bulgular Çizelge 1’de özetlenmiştir. 

Depolamada 60, 120 ve 180 gün sonra yapılan değerlendirmelerde ortalama ağırlık 

kaybı değerleri yönünden önemli (p<0,05) farklılık saptanmıştır. Doğal olarak 

depolama süresi uzadıkça ağırlık kaybı artışı yükselmiştir. Eşme ayva çeşidinde 

erken yapılan hasada ait meyvelerde 180 gün sonra ortalama % 8,7 ağırlık kaybına 

ulaşılmıştır. İlgili Çizelge 1’in incelenmesinden görüleceği gibi, meyvelerin ağırlık 

kaybı değerleri 1-MCP uygulamalarında farklılık göstermiştir. Buna göre ortalama 

ağırlık kaybı kontrol meyvelerde % 7,8 olurken 312,5 ppb 1-MCP uygulanmış 

meyvelerde bu oran % 7,2, 625 ppb dozunda 1-MCP uygulanmış meyvelerde % 3,5 
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ve 1250 ppb 1-MCP uygulanmış meyvelerde %3.4 olarak gerçekleşmiştir. Uygulama 

dozlarına ait ortalamalar arasındaki farklılık önemli (p<0,05) bulunmuştur. 

Depolama süresince 1-MCP uygulama dozlarına göre ağırlık kaybı değerleri önemli 

farklılık göstermiştir. Diğer deyimle depolama süresi x uygulamalar interaksiyonu 

önemli (p<0,05) bulunmuştur. 180 gün depolama sonunda kontrol ve 312,5 ppb doz 

uygulamasına ait meyveler yaklaşık %12 oranında ağırlık kaybı göstererek aynı sınıf 

içerisinde yer alırken, 625 ve 1250 ppb dozunda 1-MCP uygulamalarında meyveler 

bu süre sonunda ancak %3,5 düzeyinde ağırlık kaybı göstermişlerdir. Genel olarak 

erken hasat dönemindeki meyvelerin depolanmasında 625 ve 1250 ppb dozlarında 1-

MCP uygulamaları ağırlık kaybını önemli düzeyde azaltmıştır.   

 

Çizelge 1. Birinci dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi 

tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince ağırlık kaybındaki 

değişimler (%).  

Depolama süresi (gün) Uygulama 

60 120 180 

Uygulama Ort. 

Kontrol 3,946 D 7,074 B 12,482 A 7,8340 a 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

2,844 E 6,700 B 12,296 A 7,2800 b 

1-MCP  

(625 ppb) 

2,184 F 3,374 DE 5,042 C 3,5333 c 

1-MCP 

(1250 ppb) 

2,186 F 3,176 E 5,024 C 3,4620 c 

Depolama 

Süresi Ort. 

2,790 c 5,081 b 8,711 a 

LSD (0,05) 0,3076 

 

0,3552 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,6153. 

 

1-MCP uygulamalarının 2. hasat dönemindeki meyvelerin ağırlık kaybına 

etkileri yönünden 1. hasada benzer sonuçlar elde edilmiştir (Çizelge 2). Buna göre 

depolama süresi ortalamaları ve uygulama ortalamaları arasında önemli (p< 0,05) 

farklılıklar saptanmıştır. Buna göre yine depolama süresi uzadıkça ağırlık kaybı 

değerlerinde yükselmeler görülmüştür. Ancak bu değerler hiçbir zaman 1.hasat 

dönemine ait meyveler kadar olmamış, 180 gün sonunda ortalama %7,5 değeri 
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saptanmıştır. Aynı şeklide kontrol meyvelerine göre 1-MCP uygulamaları ağırlık 

kaybını önemli (p< 0,05) düzeyde azaltmıştır. Bu hasada ait meyvelerde ağırlık kaybı 

yönünden interaksiyon yine önemli (p< 0,05) çıkmıştır. Diğer deyimle Eşme ayva 

çeşidinde 2.hasada ait meyvelerin depolama süresince gösterdikleri ağırlık kaybı 

uygulamalara göre farklı düzeylerde gerçekleşmiştir. Örneğin 180 gün depolama 

sonunda kontrol meyvelerinde %10,2 olan ağırlık kaybı, 1-MCP uygulamalarında 

artan dozlar sırasıyla %10,1, %4,9 ve %4,8 olarak gerçekleşmiştir.  

 

Çizelge 2. İkinci dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi 

tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince ağırlık kaybındaki 

değişimler (%). 

Depolama süresi (gün) Uygulama 

60 120 180 

Uygulama Ort.  

Kontrol 2,716 D 6,036 B 10,248 A 6,333 a 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

2,664 D 5,058 C 10,116 A 5,9460 b 

1-MCP  

(625 ppb) 

1,312 E 2,988 D 4,970 C 3,0900 c 

1-MCP 

(1250 ppb) 

1,200 E 2,692 D 4,836 C 2,9093 c 

Depolama 

Süresi Ort. 

1,970 c 4,193 b 7,542 a 

LSD (0,05) 0,3003 

 

0,3467 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,6006 . 

 3. dönemde hasat edilen meyvelerde de uygulamalar ve depolama süreleri 

ortalamaları arasındaki farklılık önemli (p< 0,05) bulunmuştur. Yine depolama süresi 

uzadıkça ağırlık kaybı artmış ve kontrole göre özellikle 625 ve 1250 ppb dozlarında 1-

MCP uygulamaları ağırlık kaybını önemli düzeyde azaltmıştır. İki faktörün interaksiyonu 

da önemli (p< 0,05) bulunmuş diğer deyimle bu hasat dönemine ait meyvelerde de 

depolama süresince ağırlık kaybı uygulamalara bağlı olarak değişmiştir (Çizelge 3). 

Kontrol meyvelerinde 180 gün depolama sonrasında %11,01 olan ağırlık kaybı değeri, 

312,5 ppb 1-MCP uygulamasında %10,70 olmuş ve kontrolle aynı sınıfta yer almıştır. 

Buna karşın 625 ve 1250 ppb dozlarında sırasıyla %5,62 ve %4,98 olarak gerçekleşmiş ve 

bunlarda farklı istatiksel sınıf içerisinde yer almışlardır.  
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Çizelge 3. Üçüncü dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi 

tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince ağırlık kaybındaki 

değişimler (%).  

Depolama süresi (gün) Uygulama 

60 120 180 

Uygulama Ort. 

Kontrol 3,306 DE 5,700 B 11,014 A 6,6733 a 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

3,578 DE 6,056 B 10,706 A 6,7800 a 

1-MCP   

(625 ppb) 

2,434 F 3,724 D 5,624 B 3,9273 b 

1-MCP 

(1250 ppb) 

2,252 F 3,236 E 4,988 C 3,4920 c 

Depolama 

Süresi Ort. 

2,892 c 4,679 b 8,083 A 

LSD (0,05) 0,2418 

 

0,2793 

LSD (0,05) Uygulama x  Depolama süresi: 0,4837. 

 

Hasat dönemlerine göre uygulamaların ağırlık kaybına etkisi 3. hasatta da paralel 

sonuçlar vermiştir. Bulgularımıza göre genel olarak her olgunluk döneminde 625 ve 

1250 ppb dozlarında 1-MCP uygulamaları ağırlık kaybını önemli düzeyde azaltmıştır. 

1-MCP’nin bu etkisi tüm olgunluk metabolizmasının yavaşladığını göstermektedir. 

312,5 ppb dozu ağırlık kaybına önemli etkide bulunmamıştır. Diğer yandan Eşme 

ayva çeşidinde depolama süresi uzadıkça ağırlık kaybı değerlerinde artış görülmesi 

de elde edilen genel bir sonuçtur ki bu beklenen doğal bir gelişmedir (Karaçalı, 

2002). 

Hasat dönemlerine göre genel bir değerlendirme yapılacak olursa erken hasat 

döneminde ağırlık kaybı değerlerinin daha yüksek olması da diğer meyve ve 

sebzelerde de görülen bir sonuçtur (Dokuzoğuz ve Karaçalı, 1976; Kaynaş 1987). 

Henüz hasat olumuna ulaşmamış meyvelerde kabuk yapısının tam olarak gelişmesini 

tamamlamamasının sonucudur. Bu değerlendirme kapsamında 2.dönemde hasat 

edilen meyvelerin en iyi sonuç vermesi bu dönemin hasat için en uygun dönem 

olduğunu göstermektedir. 

 

http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22


BÖLÜM 4 BULGULAR VE TARTIŞMA Şennur AKGÜNDOĞDU 
 

 
 

27 

4.2.2. Meyve  Eti  Sertliği 

Taze meyve ve sebzelerin soğukta muhafazasında dayanıklılığın ifadesi olan 

MES değeri yönünden 1.dönemde hasat edilen meyvelerde depolama süresi ve 

uygulama ortalamaları yönünden önemli (p< 0,05) farklılıklar saptanmıştır (Çizelge 

4). Depolama süresi uzadıkça MES’de önemli azalmalar olmuştur. Başlangıçta 13,68 

kg olan MES değeri 60 gün sonunda 13,11 kg’a, 120 gün sonra 12,83 kg’a ve 180 

gün sonra 12,28 kg değerine düşmüştür. Bu azalmalar depolama süreleri sonunda 7 

gün raf ömrü süresincede devam etmiştir. Uygulama ortalamaları incelendiğinde 

kontrol meyvelerinde ortalama 12,36 kg olan MES değeri, 312,5 ppb dozunda 1-

MCP uygulamasında 12,39 kg, 625 ppb’de 12,90 kg ve 1250 ppb dozunda 13,18 kg 

olmuştur. Buradan genel olarak 625 ve 1250 ppb dozlarında 1-MCP uygulamalarının 

MES’deki azalmaları önemli düzeyde önlediği söylenebilir. Ancak depolama 

süresince MES’deki azalmalar uygulamalara bağlı olarak değişmiştir. Diğer deyimle 

uygulama ve depolama süresi interaksiyonu önemli (p< 0,05) çıkmıştır. İlgili çizelge 

incelenecek olursa 180 gün depolama sonunda 625 ve 1250 ppb dozlarında 1-MCP 

uygulamalarının sertlikteki azalmaları önlediği daha belirgin olarak görülebilir. 

Kontrol meyvelerinde 180 gün sonra 11,78 kg’a düşen MES, 312,5 ppb 1-MCP 

uygulamasında 11,82 kg olarak gerçekleşmiş ve kontrol meyveleri ile aynı sınıf 

içerisinde yer almalarına karşılık 625 ve 1250 ppb dozları sırayla 12,45 kg ve 13,09 

kg değerleri ile farklı sınıfta yer almışlardır. Burada dikkat çeken bir diğer noktada 

625 ve 1250 ppb dozlarında 1-MCP uygulanmış meyvelerde depolama dönemleri 

sonunda raf ömrü için yapılan değerlendirmelerde kontrole göre meyvelerin 

yumuşamasının önemli düzeyde azalmasıdır.  

Eşme ayva çeşidinin 2. dönemde ve 3. dönemde hasat edilen meyvelerinin 

depolanması ve 1-MCP uygulamalarında da benzer sonuçlar elde edilmiştir (Çizelge 

5 ve  Çizelge 6). Bu 3 hasat döneminin değerlendirilmesinde genel olarak olgunluğun 

ilerlemesiyle MES değerlerinde azalma olduğu ve ileri olgunluk döneminde 

depolama süresince MES değerindeki azalmanın daha hızlı gerçekleştiğidir. 2. ve 3. 

dönemde hasat edilen meyvelerde süre ve uygulama ortalamaları arasında önemli 

(p<0,05) düzeyde farklılık saptanmıştır. Yine bu iki faktörün interaksiyonu da önemli 

(p<0,05) çıkmıştır. Her iki olgunluk dönemlerindeki meyvelerde depolama süresince 

MES azalması uygulamalara bağlı olarak değişmiş ve 625 ve 1250 ppb dozlarında 1-

MCP uygulamalarının daha etkili olduğu saptanmıştır.  
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Çizelge 4. 1. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama  

süresince meyve eti sertliğindeki değişimler (kg). 

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 13,684 A 12,844 EF 12,250 İJ 12,622 GH 12,077 J 11,783 K 11,277 L 12,363 c 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

13,684 A 12,907 DE 12,377 İ 12,614 GH 12,128 J 11,788 K 11,266 L 12,395 c 

1-MCP  

(625 ppb) 

13,684 A 13,322 B 13,099 CD 12,857 EF 12,644 FGH 12,455 Hİ 12,240 İJ 12,900 b 

1-MCP 

(1250 ppb) 

13,684 A 13,390 B 13,077 CD 13,228 BC 12,961 DE 13,094 CD 12,827 EFG 13,180 a 

Depolama 

Süresi Ort. 

13,684 a 13,116 b 12,701 d 12,830 c 12,453 e 12,280 f 11,903 g 

LSD (0,05) 0,1095 

 

0,08278 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0.219. 
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Çizelge 5. 2. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama  

süresince meyve eti sertliğindeki değişimler (kg).  

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 13,130 A 12,628 DE 12,094 GHİ 12,183 GH 12,061 Hİ 11,808 J 11,511 K 12,202 b 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

13,130 A 12,394 F 12,088 GHİ 12,128 GHİ 11,993  İ 11,828 J 11,494 K 12,151 b 

1-MCP 

 (625 ppb) 

13,130 A 12,828 B 12,677 CD 12,528 EF 12,416  F 12,228 G 12,128 GHİ 12,562 a 

1-MCP 

(1250 ppb) 

13,130 A 12,817 BC 12,661 DE 12,461 F 12,418 F 12,106 GHİ 12,061 Hİ 12,522 a 

Depolama 

Süresi Ort.  

13,130  a 12,667 b 12,380  c 12,325  c 12,222 d 11,992 e 11,798 f 

LSD (0,05) 0,07164 

 

0,05415 

LSD (0,05) Uygulama x  Depolama Süresi: 0,1433. 
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Çizelge 6. 3. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama  

süresince meyve eti sertliğindeki değişimler (kg).  

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 12,050 A 11,819 CD 11,628 EFG 11,494 G..K 11,377 K..N 11,305 N 10,661 O 11,476 b 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

12,050 A 11,680 DEF 11,543 F..J 11,466 İ..M 11,411 J..N 11,283 N 10,628 O 11,437 b 

1-MCP 

 (625 ppb) 

12,050 A 11,869 BC 11,760 CDE 11,613 FGH 11,511 G..K 11,483 G..K 11,328 MN 11,649 a 

1-MCP 

(1250 ppb) 

12,050 A 11,894 BC 11,813 CD 11,677 DEF 11,564 F..İ 11,477 H..L 11,335 LMN 11,687 a 

Depolama 

Süresi Ort. 

12,037  a 11,815 b 11,686 c 11,563 d 11,466 e 11,387 f 10,988 g 

LSD (0,05) 0,07121 

 

0,05383 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,1424. 
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4.2.3. Suda Çözünür Kuru Madde Oranı 

Özellikle klimakterik gösteren yumuşak çekirdekli meyvelerde olgunlaşmanın 

önemli bir göstergesi olan SÇKM değeri aynı zamanda içeriğindeki şekerler 

nedeniyle meyvenin tadında da önemli rol oynamaktadır. Çalışmamızda SÇKM 

değeri yönünden 1.dönemde hasat edilen meyvelerde depolama süresi ve uygulama 

ortalamaları yönünden önemli (p< 0,05) farklılıklar saptanmıştır (Çizelge 7). 

Muhafaza süresi uzadıkça SÇKM değerinde önemli artışlar saptanmıştır. Meyvede 

mevcut bulunan nişastanın zamanla basit şekerlere dönüşümü sonucu gerçekleşen bu 

artış karakteristik olmuştur. Başlangıçta %13,74 olan SÇKM değeri 60 gün sonunda 

%14,73, 120 gün sonra %15,14 ve 180 gün sonra %15,95 değerine ulaşmıştır. 

Depolama dönemleri süresince hemen hemen doğrusal bir artış saptanmasına karşılık 

raf ömrü süresince artış oranı düşmüştür. Uygulama ortalamaları incelendiğinde 

kontrol meyveleri %15,96 ve 312,5 ppb 1-MCP uygulamış meyveler %15,95 değeri 

ile aynı sınıfta yer almalarına karşılık, 625 ppb’de %14,90 ve 1250 ppb dozunda 

%14,65 olarak saptanan SÇKM değerleri ayrı ayrı sınıf içerisinde yer almışlardır. 

Buradan 625 ve 1250 ppb dozlarında 1-MCP uygulamalarının SÇKM değerinde 

artışlar dolayısıyla olgunlaşmayı önemli düzeyde önlediği söylenebilir. Depolama 

süresince uygulama ve depolama süresi interaksiyonu önemli (p<0,05) çıkmıştır. 

SÇKM’deki artışlar uygulamalara bağlı olarak değişmiştir. İlgili çizelge incelenecek 

olursa 180 gün depolama sonunda 625 ve 1250 ppb dozlarında 1-MCP 

uygulamalarının SÇKM’deki artışları önlediği daha belirgin olarak görülebilir. 

SÇKM değerleri kontrol meyvelerinde 180 gün sonra %16,76, 312,5 ppb 1-MCP 

uygulamasında %16,83, 625 ppb dozunda %15,42 ve 1250 ppb dozunda %14,81 

değerine ulaşmıştır. Raf ömrü çalışmasında da genel olarak depolamaya göre 

yaklaşık %1 artışlar saptanmıştır. Yüksek sıcaklıklarda olgunlaşmanın hızlanması 

beklenen doğal bir sonuçtur. Ancak 1-MCP uygulamasının 625 ve 1250 ppb 

dozlarında artış değeri daha düşük gerçekleşmiştir. Eşme ayva çeşidinin 2. ve 

3.dönemde hasat edilen meyvelerinin depolanması ve 1-MCP uygulamalarında da 

elde edilen bulgular benzerdir (Çizelge 8 ve 9). SÇKM değerlerinde genel olarak 

olgunluğun ilerlemesiyle artış göstermiştir. 2. ve 3.dönemde hasat edilen meyvelerde 

süre ve uygulama ortalamaları arasında ve bu faktörlerin interaksiyonları önemlilik 

(p<0,05) göstermiş ve SÇKM’deki artışlar uygulamalara bağlı olarak değişmiş, 625 

ve 1250 ppb dozlarında 1-MCP uygulamalarının daha etkili olduğu saptanmıştır. 
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Çizelge 7. 1. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama  

süresince SÇKM oranında meydana gelen değişimler (%).  

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 13,740 J 15,160 FG 16,247 C 15,743 D 16,810 B 16,767 B 17,250 A 15,960 a 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

13,740 J 15,063 G 16,240 C 15,680 D 16,733 B 16,830 B 17,410 A 15,957 a 

1-MCP 

 (625 ppb) 

13,740 J 14,320 İ 14,823 H 14,690 H 15,153 GH 15,423 E 16,163 C 14,902 b 

1-MCP 

(1250 ppb) 

13,740 J 14,387 İ 14,860 H 14,467 İ 15,073 FG 14,813 H 15,267 EF 14,658 c 

Depolama 

Süresi Ort. 

13,740 f 14,733 e 15,543 c 15,145 d 15,943 b 15,958 b 16,523 a 

LSD (0,05) 0,0965 

 

0,07295 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,193. 
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Çizelge 8. 2. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince 

SÇKM oranında meydana gelen değişimler (%). 

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 13,813 J 13,993 Hİ 14,817 F 14,340 G 15,563 B 15,873 A 15,063 DE 14,780 a 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

13,813 J 14,013 Hİ 14,860 F 14,453 G 15,620 B 15,930 A 15,160 CD 14,836 a 

1-MCP 

 (625 ppb) 

13,813 J 14,107 H 14,353 G 14,353 G 14,820 F 14,950 EF 15,027 DE 14,506 b 

1-MCP 

(1250 ppb) 

13,813 J 14,020 Hİ 14,340 G 14,353 G 14,870 F 14,947 EF 15,260 C 14,515 b 

Depolama 

Süresi Ort. 

13,843 g 14,033 f 14,593 d 14,375 e 15,218 b 15,425 a 15,128 c 

LSD (0,05) 0,7457 

 

0,05637 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,1491 
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Çizelge 9. 3. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince 

SÇKM oranında meydana gelen değişimler (%).  

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 15,837 L 16,340  J 17,403 DEF 17,613 CD 18,240 B 18,340 AB 16,500 İJ 17,181 a 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

15,837 L 16,317  J 17,437 DE 17,713 C 18,307 AB 18,473 A 16,427 İJ 17,216 a 

1-MCP 

 (625 ppb) 

15,837 L 16,083 K 16,577 İ 16,980 H 17,213 FG 17,373 EF 17,507 CDE 16,796 b 

1-MCP 

(1250 ppb) 

15,837 L 16,040 KL 16,480 İJ 16,993 H 17,153 GH 17,380 EF 17,480 DE 16,766 b 

Depolama 

Süresi Ort. 

15,837 f 16,195 e 16,974 d 17,325 c 17,728 b 17,892 a 16,978 d 

LSD (0,05) 0,1077 

 

0,08138 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,2153. 

 

http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22


BÖLÜM 4 BULGULAR VE TARTIŞMA Şennur AKGÜNDOĞDU 
 

 
 

35 

     4.2.4. Titre Edilebilir Toplam Asitlik Miktarı 

SÇKM değeri ile birlikte turunçgiller ve üzümde çok uygun bir olgunluk 

parametresi olan TETA değeri, aynı zamanda şekerlerle birlikte ürünlerin tad 

değerini vermektedir. Bu nedenle özellikle yeme olumu aşamasında ürünlerin TETA 

değerleri önem kazanmaktadır. Eşme ayva çeşidinde yaptığımız çalışmada TETA 

değeri yönünden 1.dönemde hasat edilen meyvelerde depolama süresi ve uygulama 

ortalamaları yönünden önemli (p< 0,05) farklılıklar saptanmıştır (Çizelge 10). 

Muhafaza süresi uzadıkça TETA değerinde azalma saptanmıştır. Ancak bu azalmalar 

doğrusal olmamış özellikle depolamanın ilk 60 gününde belirgin olurken bundan 

sonraki dönemlerde asitlik nispeten durağan seyretmiştir. Organik asitlerin 

metabolizmaya katılması sonucu bu beklenen bir gelişmedir. MES ve SÇKM 

değerleri kadar olmasa da depolama süresince TETA değerlerindeki değişim 1-MCP 

uygulamaları ile etkilenmiştir. TETA değerlerindeki kayıp özellikle 625 ve 1250 ppb 

dozlarında 1-MCP uygulamalarıyla kısmen önlenmiştir. Diğer yandan depolama 

süresince TETA değerlerindeki değişim uygulamalara göre farklı düzeyde 

gerçekleşmiştir. Diğer deyimle bu iki faktörün interaksiyonu önemli (p<0,05) 

bulunmuştur. Depolama dönemleri sonunda raf ömrü süresince TETA değerlerinde 

önemli değişim saptanmamıştır.  

Eşme ayva çeşidine ait meyvelerin 2.hasat ve 3.hasat dönemlerine ait 

meyvelerdeki TETA değerlerindeki değişimde benzer şekilde gerçekleşmiştir 

(Çizelge 11, Çizelge 12). Bu hasat dönemlerinde de depolama süreleri ve uygulama 

ortalamaları arasındaki farklılık ve bu iki faktörün interaksiyonları önemli (p<0,05) 

bulunmuştur. Ancak genel bir değerlendirme yapılacak olursa 2.hasat döneminde 

meyvelerin TETA içerikleri diğer hasat dönemlerine göre daha yüksek değerlerde 

gerçekleşmiştir. 1.hasat döneminde başlangıçta %0,64 olan TETA değeri, 2.hasatta 

%0,86, 3.hasatta %0,76 olarak gerçekleşmiştir. Yine bu 3 hasat dönemine ait 

sonuçlar içerisinde dikkat çeken bir noktada 1-MCP uygulamalarının etkilerinin 

farklı düzeylerde gerçekleşmiş olduğudur. 1250 ppb dozunda 1-MCP uygulaması 

tüm hasatlarda TETA değerinin korunması yönünden en iyi uygulama olarak 

gözlenmiştir.  
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Çizelge 10. 1. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama 

süresince TETA miktarında meydana gelen değişimler (%g). 

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7  120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 0,64927 A 0,61997 D 0,60217 E 0,6135 D 0,60433 E 0,6017 E 0,5961 F 0,61243 b 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

0,64927 A 0,62047 C 0,60543 E 0,60833 E 0,60277 E 0,6077E 0,5972 F 0,61303 b 

1-MCP 

 (625 ppb) 

0,64927 A 0,63953 B 0,61943 D 0,62937 C 0,61537 D 0,6182 D 0,6061 E 0,62532 a 

1-MCP 

(1250 ppb) 

0,64927 A 0,6327 B 0,6152 D 0,62987 C 0,62773 C 0,6197D 0,61063 D 0,62645 a 

Depolama 

Süresi Ort. 

0,64927 a 0,62817 b 0,61056 c 0,62027 b 0,61255 c 0,61184 c 0,6025 d 

LSD (0,05) 0,002951 

 

0,002231 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,005902. 
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Çizelge 11. 2. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama 

süresince TETA miktarında meydana gelen değişimler (%g). 

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 0,8617 B 0,8441 C 0,8181  E 0,8454 C 0,7964 G 0,8271 D 0,8731A 0,83797 a 

1-MCP (312,5 

ppb) 

0,8617 B 0,8198  E 0,8097 F 0,8026 F 0,7926 G 0,7985 G 0,8036F 0,81264 b 

1-MCP 

 (625 ppb) 

0,8617 B 0,8198  E 0,8026 F 0,8097 F 0,7985 G 0,8036 F 0,7926 G 0,81264 b 

1-MCP 

(1250 ppb) 

0,8617 B 0,8104 E 0,7963 G 0,8022 F 0,7929 G 0,7951 G 0,7863 H 0,80643 c 

Depolama 

Süresi Ort. 

0,8617 a 0,8235 b 0,8067 d 0,8149 c 0,7951 e 0,8061 d 0,8139 c 

LSD (0,05) 0,003063 

 

0,002315 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,006125. 
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Çizelge 12. 3. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama 

süresince TETA miktarında meydana gelen değişimler (%g).  

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama 

Ort. 

Kontrol 0,7647 A 0,7334 D 0,7102 F 0,7118 F 0,6314 L 0,6076 N 0,62047 M 0,6828 c 

1-MCP (312,5 

ppb) 

0,7647 A 0,7280 E 0,7017 G 0,7041 G 0,6227 M 0,5994 O 0,62333 M 0,6775 d 

1-MCP 

 (625 ppb) 

0,7647 A 0,7436 C 0,7245 E 0,7309 D 0,6709 İ 0,6496 K 0,63453 L 0,7027 b 

1-MCP 

(1250 ppb) 

0,7647 A 0,7501 B 0,7324 D 0,7407 C 0,6915 H 0,6637 J 0,64560 K 0,7126 a 

Depolama 

Süresi Ort. 

0,7647  a 0,7385 b 0,7172 d 0,7219 c 0,6541 e 0,6301 f 0,6309 f 

LSD (0,05) 0,002951 

 

0,002231 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,005902. 
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4.2.5. Meyve Eti Parlaklığı (L Değeri) 

Eşme ayva çeşidinde yaptığımız depolama çalışmalarında incelediğimiz meyve eti 

parlaklığı değerleri arasında 1.dönemde hasat edilen meyvelerde depolama süresi ve 

uygulama ortalamaları yönünden önemli (p< 0,05) farklılıklar saptanmıştır (Çizelge 13). 

Depolama süresi uzadıkça meyve eti parlaklığında azalmalar saptanmıştır. Başlangıçta 

71,06 olan meyve eti parlaklığı değeri, 60 günün sonunda 68,562’a, 120 gün sonra 66,74’e 

ve 180 gün sonunda 64,93’e değerine kadar gerilemiştir. Bu azalmalar depolama süreleri 

sonunda 7 gün raf ömrü süresince de devam etmiştir. Uygulama ortalamaları 

incelendiğinde kontrol grubuna ait meyvelerde 65,31 ve 312,5 ppb dozları uygulanan 

meyvelerde ise 65,39 olan meyve eti parlaklığı değeri, 625 ppb dozunda 67,74 ve  1250 

ppb dozunda 67,84 olmuştur. Kontrol ve 312,5 ppb dozda uygulama sonucunda elde edilen 

değerler aynı sınıfta yer alırken, 625 ppb ve 1250 ppb dozlar uygulanan meyvelerin farklı 

sınıflarda yer aldığı saptanmıştır. Buradan genel olarak depolama süresi boyunca 625 ve 

1250 ppb dozlarında 1- MCP uygulamaların meyve eti parlaklığındaki azalmaları önemli 

düzeyde önlediği söylenebilir. Ancak uygulama süresince meyve eti parlaklığındaki 

azalmalar uygulamalara bağlı olarak değişmiştir. Diğer deyimle uygulama ve depolama 

süresi interaksiyonu önemli çıkmıştır. 180 gün depolama sonunda 625 ve 1250 ppb 

dozlarında 1- MCP uygulamalarının meyve eti parlaklığında azalmaları önlediği daha 

belirgin olarak görülebilir. Depolama sonunda kontrol ve 312,5 ppb 1-MCP uygulanan  

meyvelerde et parlaklığı aynı değerde 63,28 olarak gerçekleşmiş ve istatistiki açıdan aynı 

sınıf içinde yer aldıkları saptanmıştır. Buna karşın 625 ppb 66,98 ve  1250 ppb  doz 

uygulanan % 64,93  meyvelerin farklı sınıfta yer aldıkları saptanmıştır. Burada dikkat 

çeken bir diğer noktada 625 ppb ve 1250 ppb dozlarında 1- MCP uygulanmış meyvelerde 

depolama dönemleri sonunda raf ömrü için yapılan değerlendirmelerde kontrol ve 312,5 

ppb doz uygulanan meyvelere göre meyve eti parlaklığın kaybında geciktirici rol oynadığı 

görülmektedir.. 

Ikinci  dönemde hasat edilen farklı 1-MCP doz uygulamalarına tabii tutulmuş  Eşme 

Ayva çeşidinin uygulama ortalamalarının ve depolama sürelerinin meyve eti parlaklığına 

olan etkisinin önemli (p< 0,05) olduğu saptanmıştır. Kontrol ve 312,5 ppb 1-MCP 

uygulamasına tabii tutulan meyve gruplarının başlangışta meyve eti parlaklık derecelerinin  

67,09 olduğu, 180 gün depolama sonundaki ölçümde sırasıyla  62,14 ve  63,10 elde 

edilerek depolama süresinin artmasına paralel olarak meyve eti parlaklığının da azaldığı 

tespit edilmiştir.  
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Ancak 625 ve 1250 ppb doz uygulanan meyve gruplarında başlangıçta her iki grup 

için elde edilen değerler 67,09 iken, 180 gün depolama süresi sonunda bu değerlerin 

sırasıyla 65,12 ve 64,99 olduğu saptanmıştır. Sonuç olarak ikinci hasat döneminde hasat 

edilen ve 625 ppb ile 1250 ppb dozlarda 1-MCP uygulanan meyvelerde meyve eti 

parlaklığının, kontrol ve 312,5 ppb doz uygulanan meyve gruplarına göre meyve eti 

parlaklığını daha iyi muhafaza ettiği bulunmuştur (Şekil 14).  

Üçüncü dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme 

ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince meyve eti parlaklığında meydana gelen 

değişimlere bakıldığında, 60 günlük depolama süresi sonunda kontrol ve 312,5 ppb 1-MCP 

doz uygunanan meyve gruplarında meyve eti parlaklığı benzer bulunmuştur (Şekil 15). 625 

ve 1250 ppb 1-MCP uygulamalarında meyve eti parlaklığı açısından benzer sonuçlar elde 

edilmiştir. Yapılan değerlendirmede kontrol ve ve 312,5 ppb doz uygulamaları aynı sınıf 

içerisinde, 625 ve 1250 ppb doz uygulanan meyveler aynı sınıf içerisinde yer almıştır. 

Ancak 120 gün depolama sonunda da 625 ve1250 ppb 1- MCP dozlarını farklı sınıflarda 

yer aldığı bulunmuştur. 180 günlük depolama süresi sonunda yine bu iki doz uygulaması 

aynı sınıf içerisinde yer almıştır.  

Sonuç olarak; her üç hasatında meyve eti parlaklığı açısından depolama süresinin 

uzaması ile meyve eti parlaklığının azaldığı ve uygulama dozlarının da meyve eti 

parlaklığına etkisinin önemli derecede olduğu bulunmuştur. 

 

4.2.6. Meyve Zemin Rengi  (Hue Değeri) 

Eşme ayva çeşidinde 1. dönemde hasat edilen meyvelerde 1-MCP uygulamaları 

meyve zemin renginde değişimler etkili olmuştur. Depolama süresince zemin. renginde 

yeşil renkten sarıya olan dönüşüm kontrol ve 312,5 ppb dozu uygulanan meyvelerde ilk 60 

gün içerisinde -1,15 olan hue değeri -1,43 değerine düşmüştür. Diğer deyimle sararma 

gözle algılanabilir derecede gerçekleşmiştir (Şekil 17). Ancak 625 ppb ve 1250 ppb 1-

MCP dozu uygulanan meyve gruplarında bu değer depolamanın ilk 60 günü sonunda -1,27 

değerinde kalmıştır. Tüm bu değişimlerde dikkat çeken bir nokta zemin rengindeki 

değişimler uygulamalara ve depolama süresine göre diğer parametreler kadar belirgin 

olmamıştır. Bazı meyve örneklerinde bu değişimin uygulamalara göre ters gerçekleştiği de 

görülmüştür. İlgili şekil incelenecek olursa 625 ve 1250 ppb dozları uygulanan meyvelerde 

zemin rengndeki dönüşümün daha yavaş olduğu görülmektedir.  
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Çizelge 13. 1. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde 

depolama süresince meyve eti parlaklığında meydana gelen değişimler.  

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama Ort. 

Kontrol 71,064 A 67,238 GH 65,194 K 65,288 K 63,558 L 63,282 L 61,597 M 65,317 b 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

71,064 A 67,811 E 65,177 K 65,287 K 63,558 L 63,281 L 61,597 M 65,397 b 

1-MCP 

 (625 ppb) 

71,064 A 69,811 B 67,647 EF 68,177 D 66,122 İ 66,189 İ 65,203 K 67,745 a 

1-MCP 

(1250 ppb) 

71,064 A 69,394 C 67,344 FG 68,211 D 66,160 İ 66,987 H 65,737 J 67,842 a 

Depolama 

Süresi Ort. 

71,064 a 68,563 b 66,341 d 66,741 c 64,850 e 64,935 e 63,553 f 

LSD (0,05) 0,1531 

 

0,1158 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,3063 

 

 

 

 

 

http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22


BÖLÜM 4 BULGULAR VE TARTIŞMA Şennur AKGÜNDOĞDU 
 

 
 

42 

 

 

Çizelge 14. 2. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde  

depolama süresince meyve eti parlaklığında meydana gelen değişimler.  

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama Ort. 

Kontrol 67,098 A 66,143 CD 65,070 H 64,232 İ 63,077 K 62,143 L 60,550 M 64,045 d 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

67,098 A 66,215 C 65,793 F 65,013 H 63,910 J 63,105 K 60,370 N 64,501 c 

1-MCP 

 (625 ppb) 

67,098 A 66,794 B 66,175 C 66,017 DE 65,398 G 65,124 H 64,159 İ 65,824 a 

1-MCP 

(1250 ppb) 

67,098 A 66,777 B 66,117 CD 65,937 E 65,094 H 64,994 H 64,161 İ 65,740 b 

Depolama 

Süresi Ort. 

67,098 a 66,483 b 65,789 c 65,300 d 64,370 e 63,842 f 62,310 g 

LSD (0,05) 0,06649 

 

0,05026 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,133. 
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Çizelge 15. 3. Hasat döneminde hasat edilen farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde  

depolama süresince meyve eti parlaklığında meydana gelen değişimler.  

Depolama Süresi (gün) Uygulama 

0 60 60 + 7 120 120 + 7 180 180 + 7 

Uygulama Ort. 

Kontrol 66,589 A 65,067 CD 64,091 F 62,671 İ 60,428 K 60,008 L 58,175 M 62,433 c 

1-MCP 

(312,5 ppb) 

66,589 A 64,806 D 64,051 F 62,724 Hİ 60,378 K 59,843 L 57,890 N 62,326 d 

1-MCP 

 (625 ppb) 

66,589 A 65,690 B 65,066 CD 63,957 F 62,520 İ 62,976 H 59,916 L 63,816 b 

1-MCP 

(1250 ppb) 

66,589 A 65,864 B 65,258 C 64,401 E 63,321 G 63,834 F 61,527 J 64,399 a 

Depolama 

Süresi Ort. 

66,589 a 65,357 b 64,617 c 63,438 d 61,662 e 61,665 e 59,377f 

LSD (0,05) 0,132 

 

0,09977 

LSD (0,05) Uygulama x Depolama Süresi: 0,264. 
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Şekil 17. Birinci dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi 

tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince meyve zemin 

rengindeki değişimler.   

 

 

 

 

Şekil 18. İkinci dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş 

Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince meyve zemin rengindeki 

değişimler.   
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Eşme ayva çeşidinde 1 hasat dönemindeki meyvelerde görülen zemin rengi 

değişimi 2. hasattaki meyvelerde görülmemiştir (Şekil 18). Ancak yapılan 

değerlendirmede uygulamalar ve depolama süreleri interaksiyonu önemli (p<0.05) 

bulunmuştur. 3.hasat döneminde ise özellikle 1250 ppb dozunda 1-MCP uygulanmış 

meyvelerde depolama süresince yeşil zemin renginin daha iyi korunduğu 

saptanmıştır (Şekil 19).  

 

 

Şekil 19. . Üçüncü dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi 

tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince meyve zemin 

rengindeki değişimler. 

4.2.7. Meyve  Eti  Kararması 

Farklı olgunluk dönemlerinde hasat edilip 1-MCP uygulanan meyvelerde 

uygulamalrın meyve eti kararmasına etkisini ortaya koymak amacıyla yapılan 

gözlemlerde çok önemli sonuçlar elde edilmiştir. Çünkü meyve eti kararması ayva 

depolamasında karşılaşılan en büyük fizyolojik sorun olup ticari olarak büyük 

kayıplara neden olmaktadır. Bu sorun aynı zamanda ürünün pazar değerini de  

tamamen düşürmektedir. Çalışma bulgularımıza göre, erken hasat dönemindeki 

meyvelerde sadece control ve 312,5 ppb dozunda 1-MCP uygulanmış meyvelerde 

180 gün depolama ve sonrasındaki raf ömrü sonunda meyve eti kararması 

görülmüştür (Şekil 20). Diğer iki dozda 1-MCP uygulanmış meyvelerde bu fizyolojik 
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bozulma görülmemiştir. Kontrol grubu meyvelerde 180 gün sonar % 10,0 oranında 

görülen meyve eti kararması 7 gün raf ömrü sonunda %13,3 değerine ulaşmıştır. 

312,5 ppb dozundaki meyvelerde ise bu oranlar sırasıyla %6,6 ve %6,6 olarak 

gerçekleşmiştir.  

Uygulama

Depo.süre(gün)
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LSD (0,05) Uygulama*Depolama süresi: 3,132

 

Şekil 20. Birinci dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi 

tutulmuş Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince meyve eti 

kararmasındaki değişimler (%).  

          1.dönemde hasat edilen meyvelerde ise meyve eti kararması yönünden daha 

farklı sonuçlar elde edilmiştir (Şekil 21). Özellikle kontrol ve 312,5 ppb dozunda 1-

MCP uygulaması yapılan örneklerde meyve eti kararma oranı sırasıyla %26,6 ve 

%23,3 değerine ulaşırken, 625 ve 1250 ppb 1-MCP uygulaması yapılan örneklerde 

180 gün sonra ancak %3,3 oranında bu fizyolojik bozulma görülmüştür.  Bu 

meyvelerde dikkat çeken bir noktada raf ömrü süresince meyve eti kararma oranındaki 

artış 1.dönemde hasat edilen meyvelere gore daha yüksek oranlarda gerçekleşmiştir.  

http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22


BÖLÜM 4 BULGULAR VE TARTIŞMA Şennur AKGÜNDOĞDU 
 

 
 

47 

 

Şekil 21. İkinci dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş 

Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince meyve eti kararmasındaki 

değişimler (%).  

           3.dönemde hasat edilen meyvelerde ise meyve eti kararması yönünden daha 

önceki diğer hasatlara göre daha yüksek oranlar saptanmıştır. Örneğin  bu hasatta hiç 

uygulama yapılmayan  ve 312,5 ppb uygulaması yapılan örneklerde depolamanın ilk 60 

günü sonunda meyve eti kararması görülmüştür (Şekil 22). Bu dönemden sonra da 

meyve eti karamasında yüksek oranda artış gerçekleşmiştir. Kontrol grubunda 60 gün 

sonunda % 3,3 olan bu değer 120 gün sonra % 23,3’e 180 gün sonra %56,6’ ya 

ulaşmıştır. Bu değerler 312,5 ppb 1-MCP uygulanmış örneklerde sırayla % 3,3, %26,6 

ve % 56,6 olmuştur. 625 ve özellikle 1250 ppb 1- MCP uygulanmış örneklerde bu oran 

çok düşük olarak gerçekleşmiştir. Diğer deyimle önceki hasatlara göre bu hasada ait 

meyvelerde de 625 ve 1250 ppb uygulamaları meyve eti kararması yönünden başarılı 

bulunmuştur. Yukarıda ifade edildiği gibi meyve eti kararması olgunlukla yakından 

ilişkili olup hasat geciktikçe meyvelerin daha duyarlı olduğu ortaya çıkmıştır. Genel 

olarak 1- MCP maddesinin meyvelerde olgunlaşmayı önlediği hasat dönemlerinde elde 

edilen meyve eti kararması ilgili bulgularımızla örtüşmektedir. Özellikle 1250 ppb 1-

MCP uygulaması bu konuda en iyi sonucu vermiştir. Eşme ayva çeşidinde bu dozla 

yapılan uygulama ile hasat geçikmiş olsa bile 120 gün depolama mümkün 

görülmektedir.  
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Şekil 22. Üçüncü dönemde hasat edilen ve farklı 1-MCP uygulamalarına tabi tutulmuş 

Eşme ayva çeşidi meyvelerinde depolama süresince meyve eti kararmasındaki 

değişimler (%). 
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Marmara Bölgesi kapsamında, önemli bir meyve üretim potansiyeline sahip olan 

Çanakkale ilinde ayva, üretimi artmakta olan meyve türleri içerisinde yer almaktadır. 

Ülkemizde olduğu gibi ilimizde de, bu türün yetiştiriciliğini kısıtlayan en önemli 

etken, muhafazasında yaşanan sorunlardır. Kısa dönem pazara arzı bazında 

ekonomik getirisi düşük olan türün, uzun dönemde pazara arzı üreticisine kazanç 

sağlayabilmekte aynı zamanda tüketicinin de yüksek kalitede ve daha uzun süre bu 

meyveyi pazarda bulma şansı yaratmaktadır. Buna karşın; uzun dönem pazara arz 

sürecinde özellikle “Meyve Eti Kararması” olarak tabir edilen fizyolojik bozukluk 

ayrıca ürünün kalite değerlerinde oluşan kayıplar, türün pazarlama ve değerlendirme 

şansını azaltmaktadır. 

Söz konusu Eşme ayva çeşidine ait meyvelerde en uygun hasat zamanını 

saptamak ve yukarıda belirtilen kayıpları önlemek amacıyla 1-MCP maddesinin 

etkisini ortaya koymak amacıyla yaptığımız bu tez çalışmasında; 

1. Meyve zemin rengindeki değişimin incelenmesinin hasat zamanı için en iyi 

parametrelerden biri olduğu ve Çanakkale koşullarında Eşme ayva çeşidinin zemin 

renginin yeşilden sarıya dönüşümün başladığı dönemde hasat edilmesinin uygun 

olduğu, 

2. Diğer yandan en uygun hasat zamanının saptanmasına yönelik olarak meyve 

eti sertliği ile suda çözünebilir kuru madde oranı arasındaki ilişkiye ait bulgularımız, 

bu iki parametrenin zemin rengindeki değişimle beraber en uygun olgunluk 

parametresi olduğunu ortaya koymuştur. Çalışmamıza göre 2. hasat dönemi yöre için 

en uygun hasat zamanı olarak ifade edilebilir. 

3. Meyve büyüklüğünün hasat zamanı için iyi bir parametre olmadığı 

söylenebilir. Çünkü, meyve iriliği döllenme, beslenme, seyreltme ve o yılki iklim 

faktörlerine göre değiştiği gibi tamamen yüksek verim yönünden ticari bir değerdir. 

Çalışma bulgularımız meyve büyüklüğü ile bilimsel olgunlaşmanın bağdaşmadığını 

göstermiştir. Meyve büyüklüğünün artması ile özellikle hasat, taşıma depolama ve 

pazara sunma aşamalarında duyarlılığın arttığı gözlenmiştir.  

4. Eşme ayva çeşidinde depoda dayanıklılığın korunması ve kalite kaybının 

izlenmesi yönünden ağırlık kaybı, MES, SÇKM ve meyve eti kararması 
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bozulmasının izlenmesinin uygun olduğu sonucuna varılmıştır. Buna göre; 

depolamada kayıpları önlemek ve yaşlanmayı yavaşlatmak amacıyla 1-MCP 

maddesinin yukarıda sayılan özellikler yönünden olumlu sonuç verdiği ve ticari 

anlamda kullanılabileceği saptanmıştır. Ancak çalışmamızda kullanılan 312,5 ppb’lik 

dozun hiçbir etkisinin bulunmadığı, 625 ve 1250 ppb’lik dozların ise daha başarılı 

bulunduğu tespit edilmiştir. Ancak, meyve eti kararmasının ayvada depolamayı 

sınırlandıran en önemli bir özellik olması nedeniyle ve bu özellik üzerine 1250 

ppb’lik dozun diğer dozlara göre etkisinin çok daha belirgin olduğuna ait 

bulgularımız bu dozun öneri doz olarak sunulmasını gerektirmektedir.  

5. Çalışmamız bütün olarak değerlendirildiğinde hasat zamanı için daha sık 

(7 – 10 gün) aralıklarla daha fazla hasat yapılarak değerlendirilmeye gidilmesi daha 

uygun olacağı kanısına varılmıştır.  

6. Diğer yandan 1-MCP maddesinin uygulanmasında diğer meyve ve 

sebzelerde olduğu gibi ayvalarda da uygulama süresi üzerine bir bilimsel çalışma 

yapılabilir. Diğer yandan 1-MCP uygulamalarının modifiye atmosfer çalışmaları ile 

kombine edilerek denenmesinde yarar olduğu kanısına varılmıştır.  

7. 1- MCP ‘ nin olgunlaşma ve yaşlanma üzerine etkisini ortaya koymak 

amacıyla pektik enzimler gibi olgunlaşmada etkili olan diğer enzimler üzerine de 

çalışma yapılmasının uygun olacağı kanısına varılmıştır.  
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