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OZET

Bu calismada, degisik konsantrasyonlarda 1- Metilsiklopropen (1-MCP)
uygulamasinin farkl sicakllarda depolanan ‘Valencia Late’ portakallarinin (Gitrus
cinensis L. Osbeck) kalitesine ve dayanikliidina etkisi arastinimistir. Ortaca/Mugla’dan
getirilen meyvelere depolama Oncesi 12 saat siireyle 20°C'de 0, 250, 500, 1000 ve
2000 ppb konsantrasyonlarinda 1-MCP uygulanmistir. Uygulama sonrasi meyveler
5+0.5 ve 2+0.5°C sicaklikta ve %90-95 oransal nemdeki soguk odalarda 150 giin
sureyle depolanmistir. Uygulama oncesi, depolamanin sonunda gikarilan 6rneklerde
adirlik kaybi, kabuk rengi, meyve suyunda kimyasal degisimler, depolama siiresince
Uslime zararn ve curuklik gelisimi belirlenmigtir. 1-MCP uygulamasi depolama
slrecinde etilenin olumsuz etkisini ortadan kaldirmamis, kalite parametrelerine etkisi
ise sinirli ve/veya kararsiz olmustur. 2°C'de depolanan meyvelerde 1-MCP'nin Uslime
zararini arttiricl yonde etkisinin oldugu saptanmigtir.

Anahtar kelimeler: Portakal, 1- Metilsiklopropen, Depolama, Kalite, Usiime zarari

THE EFFECT OF 1-METHYLCYCLOPROPENE (1-MCP) TREATMENT ON
POSTHARVEST QUALITY OF 'VALENCIA LATE' ORANGES

ABSTRACT

This research was designed to find out the effect of various concentrations
of 1- Methylcyclopropene (1-MCP) application on quality and performance of
Valencia Late’ oranges (Ciitrus cinensis L. Osbeck) stored at different temperatures.
The oranges were harvested in 2006 from Ortaca, Mugla province in Turkey. 1- MCP
was applied as 0, 250, 500, 1000 and 2000 ppb to the fruits before storage for 12
hours at 20°C. After 1- MCP application, fruits were stored at two different
temperatures as 5+0.5 and 2+0.5°C and at 90-95% relative humidity in
prefabricated cold storage rooms for 150 days. Samples were taken before the



application and end of storage to make several analysis, observations and
measurements. In this respect, loss of weight, rind colour, chemical changes in
orange juice, chilling injury and rot incidence were determined. 1-MCP application did
not exclude the negative impacr of ethylene during storage, however enhanced
chilling injury in fruits stored at 2°C
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1.GIRiS

Onemli bir turuncgil (reticisi olan ilkemizde pazarlama siirecinin
diizenlenmesi ve uzatiimasi icin meyvelerin uygun kosullarda muhafaza
edilmesi gerekmektedir. Portakallarin depolanma sicakliklari, cesitlere,
muhafaza sirelerine ve Uretildikleri bolgenin ekolojik kosullarina badl olarak,
genellikle 0°C ile 7°C arasinda degismektedir (Pekmezci, 1984; Diindar,
1988; Erkan,1997).

Olgunlasma ve vyaslanma siiresinde turunggil meyveleri goreceli
sekilde dislik solunum orani ve etilen lretim seviyesi sergilerler ve genellikle
klimakterik olmayan meyveler olarak siniflandirilirlar (Kader, 2002). Olgun,
saglikh turuncggil meyveleri normal kosullarda etilen salgilamamakta veya gok
disik miktarlarda salgilanmasina ragmen, distik sicakliklarda (McCollum ve
Mc Donald, 1991), mekanik zararlanmalarda (Hyodo ve Nishino, 1981),
patojen saldirilarinda (Achilea vd. 1985) ve diger stres kosullarinda (Vines
vd. 1968) etilen salgi miktarinda artiglar olmaktadir. Ulkemizde portakal
meyvelerinin hasat, tasima, isleme ve depolama kosullar diistinildigiinde,
etilen salgl miktarinda artiglarin olmasi kaginlmazdir. Bazi funguslarin
dogrudan etilen sentezi yapmasi ve depolanan turuncgillerde Penicillium
tlrlerinden ileri gelen kayiplara siklikla rastlanmasi da ortamda olusabilecek
etilenin dnemini daha da arttirmaktadir.

Urin  tarafindan salglanan etilenin  algilanmasini  6nlemenin
yollarindan biri depolamadan 6nce 1-metilsiklopropen (1-MCP) bilesiginin
kullaniimasidir  (Sisler ve Serek, 1997). 1-MCP'nin hiicrede etilen
reseptorlerine badlanarak etilenin baglanmasini engelledigi ve bdylece
etkisinin ortaya ciktigi distndlmektedir (Serek vd. 1994; Porat vd. 1999;
Sisler vd. 1996; Blankenship ve Dole, 2003). Son vyillarda 1-MCP
kullaniimasina yonelik galismalar yogunluk kazanmis ve pratikte birgok
Ulkede bazi Griinlerde kullanim alani bulmustur (Anonim, 2009). Depoda
uygulanabilirliginin kolay olmasi ve toksik olmamasindan dolayr 1-MCP'nin



gelecekte ticari olarak bircok bahge Uriliniinde de etilenin olumsuz etkilerinin
onlenmesi amaciyla kullanilabilecedi ileri siriilmektedir (Sisler ve Serek,
1997). 1-MCP'nin etkin konsantrasyonlari, uygulanan (riine bagli olarak
degismektedir. Bunun yani sira uygulanacak konsantrasyon uygulama
siresine, sicakliga ve uygulanacak metoda gore degisiklilik gdstermektedir.

Bu calismada, degisik konsantrasyonlardaki 1-MCP uygulamalarinin
farkli sicakliklarda depolanan ‘Valencia Late’ portakallarinin meyve kalitesine
ve dayanikliigina etkileri arastiriimistir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Calisma, 2006 yilinda Mugla ilinin Ortaca ilcesinde turung anaci
lzerine asili 16 yasindaki, 6 x 6 m dikim araliginda kurulmus ticari bahgeden
hasat edilen ‘Valencia Late’ portakal gesidinin meyveleri ile yiritilmistr.
Meyveler bolgede hasadin yapildigi mart ayinin ortasinda hasat edilerek Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiine getirilmistir. Burada
zararh, bozuk, hastalikh meyveler uzaklastirilip, boylari ve rengi homojen
olan meyveler calisma materyali olarak segilmistir.

2.1. 1-MCP Uygulamasi ve Depolama Kosullar

Calismada 1-MCP kaynadi olarak kullanilan Smartfresh® tabletler
firmadan (Agrofresh, Inc., Rohm and HAAS, Gebze, Tirkiye) saglanmis olup,
1-MCP igeren bu tabletler ile aktivator tabletler birlikte kullanilarak stok
cozelti hazirlanmistir. Meyveler adzi metal kelepgeli 250 litre hacminde gaz
gecirmez varillerin icine yerlestirilen 6zel plastik kasalara konulmustur. Varil
icinde hava hareketi saglamak amaciyla hizi ayarlanabilir kiglik fanlar
kullanilmugtir.

1-MCP uygulamalari hazirlanan stoktan yaralanilarak 250, 500, 1000
ve 2000 ppb (nl I'!) konsantrasyonlarinda olacak sekilde 12 saat siireyle
ortam sicakhdi 20+1°C olan iklim odalarinda yapilmistir. Kontrol meyveleri de
ayni kosullarda variller icinde 12 saat siire ile tutulmustur. Uygulama sonrasi
variller acilarak havalandinlmistir. Calismada her tekerriirde 20 meyve
kullaniimigtir.  Uygulama yapilan ve yapilmayan meyveler 5+£0.5 ve 2+0.5°C
sicaklikta ve %90-95 oransal nemdeki sojuk odalarda 150 giin siire ile
depolanmistir (Karacali, 2006).

2.2. Usiime Zaran, Giiriikliik Gelisimi ve Kalite Analizleri



Usiime zaran belirli araliklarla (50 giin) meyvelerin kabuk yiizeyindeki
Ustime zarar belirtileri sayisi ve genisligine gore 0: yok, 1: az (birkac belirti),
2: orta (meyve ylizeyinin %30'a kadar kaplayan belirtiler), 3: siddetli (meyve
ylizeyinin %30'dan fazlasini kaplayan belirtiler) olmak (izere olusturulan
Ustime indeksine goére siniflandirilmis ve % olarak toplam Gsiime zarari orani
saptanmistir (Schirra ve D’hallewin, 1997).

Clriik meyve sayisi ve bunlarin etmenlere gére dadilisi belli araliklarla
saptanarak toplam giiriime orani ve bunun etmenlere goére dadilis orani %
olarak hesaplanmistir. P, digitatum ve P. jtalicum tirleri dogrudan teshis
edilirken, Phytopthora ve Alternaria tirleri glrik meyvelerden izolasyonlar
(PDA ortami kullanilarak) yapilarak teshis yapilmistir (Kinay, 2001).

Meyve kalite analizleri uygulama 6ncesi, depolamanin 50., 100. ve
150. gliniinde depodan cikarildiktan sonra yapilmistir. Bu galismada sadece
depolama Oncesi ve sonunda saptanan kalite degerleri verilmistir.

Adirlik kaybi depolama oncesi, depolama donemlerinde cikarilan
meyvelerin adirliklan tartilarak % olarak saptanmistir. Kabuk rengi, 10
meyvenin ekvator gevresinin iki tarafindan renkdlger (Minolta CR-300) ile CIE
L*, a*, b* cinsinden o&lclilmistiir. Sonuglarin degerlendiriimesinde a* ve b*
dederlerinden hesap yoluyla elde edilen kroma (C*), hue acisi (h°) degeri
ve a/b orani da kullaniimistir. Bes meyvenin sikilmasiyla elde edilen meyve
suyunun agirhdi, sikilan meyve adiligina oranlanarak meyve suyu miktari %
olarak elde edilmistir. Meyve suyundaki suda ¢oziinir kuru madde (SCKM)
miktar refraktometre (ATAGO, ATC-1) ile saptanmistir. Titre edilebilir asit
(TA) miktari 0.1 N NaOH ile titre edilerek g sitrik asit/100 ml cinsinden
hesaplanmistir (Karacali, 2006). Meyve suyundaki C vitamini (L-askorbik asit)
miktan 2,6-dikloroindofenol ile titrimetrik metod AOAC (1995) kullanilarak
saptanmig, mg C vitamini/100 ml meyve suyu olarak verilmistir.

Calisma tesadif parselleri deneme desenine goére dort tekerrirli
olarak kurulmustur. Her depolama sicakhidi ve depolama periyodu kendi
icinde dederlendirilmistir. Denemeden elde edilen veriler SPSS 16.0 (SPSS
Inc., USA) istatistik paket programi kullanilarak varyans analizine tabi
tutulmus, ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD testi (P<0.05) ile
belirlenmistir.

3. BULGULAR

3.1. Usiime Zaran ve Giiriikliik Gelisimi



Depolamanin 50. glininde farkl sicakliklarda muhafaza edilen
meyvelerde Ustime zarari goriilmezken, depolamanin 100. giiniinde 2°C'de
muhafaza edilen meyvelerde uygulamalara gére %4.1 ile %10.4 arasinda
Uslime zarari gorilmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Farkh 1-MCP uygulamalannin depo sicakliklari ve muhafaza siirelerinin
lisiime zarari ve goriilme siddetine etkileri.

Sicaklik Konst. 100 giin (%) 150 giin (%)
(°C) (ppb) Yok Az Orta Siddetli Yok Az Orta Siddetli
0 959 2.6 1.0 0.5 775 10.0 75 5.0

250 953 21 21 0.5 70.0 10.0 75 125
2°C 500 89.6 47 26 3.1 57.5 175 10.0 15.0
1000 93.2 26 26 1.6 70.0 12,5 50 125
2000 953 2.6 21 0.0 675 150 7.5 10.0

LSDys 6.d. &6.d. 6.d.  6.d. 6.d. o6d.  6.d.  6.d.
0 100.0 0.0 0.0 0.0 96.9 3.1 0.0 0.0
250 100.0 0.0 0.0 0.0 96.2 3.8 0.0 0.0
5°C 500 100.0 0.0 0.0 0.0 944 5.6 0.0 0.0

1000 100.0 0.0 0.0 0.0 9.9 3.1 0.0 0.0
2000 100.0 0.0 0.0 0.0 96.2 3.8 0.0 0.0

LSDos 6.d. &6.d. 6.d.  6.d. 6.d. od.  6.d. 6.d.

0.d., onemli degil.

Depolama sonunda (150 giinde) 5°C'de depolanan meyvelerin cok az
bir kisminda (%3.1-5.6) az diizeyinde lsiime zarari gorilirken, 2°C'de ise
Ustime zarari géren meyve orani ve lseme zararinin siddeti énemli derece
artmistir (Cizelge 1). Usiime zarari ile 1-MCP konsantrasyonun artisi arasinda
bir iliski bulunmamakla birlikte, 1-MCP konsantrasyonlarinin ylikselmesiyle
Usiime zararinda bir artis egilimi gorilmistiir. Depolama sonunda 2°C'de
muhafaza edilen meyvelerde %22.5 ile %42.5 arasinda Usime zarari
gortlmustir. 2°C'de muhafaza edilen meyvelerin %13.0 az, %7.5 orta ve
%11.0 siddetli diizeyde tslime zarar gostermistir.

Depolamanin 50. giintinde 2°C'de 250, 500 ve 1000 ppb, 5°C'de ise
1000 ppb 1-MCP uygulamalar en dislk clirtkliik gelisimi gdstermistir (P
<0.01). Bu 1-MCP konsantrasyonlarinin etkisi 100 glinde 2°C'de devam
ederken, 5°C'de kaybolmustur. Depolama sonunda, farkl dozlardaki 1-MCP
uygulamalarinin  glriklik gelisimine etkisi kararsizlik gostermistir. 2°C'de
uygulamalarin gurtiklik gelisimine etkisi benzerlik gosterirken, 5°C'de 500



ppb 1-MCP uygulananlarda azalis edilimi gorilmis (P <0.05), diger
uygulamalar kontrole benzerlik gdstermistir. Clriklik gelisimi depolama
suresinin uzamasiyla kararll bir artis gostermistir (Sekil 1). Baskin guirtkliik
etmeni olarak adirlikla Penicillium digitatum ve Penicillium italicum gelisirken,
bahceden gelen bulasmalardan kaynaklanan  Phytophthora  spp.
infeksiyonlarina da rastlamistir. Bunun yaninda Afternaria spp. de clriklik
etmeni olarak izole edilmistir.
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Sekil 1. Farkh konsantrasyonlarda 1-MCP uygulamalarinin *Valencia Late’ portakalinda
Gurlklik gelisimine (%) etkileri.

3.3. Kalite Analizleri

Hasat sonrasi 1-MCP uygulamalarinin her iki depolama sicaklifinda da
adirlik kaybina etkisi istatistiksel anlamda 6nemli bulunmamistir. Agirlik kaybi
depolama sonunda 2°C sicakllkta muhafaza edilenlerde %5.43-%6.03
arasinda degisirken, 5°C’'de muhafaza edilenlerde %6.37-%7.04 arasinda bir
degisim gostermistir (Cizelge 2).



Cizelge 2. Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulamalarinin depolama sonunda
Valencia Late’ portakalinin adirlik kaybina (AK), L* ve a* dederine etkileri.

Konst. 2°C Depo 5°C Depo

(pPb)  AK L* a* AK L* a*
Depolama 6ncesi 0.00 70.4 21.58 0.00 70.4 21.58

0 5,43 66.4 19.45 6,57 65.9 21.09
Depolama 250 5,58 65.6 18.39 6,70 66.0 20.37
sonrasi 500 5,62 67.1 17.90 7,04 70.0 19.78

(150 gin) 1000 5,65 66.5 19.33 6,64 66.4 20.46
2000 603 66.2 1836 6,36 66.8 19.17
LSDys 0.d. o.d. 0.d. o.d. o.d. 0.d.

0.d., onemli degil.

Depolama sonunda farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulamalarinin
her iki depolama sicakliinda da meyve kabugunun L* ve a* dederine etkisi
birbirine benzer olmustur (Cizelge 2). Meyve kabugunun hue acisi degeri
72.1 ile 74.3, a/b orani 0.29 ile 0.32 arasinda bir degisim gostermistir.
Depolama baslangicina gore bu renk dederlerindeki dedisimler istatistiksel
acidan 6énemli boyutlarda olmamistir.
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Sekil 2. Farkh konsantrasyonlarda 1-MCP uygulamalarinin depolama sonunda
Valencia Late’ portakal kabugunun b* (A) ve C* (B) dederine etkileri. Sonuglar dort
tekerriir 6rnedinin ortalamasidir £5D.



1-MCP uygulamalarinin 5°C’'de muhafaza edilen meyvelerde kabugun
b* ve C* dederine istatistiksel anlamda 6nemli bir etkisi olmazken, 2°C'de
muhafaza edilenlerde 6nemli olmustur (2 <0.05). Depolama sonunda 2°C'de
muhafaza edilen meyvelerin b* ve C* dederi, depolama baslangicina (b*;
70.2, C*; 73.5) gore bir azalis egilimi gdstermistir. Bu azalis 6zellikle 2000
ppb 1-MCP uygulanan meyvelerde, kontrole gére daha belirgin olmustur
(Sekil 2 A, B). C* degderinin kontrole gore daha diisik degerlerde olusu, 1-
MCP uygulanan meyvelerin kabuklarinin daha donuk, mat bir goériiniste
oldugunu gostermistir. Benzer egilim 5°C'de muhafaza edilen meyvelerde de
gorilmds ise de bu 6nemli boyutlarda olmamustir.

Uygulamalarin meyve suyu miktarina etkisi 2°C'de muhafaza edilen
meyvelerde benzer iken, 5°C'de muhafaza edilenlerde farkliliklar énemli (P
<0.05) olmustur. 5°C'de muhafaza edilen 1-MC uygulanmayan ve 2000 ppb
uygulanan meyvelerden elde edilen meyve suyu diger uygulamalara goére
daha yiksek bulunmustur (Sekil 3 A). Meyve suyu miktarinin depolama
sonunda baslangi¢ dederine yakin (%49.16) oldugu gorilmustir.
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Sekil 3. Farkh konsantrasyonlarda 1-MCP uygulamalarinin depolama sonunda
‘Valencia Late’ portakalinin meyve suyu (A) ve C vitamini miktarina (B) etkileri.
Sonuglar dort tekerrir 6rneginin ortalamasidir +SD.



Cizelge 3. Farkli konsantrasyonlarda 1-MCP uygulamalarinin depolama sonunda
Valencia Late’ portakalinin SCKM, TA miktari ve pH dederine etkileri.

Konst. 2°C Depo 5°C Depo

(pPb) SCKM TA  pH SCKM TA  pH
Depolama 6ncesi 10.6 1.34 3.30 10.6 1.34 3.30

0 10.5b* 1.03 3.60 10.0c 1.19 3.51
Depolama 250 10.3b 1.07 3.59 10.3bc 1.17 3.57
sonrasil 500 11.3a 1.17 3.47 10.2bc 1.14 3.57

(150 gin) 1000 10.3b 1.01 3.61 114a 1.13 3.54
2000 10.7b 1.10 3.60 10.6b 1.18 3.52
LSDys 0,48* 6.d.  o.d. 0,54** 6.d.  o.d.

*Her siitunda ortalamalar arasindaki farkliiklar LSD testiyle P <0.05'e gore
belirlenmistir.
0.d., dnemli degil, *P <0.05 veya ** P <0.01 gore dnemli.

Her iki depolama sicakliinda da uygulamalarin depolama sonunda
meyve suyunun TA ve C vitamini miktar ve pH dederine etkisi birbirine
benzerlik gosterirken, SCKM miktarina etkisi dnemli olmustur. Uygulamalarin
her iki depolama kosulunda da SCKM miktar (zerine etkisi kararsizlik
gostermis, 2°C'de 500 ppb, 5°C'de 1000 ppb 1-MCP uygulamalari en yiiksek
dederi vermistir. Baslangica gére depolama sonunda TA ve C vitamini
miktarinda bir azalls, pH miktarinda ise bir artis egilimi gorilmis, SCKM
miktarindaki degisimler ise belirgin olmamistir (Cizelge 3, Sekil 3 B).

4. TARTISMA VE SONUC

Genel olarak 1-MCP uygulamalarinin ‘Valencia Late’ portakallarinda
Ustime zararini arttiric yonde etkisi olmasi, arzu edilmeyen bir gelismedir.
Benzer sonuglar Porat vd. (1999) ‘Shamouti’ portakallarinda yaptiklari
calismalarda da  gdzlenmistir.  Ozellikle 500 ve 2000 ppb
konsantrasyonlardaki 1-MCP uygulamalarinin tGsime zararini arttirmasi,
membran zararlanmasini arttirici yonde etkisinin oldugunu gostermektedir.
Depolamanin 100. ve 150 gliniinde diistik sicaklikta depolanan meyvelerde
Usiime zarar ortaya cikmistir. Usiime zarari, membran zararlanmasiyla
baslayan bir siire¢ oldugundan depolamanin ilk doneminde (50. gin)
gorilmemesi beklenen bir gelismedir (Salveit 1991; Erkan, 1997). Siirenin
uzamasilyla zarar géren meyve orani ve zararin siddeti artmistir.



1-MCP uygulamasinin hastalik gelisiminin engellenmesinde kararli bir
etkisi olmamistir. Depolamanin 50. gliniinde bazi 1-MCP
konsantrasyonlarinin  etkisinin  sonradan kayboldugu veya azaldigi
gorulmustir. Bu da uygulamanin kabuk direnci veya savunma mekanizmasin
zayifladidinda uygulamanin etkinliginin  kayboldugunu gostermektedir.
Depolama sonunda genel olarak 1-MCP uygulama konsantrasyonlarinin
curuklik gelisimine karsi kararli bir koruyucu etkisi gérilmemistir. Genel
olarak 500 ppb 1-MCP uygulamasinin ciriiklik gelisimini azaltici etkisini
aciklamak gugtir. 1-MCP uygulamasinin ¢lrtklik gelisimi Gzerine etkisi
farkhliklar gostermektedir. Hatta birgok calismada arttirici yonde etkisi
bulunmustur (Ku vd. 1999; Jiang vd. 2001; Diaz vd. 2002). Hastalik gelisimi
beklendigi gibi depolama ddnemi boyunca giderek artmistir. Bu artis zamanla
kabuk direnci azalmasi ve meyvelerin giderek daha kolay hastalanmasi ve
zarar gérmesi ile uyumludur (Erkan, 1997; Kinay vd. 2005).

1-MCP uygulamalarinin bircok kalite parametresi (izerine etkisinin
olmadidi, olan etkilerin ise kararsizlik gosterdigi saptanmistir. Genel olarak
2000 ppb 1-MCP uygulamasinin ‘Valencia Late’ portakalinin b* ve C* renk
dederlerini azaltici etkisini, 1-MCP'nin kayisi (Fan vd. 2000) ve seftali (Kluge
ve Jacomina, 2002) meyvelerinde oldugu gibi klorofil kaybini
sinirlandirmasiyla agiklamak gtictiir. Clnkii depolama ©ncesi odlglilen renk
degerleri (L*; 70.4, a*; 21.58 ve b*; 70.2) depolama sonundaki dederlerden
yliksektir. 1-MCP uygulamasinin dider urinlerdeki klorofil parcalanmasini
etkileyici etkisinin ‘Valencia Late’ portakalinda goériilmemesinde, meyvenin
hasat edildiginde g¢eside 0zgl rengi almis olmasinin etkili oldugu
disindlmektedir. Ayrica ayni meyve lzerinde calisan degisik arastiricilar bile
1-MCP'nin renk Uzerine etkisiyle ilgili farkli sonuglar bulabilmektedir. Fan vd.
(2000) 1-MCP uygulamasi kayisida renk degisimini sinirladi§ini belirtirken,
Dong vd. (2002) etkilenmedigini ifade etmislerdir. Hatta muz (Haris ve ark.,
2000) ve cileklerde (Tian vd. 2000) renk gelisimi 1-MCP uygulamasindan
olumsuz etkilenmistir. 1-MCP uygulamasinin kabuk renginde farkli etkilere
sahip olmasinda cesit ve olgunluk asamasinin etkili oldugu diisiiniiimekte
fakat etki mekanizmasi heniiz tam olarak bilinmemektedir. 2°C'de muhafaza
edilen ‘Valencia Late’ meyvelerinin daha mat ve donuk renkte olmasi da
meyvelerin Gglime zararindan etkilenmesinin bir sonucudur.

Meyve suyunun kimyasal o6zellikleri 1-MCP uygulamasindan
etkilenmezken, meyve suyu miktarinda goriilen farkliliklar kararli bir degisim
gostermemistir. Bu kararsiz etkilerin 1-MCP uygulamasindan ¢ok baska
faktorlerden ileri gelebilecegi dislinllmektedir. Depolama dénemi sonunda
baslangica gére meyve suyunun kimyasal 6zeliklerinde goriilen degisimler



turuncggillerin hasat sonrasi davraniglar ile uyum gdstermektedir (Erkan
1997; Sen 2004).

Sonug olarak, ‘Valencia Late’ portakallarinin hasat sonrasi depolama
siirecinde 1-MCP uygulamasi etilenin olumsuz etkisini ortadan kaldirmamistir.
500 ppb 1-MCP uygulamasi genel olarak cirtklik gelisimini sinirlandirmistir.
2°C'de depolanan meyvelerde 1-MCP uygulamasinin Usiime zararini arttirici
yonde etkisi olmustur. Bu meyvelerde daha sonraki donemde cliriklik
gelisimini arttirici ydnde bir etkisinin olacagi bilinmektedir. Ozellikle 2000 ppb
1-MCP uygulamasi meyve kabudunun renginde olumsuz etki yapmistir.
‘Valencia Late’ portakallarinda depolamanin 100. ve 150. giiniinde Usime
zararinin  gorllmesi, uzun sireli depolamada 5°C'nin tercih edilmesi
gerektigini gdstermektedir.
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