Bazi uygulamalarin Bacon avokado gesidinin modifiye atmosferde muhafazasina
etkileri
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Bu calismada Bacon avokado cesidinin modifiye atmosfer paketleme (MAP), 1-Metilsiklopropan (1-MCP)
uygulamasi ve MAP+1-MCP uygulamasinin muhafaza performanslarina etkisi belirlenmistir. 1-MCP uygulanan
ve/veya modifiye atmosfer torbalarina konan meyveler 6°C’'de sicaklikta ve %90-95 oransal nemde 3 ay slreyle
depolanmis ve depolama siresince ayda bir depodan c¢ikarilan érnekler analizienmistir. Muhafaza siresince
agirlik kayiplari, meyve eti sertligi, asit miktari, pH, SCKM miktari, kabuk ve et rengi, fizyolojik ve mantarsal
bozulmalar ve gorinis belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gére modifiye atmosferde muhafaza ve 1-MCP
uygulamalari basarili bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Avokado, Bacon, Modifiye atmosferde muhafaza, MAP, 1-MCP
Effects of some applications on modified atmosphere storage of Bacon avocado variety

Abstract

In this study, performance of modified atmosphere storage packaging (MAP), 1-MCP and MAP+1-MCP
applications on the Bacon avocado variety was determined. The fruits which are applied 1-MCP and/or placed in
modified atmosphere bags were stored at 6°C and 90-95% relative humidity for 3 months in cold stores and were
analyzed every month. The weight loss, fruit flesh firmness, titratable acid content, pH, total soluble solid content,
fruit skin and flesh color, incidence of physiological disorders and fungal decay and appearance were determined
during storage. According to the results, modified atmosphere storage and 1-MCP application were found to be
advisable.
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1. Girig koparildiktan sonra yumusamakta ve yeme
olumuna ulagsmaktadir. Yiksek besin degeri ve
Subtropik bir meyve turd olan avokado (Persea kendine o6zgu tadiyla, tiketici pazarlarinda
americana Mill.), Dinya Uzerinde 5 kitada ve yuksek fiyatla alici bulmaktadir
50'ye yakin llkede ve Ulkemizde de Akdeniz (Demirkol, 1995). Antalya kosullarinda Uretilen
sahil seridinde ticari olarak yetistirilebilmektedir Fuerte avokado cesidi meyveleri modifiye
(Tuzcu vd., 1987; Kaplankiran ve Tuzcu, 1994; atmosferde 5°C sicaklikta 40 gun slreyle
Toplu vd., 1998). 2013 wyili dinya toplam basariyla muhafaza edilmistir (Demirkol ve
avokado Uretimi 4 829 097 tondur. Uretimde ilk Pekmezci, 1999a).
siralari  Meksika, Dominik Cumhuriyeti ve
Kolombiya gibi (lkeler almaktadir. Ulkemizin 1-MCP kararl bir birlesik olup, ticari kullanimda
avokado uretimi 2015 yili verilerine gére 1.850 y-cyclodextrin ile birlesik bir yapi igerisinde,
ton olup, en fazla Uretim Antalya (1 463 ton), suda ¢OzUndirdldigid zaman gaz forma
Mersin (299 ton), Mugla (68 ton) ve Hatay (20 gegebilen  bir  formulasyondadir.  Bahge
ton) illerinde  olmustur. (TUIK, 2015; drtnlerinin  derim sonrasinda kullanim igin
FAO, 2013). Environmental Protection Agency (EPA) toksik
olmayan, dusuk dozlarda etkili madde onayini
Klimakterik gosteren ve agac¢ uUzerinde yeme 2002 yilinda vermigtir (Ozkaya ve
olumuna ulasmayan avokado, agactan Dindar, 2007).
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Ulkemizde avokado yetistiriciligi icin énemli bir
potansiyel bulunmasina karsin, bugline kadar
beklenen dizeyde bir gelisme goérilememistir.
Bunun da, avokado Uzerinde yeteri kadar
arastirma yapilamamis olmasina bagli olarak,
ulkemiz kosullarindaki bilgi birikiminin
yetersizliginden ve c¢ok ylksek sayilabilecek
fiyatlarla satilmasina karsin, 6zellikle dis satim
icin asgari diuzeyde kitle Uretiminin yapilamamis
olmasindan kaynaklandigi belirtilebilir
(Kaplankiran vd., 2008). Duman (2016) yaptidi
calismada Fuerte ve Zutano cgesidi avokado
meyvelerinin 6°C’de ve %85-90 oransal nemde
1-MCP uygulanip MAP torbalar iginde
muhafaza ederek kaliteli olarak 3 ay muhafaza
edilebilecegini saptamistir. Bu g¢alismada, 1-
MCP uygulanmis ve MAP igerisinde 3 ay 6°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde depolanmis
Bacon avokado c¢esidi meyvelerinde kalite
degisimleri incelenerek ¢esidin bu kosullardaki
depolanma performansi ortaya konulmustur.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Bu calismada materyal olarak, Doértyol’da
Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinin
Aragtirma ve Uygulama Bahgesinden saglanan
1997-1998 vyillari arasinda 5x6 m aralik ve
mesafelerle dikilmis, ¢ogur anaci Uzerine asih
Bacon c¢esidi kullaniimigtir.

2.2. Yontem

Meyve eti sertliginin (MES) 15 kg-K'in altina
inmeye bagladidi, yag oraninin %14-15’lerde ve
kuru madde oraninin %21-25’lerde oldugunda
(Lee ve Coggins, 1982; Lee vd., 1983; Demirkol
ve Pekmezci, 1999b; Ozdemir vd., 2009; Kader
ve Arpaia, 2013), Bacon ¢esidinin meyvelerinin
derimi yapilmis ve Mustafa Kemal Universitesi
Ziraat Fakdultesi Bahge Bitkileri Bolimune ait
soguk hava depolarinda 6°C’de ve %90-95
oransal nemde 3 ay sureyle depolanmistir.
Yarasiz, beresiz olan meyveler segilerek, her
yineleme i¢in 30’ar adet meyve olacak sekilde
plastik kasalara yerlestirildikten ve uygulamalar
yapildiktan sonra depolanmistir.  Yapilan
uygulamalar sirasiyla asagida verilmigtir.

1) Tanik: Meyveler bahceden geldigi gibi higbir
uygulama yapilmadan 24 saat sureyle farkh bir
iklimlendirme odasinda 18-20°C sicaklikta
tutulduktan sonra depolanmistir.
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2) Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP): Xtend
firmasinin avokado igin gelistirdigi 4 kg'lik
torbalar (Uriin kodu: 815-AV15) kullaniimis,

meyveler modifiye  atmosfer torbalarina
konulmus ve agizlari baglanmistir.

3) 1-MCP: 625ppb dozunda 1-MCP
(Smartfresh™) uygulamasi yapilmistir.

icerisinde Bacon avokado meyveleri olan
plastik kasalar, 100 x 100 cm palet tizerine 1 m
yukseklikte olacak sekilde yerlestiriimis ve
paletin etrafi 0.1 mm kalinliginda polietilen 6rti
ile sarilarak kaplanmistir. Firma tarafindan
saglanan; buffer ¢ozelti, uygulama tabletleri,
aktivator tabletleri ve fan dizenegi kullanilarak
uygulama gergeklestiriimistir. Uygulama; 24
saat sureyle 12°C sicaklikta gerceklestirilmistir.

4) 1-MCP + MAP: Meyveler 625 ppb dozunda
1-MCP (Smartfresh™) uygulamasi yapildiktan
sonran Xtend firmasinin avokado igin gelistirdigi
4 kg'hk torbalara vyerlestiriimis ve agizlari
baglanmistir.

Muhafaza siresince ayda bir alinan meyve
orneklerinde her seferinde, her uygulamada
30'ar adet meyve 3 yinelemeli olarak
analizlenmigtir. Depolama sirasinda yapilan
analizler asagida verilmistir.

Agirlik kayiplari: Her uygulamadan 30 adet
meyve tek tek numaralanmis ve her ay 0.01 g'a
duyarli hassas teraziyle tartiimis baslangi¢
agirhgindan son agirhigr cikariip % olarak
hesaplanmistir.

Suda ¢dziinebilir toplam kuru madde (SCKM)
miktari: El refraktometresi (Atago Model ATC-
1E) ile % olarak saptanmistir.

pH degeri: Dijital pH metre ile dlgulmustar.

Titre edilebilir asit (TEA) miktarr:
Potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile
Olctimis, elde edilen meyve suyundan alinan
5ml &6rnek distle su ile 100 mlye
tamamlanarak, dijital pH metrede 8.1 dederi
okunana kadar 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile titre
edilmis ve sonuglar malik asit cinsinden ylzde
olarak olarak “g sitrik asit / 100 ml meyve suyu”
hesaplanmisgtir.

Meyve kabuk ve et rengi: L*, C* ve h° degerleri;
agirhk kayiplari icin her ay depodan disari
cikarilan meyvelerde C.ILE. L*a*b*ye gore
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Minolta CR-300 Chromometer renk olglim
cihazi ile meyvenin ekvator bolgesinde her iki
yanaktan daha 6nceden isaretlenen yerlerden
her seferinde okuma yapimistir
(McGuire, 1992).

Meyve eti sertligi (MES): Her meyvenin ekvator
bélgesinin iki yanadindan, yaklasikk 1 cm
capindaki meyve kabugu kaldirildiktan sonra
8 mm’lik delici uca sahip penetrometre (Effegi

model FT 444) ile kg kuvvet cinsinden
olctimastar.
Mantarsal ve fizyolojik nedenlerle bozulan

meyve miktarlari: Depo kosullarinda muhafaza
edilen meyvelerden belirli araliklarla alinan
meyve Ornekleri teker teker incelenerek,
muhafaza sirasinda ortaya ¢ikan mantarsal ve
fizyolojik nedenli bozulan meyve miktarlarinin
teshisi yapilmis ve c¢lrime oranlari % olarak
saptanmigtir. Ayrica fizyolojik nedenli bozulan
meyvelerde bozulma siddetleri 1-5
degerlendirmesi ile yapilmis (1: En iyi, 5: En
kotl) ve sonuglari verilmistir.

Meyve dis gbrindigi: 15 Kkigilik bir panelist
grubuyla 1-5 degerlendirmesi yapilmis (1: En
kétd, 5: En iyi) ve sonuglari verilmigtir.

Muhafaza galismalarinda deneme 3 tekerrirla
her yinelemede 10’ar meyve olacak sekilde
deneme  “Faktoriyel Dizende  Tesaduf
Parselleri” deneme desenine (Bek, 1983;

Dizgines vd., 1987) gore kurulmustur. F testi
sonunda onemli bulunan varyasyon
kaynaklarina ait ortalamalar Tukey testi ile
karsilastinimis  ve  sonuglar  cizelgelerde
verilmigtir.

3. Bulgular ve Tartisma
suresince

ve 3 ay
%8.82'ye

Bacon avokado c¢esidinde muhafaza
agirhk kayiplarinda artislar olmus
sonunda ortalama agirlik kayiplari
ulasmistir. Uygulamalar arasinda en az agirlik
kaybi  MAP+1-MCP  (%1.78) ve MAP
uygulamalarinda (%1.85) saptanirken, en fazla
1-MCP (%7.18) ve tanik (%7.02)
uygulamalarinda saptanmistir.

Raf émri sirasinda da agirlik kayiplari ortalama
%1.79 ile %359 arasinda olmustur.
Uygulamalardan en fazla agirhk kaybi olani
tanik (%3.15) olurken, en az MAP+1-MCP
(ortalama  %2.08) uygulamasi  olmustur
(Cizelge 1). Muhafaza  slresince  agirlik
kayiplarinin artti§i bircok arastirici tarafindan
da bildirilmistir (Demirkol ve Pekmezci (1997a;
Demirkol ve Pekmezci, 1997b, Dorria vd., 2007;
Meir vd., 1998; Ozdemir vd., 2010; Duman,
2016). Jeong vd. (2002), 1-MCP’nin avokadoda
agirhk kaybini geciktirdigi bildirilmigtir. Ancak,
bulgularimiza 1-MCP uygulamalarinda agirlik
kaybinin kismen azalmadigi gérilmustur.

Cizelge 1. Farkh uygulamalar yapilan Bacon avokado ¢esidinde muhafaza sliresince saptanan agirlik kayiplar

(%)
Muhafaza sekli Uygulamalar Muhafaza stresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 ortalamasi
Tanik - 5.78 8.00 14.28 7.02a"
Sogukta MAP - 1.34 2.50 3.55 1.85b
muhafaza 1-MCP - 5.01 9.62 14.08 7.18a
MAP+1-MCP - 1.24 2.49 3.39 1.78 b
Sure ortalamasi D%5: 0.57 - 3.34c 5.65b 8.82a D%5 (uygulama): 0.57
Tanik 2.98 2.72 5.04 1.84 3.15a
P MAP 2.74 1.78 2.49 1.86 2.22 bc
1-MCP 2.25 2.72 4.74 1.76 2.87 ab
MAP+1-MCP 2.12 2.43 2.07 1.68 2.08 ¢
Sire ortalamasi D%5: 0.77 252b 241b 3.59a 1.79b  D%5 (uyguiama): 0.77

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.
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Farkl uygulamalar yapilan Bacon avokado
cesidinde muhafaza siuresince 1-5
degerlendirmesine gére meyve dis

goérinisinde saptanan degisimler Cizelge 2'de
verilmigtir. Muhafaza slresince meyve dis
gérunusinde 1-5 degerlendirmesine gore
azalmalar olmakla birlikte 3 ayin sonunda (3.25)
bile kabul edilebilir sinir olan 3’Un Uzerinde
olmustur.

Uygulamalar arasinda meyve dis goérinisunde
en yiksek puanlari MAP+1-MCP (4.96) ve MAP
uygulamalari (4.55) alirken, en disik puani
tanik (3.78) uygulamasi almistir. Meyve dis
gérinist raf O6mrld sirasinda da azalma
egiliminde olmus ve 3 ayin sonunda (ortalama
2.37) kabul edilebilir sinir olan 3’UGn altina
dismustir. Uygulamalardan en yiksek puani
MAP+1-MCP (ortalama 4.74) uygulamasi
alirken, en disik puani tanik (3.59) almigtir
(Cizelge 2). Duman (2016) yaptid1 calismada 1-
5 skalasina gbére meyve dis gorunisinde
muhafaza siliresi uzadikga azalmalar olmakla
birlikte 2 ayin sonunda Fuerte (4.12) ve Zutano
avokado cgesitlerinde (3.96) kabul edilebilir sinir
olan 3’Un Uzerinde oldugunu bildirmistir.

Bacon avokado c¢esidinde muhafaza suresince
mantarsal bozulma ilk 2 ay goériilmemis olup, 3.
ayda ortalama mantarsal bozulma %2.22’ye
ulagmistir. Uygulamalar  arasinda  MAP
uygulamasinda mantarsal bozulma
goérulmezken, digerlerinde ortalama %0.56 ile
%0.83 arasinda olmustur. Raf émri sirasinda
da benzer sekilde 3 ayda c¢urimeler olmus ve
MAP+1-MCP uygulamasi harig diger
uygulamalarda gorilen c¢lUrimeler en fazla
tanikta (%18.33) gorulmas, MAP
uygulamasinda %8.33 ve 1-MCP
uygulamasinda %1.67 olarak saptanmistir. Raf
6mru sirasinda da mantarsal bozulma ilk kez 3.
ayda ortalama %7.08 ile gorllmustar.
Uygulamalardan en fazla mantarsal bozulma
tanikta (ortalama %4.58) olurken, MAP+1-MCP
uygulamasinda  hig¢  gorilmemistir  (Veri
verilmemigstir). Benzer sekilde muhafaza suresi
uzadikga mantarsal bozulmalarinda arttigi
bildirilmistir ~ (Huysamer ve Mare, 2003;
Feygenberg vd., 2004; Pesis, 2004; Ozdemir
vd., 2010; Duman, 2016).

Bazi turlerde 1-MCP uygulamasi hastaliklari
azaltma yerine tersine olusumunu ve siddetini
arttirmaktadir (Sen ve Tirk, 2008). 1-MCP
uygulanan avokadolarda ¢urtuklik gelisimi
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uygulama yapilmayanlara goére daha yuksek
bulunmustur (Hofman vd., 2001). Mantarsal
bozulma miktari ¢ok disiUk olmakla birlikte
bulgularimiz bildirilenlere benzerdir.

Farkli uygulamalar yapilan Bacon avokado
cesidinde muhafaza suresince meyve
kabugunda saptanan fizyolojik bozulmalarin (1-
5) siddetindeki degisimler Cizelge 3'de
verilmigtir.  Meyve  kabugunda saptanan
fizyolojik bozulmalar 2. ayda 1.46 olurken
muhafazanin son ayinda 2.42 olmustur.
Uygulamalar arasinda en fazla tanik (1.31) ve
1-MCP (1.11) uygulamalarinda saptanirken, en
disik  MAP+1-MCP  (0.53) ve MAP
uygulamalarinda (0.93) saptanmistir. Raf émri
sirasinda da meyve kabugunda fizyolojik
bozulmalar artis goéstermis ve 3. ayin sonunda
ortalama 3.00 olmustur. Uygulamalardan en
fazla fizyolojik bozulma tanikta (ortalama 1.98)
olurken, en az MAP+1-MCP (1.22)
uygulamasinda olmustur.

Meyve etinde saptanan fizyolojik bozulmalarin
(1-5) siddetindeki degisimler 2. ayda 1.41
olurken, muhafazanin son ayinda 2.33
olmustur. Uygulamalar arasinda en fazla MAP

(1.28) ve tanikk (0.95) uygulamalarinda
saptanirken, en dusuk 1-MCP (0.64) ve
MAP+1-MCP uygulamalarinda (0.87)

saptanmistir. Raf omri sirasinda da meyve
etinde fizyolojik bozulmalar artis géstermis ve 3.
ayin sonunda ortalama 2.50 olmustur. Raf émri
sirasinda uygulamalardan en fazla fizyolojik
bozulma MAP (ortalama 2.03) uygulamasinda
olurken, en az 1-MCP (1.24) uygulamasinda
olmustur (Cizelge 4). Bulgularimiza benzer
olarak 1-MCP’nin cesitli fizyolojik bozukluklar
Uzerindeki etkisi, tlrlere hatta cesitlere goére
farklihk gOstermekle birlikte 1-MCP’in
uygulamasinin avokadolarda meyve etinde
kahverengilesmeyi ve uUsume zararini azalttig
bildirilmistir (Hershkovitz vd., 2005; 2009; Woolf
vd., 2005; Duman, 2016). Calismamizda ancak
azda olsa fizyolojik bozulma gorilmesine
karsin, Demirkol ve Pekmezci (1997a ve
1999b), Lee ve Young (1984), Dorria vd. (2007)
ile Ozdemir vd. (2010) fizyolojik bozulmaya
rastlamamiglardir. Ancak avokadolarda farkh
sicakliklarda muhafaza sirasinda yapilan bir¢ok
calismada fizyolojik bozulmalarin goérildugi
bildiriimistir (Demirkol ve Pekmezci, 1997b;
Huysamer ve Mare, 2003; Feygenberg vd.,
2004; Pesis, 2004; Forero, 2007;
Duman, 2016).
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Cizelge 2. Farkl uygulamalar yapilan Bacon avokado gesidinde muhafaza siresince 1-5 dederlendirmesine goére
meyve dis gorinusunde saptanan degisimler

Muhafaza sekli Uygulamalar 5 Muk;afaza s[]reszi (AY) 3 gggg;z;
Tanik 5.00 5.00 3.27 1.87 3.78 d*
Sogukta MAP 5.00 5.00 5.00 3.20 455D
muhafaza 1-MCP 5.00 5.00 4.00 3.10 428¢
MAP+1-MCP 5.00 5.00 3.27 1.87 3.78d
Siire ortalamas: D%5: 0.25 500a 500a  432b 325¢  D%5 (uyquiamay: 0.25
Tanik 5.00 5.00 3.07 1.30 3.59 ¢
. MAP 5.00 5.00 5.00 1.90 4.23 ab
1-MCP 5.00 5.00 4.10 2.23 4.08 bc
MAP+1-MCP 5.00 5.00 4.93 4.03 4742
Stre ortalamast: DY65: 0.55 500a  500a  4.28b 2.37C DY%5 wyouiama): 0.55

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

Cizelge 3. Farkli uygulamalar yapilan Bacon avokado ¢esidinde muhafaza siiresince meyve kabugunda saptanan
fizyolojik bozulmalarin (1-5) siddeti

Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sure32| (Ay) 3 g&ggﬁ{gg
Tanik - 1.00 1.93 3.30 1.31a"

Sogukta MAP - 1.00 1.00 2.70 0.93b

muhafaza 1-MCP - 1.00 1.90 2.53 1.11 ab
MAP+1-MCP - 1.00 1.00 1.13 0.53 ¢

Sire ortalamasi D%5: 0.21 - 1.00 ¢ 1.46 b 242 a D%5 (uyguiama): 0.21
Tanik 1.00 1.00 2.00 3.90 1.98 a

Raf émfi MAP 1.00 1.00 1.00 3.90 1.73b
1-MCP 1.00 1.00 1.90 2.33 1.56 b
MAP+1-MCP 1.00 1.00 1.00 1.87 1.22¢

Stre ortalamasi D%5: 0.20 1.00 ¢ 1.00 ¢ 1.48b 3.00a D%5 (uyquiama): 0.20

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

Cizelge 4. Farkli uygulamalar yapilan Bacon avokado gesidinde muhafaza siiresince meyve etinde saptanan
fizyolojik bozulmalarin (1-5) siddeti

Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sure32| (Ay) 3 é‘ggg%r;;
Tanik - 0.00 1.20 2.60 0.95 b*

Sogukta MAP - 0.00 2.07 3.07 1.28 a

muhafaza 1-MCP - 0.00 1.17 1.40 0.64c¢
MAP+1-MCP - 0.00 1.20 2.27 0.87 bc

Sire ortalamasi D%5: 0.27 - 0.00c 141b 233a D%5 (uygulama): 0.27
Tanik 1.00 1.00 1.73 2.43 1.54b

Raf S MAP 1.00 1.67 2.03 3.40 2.03a
1-MCP 1.00 1.00 1.13 1.83 1.24d
MAP+1-MCP 1.00 1.00 1.27 2.33 1.40c

Sire ortalamasi D%5: 0.11 1.00d 117 ¢ 154 b 250a D%5 (uygulama): 0.11

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.
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Bacon avokado gesidinde muhafaza siresince
MES’inde azalmalar olmus ve baslangicta
ortalama 13.08 kg-kuvvet olan MES muhafaza
suresi uzadikga azaliglar géstermis ve 3 ay
sonunda  6.43 kg-kuvvet'e dismustar.
Uygulamalar arasinda MES’inde en fazla disus
tanik (7.30 kg-kuvvet) uygulamasinda
saptanirken, en az dusus MAP+1-MCP (12.99
kg-kuvvet) ve MAP uygulamalarinda (11.14 kg-
kuvvet) saptanmistir. MAP+1-MCP
uygulamasinda MES diger uygulamalara gore
daha basaril olarak korunmustur. Raf émri
sirasinda da MES azalmalar olmus ve 3. ayin
sonunda kg-kuvvet 2.79 kg-kuvvete dismustr.
Uygulamalardan en fazla azalma tanikta
(ortalama 3.35 kg-kuvvet) olurken, en fazla
MAP+1-MCP  (ortalama 6.99  kg-kuvvet)
uygulamasinda korunmustur (Cizelge 5). 1-
MCP avokadoda yumusamayi geciktirerek
meyve sertligini korumasinda etkili olmus ve
meyve eti sertligi 1-MCP uygulamasiyla daha
uzun slre korunmustur (Woolf vd., 2005).
Benzer sonuglar bulgularimizda da
goralmastir.  MES’deki  degisimin  yeme
olumunu belirlemede ©&nemli bir gosterge
oldugu bildirilmigtir (Zauberman ve Fuchs,
1981; Berger vd., 1982; Zauberman ve Jobin-
Decor, 1995). Yeme olumunda MES’in 10 N
(1.02 kg-k) olmasi gerektigi bildirilmistir
(Flitsanov vd., 2000). Avokadolarda MES’nin
derimden sonra azaldigi birgok arastirici
tarafindan bildirilmistir (Demirkol ve Pekmezci,
1997a; Meir vd., 1998; Flitsanov vd., 2000;
Mizrach vd., 2000; Jeong vd., 2003;
Feygenberg vd., 2004; Pesis, 2004;
Maftoonazad ve Ramaswamy, 2005; Dorria vd.,
2007; Forero, 2007; Ozdemir vd., 2010;
Duman, 2016).

Farkli uygulamalar yapilan Bacon avokado
cesidinde muhafaza sliresince SCKM igeriginde
saptanan degisimler Cizelge 6’da verilmigtir.
Muhafaza sliresince SCKM igeriginde saptanan
farkhhklar istatistiksel olarak 6nemsiz olmakla
birlikte, SCKM iceriginde azalis ve artiglar
olmustur. Baslangigta ortalama %6.70 olan
SCKM igerigi 3 ay sonunda %6.68 olmustur.
Uygulamalar arasinda farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemsiz olmakla birlikte, SCKM icerigi
MAP+1-MCP uygulamasinda %7.01
saptanirken, 1-MCP uygulamasinda %6.21
saptanmistir. Raf omrl sirasinda da SCKM
iceriginde azalmalar olmus ve 3. ayin sonunda
ortalama %5.20’ye dismustir. Uygulamalardan
en fazla azalma MAP uygulamasinda (ortalama
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%6.00) olurken, digerlerinde birbirine benzer ve
en az azalma olmustur. Bulgularimizdan farkl
olarak Ozdemir vd., (2010) ve Duman,
(2016)' nin yaptiklari calismalarda SCKM miktari
Fuerte ve Zutano cesitlerinde muhafaza siresi
ilerledikgce azalmistir.

Bacon avokado cesidinde muhafaza stresince
pH degerinde artislar olmus ve baslangicta
ortalama 6.29 olan pH degeri muhafaza siresi
uzadikga artiglar géstermis ve 3 ay sonunda
6.59’a ulagsmistir. Uygulamalar arasinda pH
degerinde en fazla artis MAP (6.50)
uygulamasinda saptanirken, diger uygulamalar
birbirine benzer olmustur Raf dGmri sirasinda da
pH degeri artis géstermis ve 3. ayin sonunda
ortalama 6.65 olmustur. Uygulamalar
arasindaki farklar istatistiksel olarak Gnemsiz
bulunmustur  (Cizelge 7). Ozdemir vd.,
(2010)'nin yaptiklari bir calismada
bulgularimizdan farkli olarak, Fuerte gesidinde
pH degderi muhafaza suresi ilerledikge azalmig
ve Zutano gesidinde ise degisimler istatistiksel
olarak 6énemsiz bulunmustur (Ozdemir vd.,
2010; Duman, 2016).

Bacon avokado c¢esidinde muhafaza stresince
TEA iceriginde artiglar olmus ve baslangicta
ortalama %0.12 olan TEA igerigi muhafaza
suresi uzadik¢a artmig ve 3. ay sonunda slre
ortalamasi %0.24’e ulagsmistir. Uygulamalar
arasinda TEA igeriginde en fazla artis 1-MCP
(%0.18) uygulamasinda saptanirken, en az
artis tanik (%0.13) uygulamasinda
saptanmigtir. Raf dmri sirasinda da TEA igerigi
artis gdstermis ve 3. ayin sonunda ortalama
%0,46 olmustur. Uygulamalar arasindaki farklar

istatistiksel olarak  6nemsiz  bulunmustur
(Cizelge 8). Duman, (2016)nin yaptid
calismada bulgularimiza benzer sonuglar

almistir. Bulgularimizdan farkl olarak Ozdemir
vd. (2010)'nin yaptiklari bir calismada Fuerte ve
Zutano cegitlerinin her ikisinde de TEA igerigi
muhafaza siresince azalmistir. Daiuto vd.
(2013), 7 gin 10°C ve %90 oransal nemde
saklanan Uurlnlerde ve dondurulmus (-18°C)
urtnlerde ise 90. ginden sonra titre edilebilir
asitligin yUkseldigini bildirmiglerdir. Yaptiklari
calismada Fuerte avokadolarinin titre edilebilir
asitligi baslangicta %0.85 iken, 90 gun sonra
%0.92 olmus ve 90+7 gunlik raf omri
sirasinda ise %1.16 olmustur. Benzer sekilde
ayni sure igin farkh tip ambalaj buzdolabinda
saklanan veya dondurulan Urlnlerde asitlikte bir
artis bulundugu saptanmistir (Daiuto vd., 2010).
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Cizelge 5. Farkh uygulamalar yapilan Bacon avokado gesidinde muhafaza siresince MES'’inde (kg-kuvvet)
saptanan degisimler

Muhafaza sekli Uygulamalar Muhafaza suresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 ortalamasi
Tanik 13.08 9.41 4.54 2.18 7.30 ¢
Sogukta MAP 13.08 12.82 10.23 8.42 11.14 b
muhafaza 1-MCP 13.08 13.69 12.51 3.56 10.71 b
MAP+1-MCP 13.08 13.92 13.43 11.54 12.99 a
Sire ortalamasi D%5: 1.00 13.08 a 12.46 a 10.18 b 6.43¢c D%5 (uygulama): 1.00
Tanik 10.25 3.14 0.00 0.00 3.35d
N MAP 10.25 3.62 4.89 4.11 5.72b
Raf 6mri
1-MCP 10.25 6.17 2.08 0.21 4,68 c
MAP+1-MCP 10.25 7.84 3.07 6.82 6.99 a
Sdure ortalamasi D%5: 0.88 10.25a 5.19b 251c 2.79c D%5 (uygulama): 0.88

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

Cizelge 6. Farkh uygulamalar yapilan Bacon avokado g¢esidinde muhafaza siresince SCKM (%) igeriginde
saptanan degisimler

Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sure52| (Ay) 3 grilglgr?]r;;
Tanik 6.70 6.13 6.53 7.40 6.69

Sogukta MAP 6.70 6.40 6.93 5.30 6.33

Muhafaza 1-MCP 6.70 5.60 6.53 6.00 6.21
MAP+1-MCP 6.70 6.07 7.27 8.00 7.01

Sirre ortalamasi D%5: O.D.* 6.70 6.05 6.82 6.68 D%5 (uyguiamay: O.D.
Tanik 7.40 5.00 8.30 6.30 6.75a"

Raf 6mrii MAP 7.40 4.80 7.10 4.70 6.00 b
1-MCP 7.40 7.00 9.07 5.30 7.19a
MAP+1-MCP 7.40 6.60 8.20 4.50 6.68 ab

Sire ortalamasi D%5: 0.72 7.40Db 5.85¢c 8.17 a 5.20c D%5 (uygulama): 0.72

*0.D.: Onemli degil.
* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

Cizelge 7. Farkli uygulamalar yapilan Bacon avokado gesidinde muhafaza siiresince pH degderinde saptanan

degisimler

Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sureszi (Ay) 3 (L)Jr¥3|:|r?]r2;
Tanik 6.29 6.36 6.46 6.55 6.41 b*

Sogukta MAP 6.29 6.30 6.42 6.97 6.50 a

muhafaza 1-MCP 6.29 6.34 6.41 6.52 6.39¢
MAP+1-MCP 6.29 6.30 6.29 6.31 6.30 c

Sire ortalamasi D%5: 0.06 6.29 ¢ 6.33¢C 6.40 b 6.59 a D%5 (uygulama): 0.06
Tanik 6.38 6.39 6.58 6.87 6.55

Raf émrii MAP 6.38 6.39 6.59 6.71 6.52
1-MCP 6.38 6.39 6.61 6.40 6.44
MAP+1-MCP 6.38 6.27 6.57 6.64 6.46

Sire ortalamasi D%5: 0.11 6.38 b 6.36 b 6.59 a 6.65 a D%5 (uyguiamay: O.D.

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.
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izelge 8. Farkli uygulamalar yapilan Bacon avokado ¢esidinde muhafaza stiresince TEA (%) iceriginde saptanan
Cizelg yg yap ces (%) icerig p

degisimler
Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sureszl (AY) 3 ;i’gg;r:;
Tanik 0.12 0.12 0.13 0.12 0.13b*
Sogukta MAP 0.12 0.15 0.15 0.25 0.17a
muhafaza 1-MCP 0.12 0.17 0.12 0.31 0.18 a
MAP+1-MCP 0.12 0.12 0.12 0.27 0.16 a
Sure ortalamasi D%5: 0.02 0.12b 0.14b 0.13 b 0.24 a D%5 (uygulama): 0.02
Tanik 0.16 0.11 0.16 0.47 0.23
Raf émrii MAP 0.16 0.15 0.20 0.37 0.22
1-MCP 0.16 0.16 0.17 0.47 0.24
MAP+1-MCP 0.16 0.14 0.17 0.52 0.25
Siire ortalamasi D%5: 0.03 0.16 bc 0.14¢ 0.18b 0.46 a D%5 (uyguiama): O.D.

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

Literatlirde asitlik artisi daha fazla suda ¢6zinUr
disuk molekidl agirlikh bilesiklerin karbonhidrat
ve hicre duvari bilesenlerinin hidrolizini katalize
eden poligalakturonaz ve a- ve B-galaktosidaz
enzimlerinin aktiviteleri nedeniyle olusabilecegi
bildirilmistir (Jeong ve Huber, 2004). Avokado
meyvesi  mikroorganizmalar ve  enzimler
tarafindan katalize edilen serbest yag asitleri ve
gliserolden hidrolize edilebilir yag agisindan
zengindir. Karbonhidrat fermantasyonu da
asitlik artisina katkida bulunabilir (Ramatal
vd., 2007). Ote yandan, Daiuto vd. (2013)'nin
calismasinda lipidlerin miktari azalmistir. Bu,
serbest yag asitleri treten lipid hidrolizinin asit
artisina katkida bulundugunun gdstergesidir.

Farkli uygulamalar yapilan Bacon avokado
cesidinde muhafaza suresince meyve kabuk
rengi L* degerinde saptanan degisimler Cizelge
9'da verilmistir. Muhafaza slresince meyve
kabuk rengi L* degeri azalis ve artislar
olmustur. Baslangicta ortalama 39.87 olan
meyve kabuk rengi L* degeri 3 ay sonunda
36.51’e dusmustir. Uygulamalar arasinda
farkliliklar gorilmis ve meyve kabuk rengi L*
degeri tanik harig diger uygulamalarda
azalmistir. Raf Omri suresi ve uygulamalar
arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur.

Bacon avokado g¢esidinde muhafaza siresince
meyve kabuk rengi h° degerinde azalislar
olmustur. Baslangigta ortalama 120.51 olan
meyve kabuk rengi h° degeri 3 ay sonunda
99.14’e dusmustir. Uygulamalar arasinda
meyve kabuk rengi h® degerinde en az dusus
MAP+1-MCP (119.05) uygulamasinda
saptanirken, en fazla dusus ise MAP (107.42)
uygulamasinda  saptanmigtir. Raf  omri
sirasinda meyve kabuk rengi h° degeri
istatistiksel olarak 3. aya kadar korunmus ve 3.
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ayda disus gostermistir.  Uygulamalardan
meyve kabuk rengi h° dederinde en fazla
azalma tanikta (110.58) olurken, digerlerinde
birbirine benzer ve taniktan daha ylksek
olmustur (Cizelge 10).

Farkl uygulamalar yapilan Bacon avokado
cesidinde muhafaza silresince meyve et rengi
L* degerinde saptanan degisimler Cizelge 11°de
verilmistir. Muhafaza sliresince meyve et rengi
L* degeri azalma egiliminde olmustur.
Baslangigta ortalama 81.06 olan meyve et rengi
L* degeri 3 ay sonunda 69.29'a dismustur.
Uygulamalar arasinda meyve et rengi L*
degerinde en az duasis 1-MCP (77.94)
uygulamasinda saptanirken, en fazla disls ise
MAP (74.75) uygulamasinda saptanmistir. Raf
Omru sirasinda meyve et rengi L* degeri dusus
goOstermistir. Uygulamalardan istatistiksel olarak
en az azalma 1-MCP (ortalama 77.81) ve
MAP+1-MCP (76,76) uygulamalarinda olurken,
digerlerinde birbirine benzer ve daha fazla
olmustur (Cizelge 11).

Bacon avokado c¢esidinde muhafaza stresince
meyve et rengi h° dederinde azaliglar olmustur.
Baslangigta ortalama 96.57 olan meyve et rengi
h® degeri 3 ay sonunda 83.54’e dismustur.
Meyve et rengi h° degeri uygulamalar arasinda
farklihklar istatistiksel olarak 6nemsiz olmakla
birlikte, meyve et rengi h° degeri MAP+1-MCP
uygulamasinda 92.4, MAP uygulamasinda
91.32 saptanmigtir. Raf dmru sirasinda meyve
et rengi h° degeri de dusus gOstermigtir.
Uygulamalardan en az azalma 1-MCP
(ortalama 94.47) uygulamasinda olurken, en
fazla azalma MAP uygulamasinda (89.29)
olmustur (Cizelge 12). Avokadoda ise zemin
renginin degisimini uzun sure geciktirebilmistir
(Feng vd., 2000; Jeong vd.,, 2002
Hershkovitz vd., 2005).
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Cizelge 9. Farkh uygulamalar yapilan Bacon avokado gesidinde muhafaza slresince meyve kabuk rengi L*

degerinde saptanan degisimler

Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sure32| (AY) 3 ;i’gg;r:;
Tanik 39.87 38.61 43.09 40.14 40.43 a*
Sogukta MAP 39.87 39.52 38.97 33.59 37.99b
muhafaza 1-MCP 39.87 38.42 38.09 37.59 38.49b
MAP+1-MCP 39.87 37.49 39.46 34.72 37.89b
Siire ortalamasi D%5: 1.37 39.87 ab 3851b 39.90 a 36.51c D%5 (uygulama): 1.37
Tanik 39.97 40.33 41.06 36.33 39.42
o MAP 39.97 39.58 39.01 39.08 39.41
Raf émri
1-MCP 39.97 38.87 38.61 39.96 39.35
MAP+1-MCP 39.97 37.49 39.46 40.28 39.30
Sire ortalamasi D%5: O.D. 39.97 39.07 39.54 38.91 D%5 (uyguiamay: O.D.

*0.D.: Onemli degil.
* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

Cizelge 10. Farkh uygulamalar yapilan Bacon avokado gesidinde muhafaza siresince meyve kabuk rengi h°

degerinde saptanan degisimler

Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sure32| (Ay) 3 51’3;;';2;
Tanik 120.51 119.84 113.53 100.38 113.56 ¢*
Sogukta MAP 120.51 121.31 119.65 68.18 107.42c
muhafaza 1-MCP 120.51 119.86 117.15 111.82 117.34 a
MAP+1-MCP 120.51 119.07 120.46 116.17 119.05 a
Sure ortalamasi D%5: 2.00 120.51 a 120.02 a 117.70 b 99.14 c D%5 (uygulama): 2.00
Tanik 120.15 118.54 118.40 85.22 110.58 b
. MAP 120.15 121.56 110.48 112.83 116.26 a
Raf dmru
1-MCP 120.15 120.08 115.85 117.03 118.28 a
MAP+1-MCP 120.15 119.07 118.39 107.74 116.34 a
Sire ortalamasi D%5: 4.59 120.15a 119.81 a 115.78 a 105.71 b D%5 (uygulama): 4.59

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.

Cizelge 11. Farkh uygulamalar yapilan Bacon avokado gesidinde muhafaza slresince meyve et rengi L*

degerinde saptanan degisimler

Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sure32| (AY) 3 (L)Jri/agllzjilrfrigg
Tanik 81.12 78.69 78.68 71.71 77.55 ab”
Sogukta MAP 81.12 79.65 76.58 61.65 74.75 b
muhafaza 1-MCP 81.12 77.35 77.35 75.94 77.94 a
MAP+1-MCP 80.89 78.52 79.48 67.85 76.69 ab
Sure ortalamasi D%5: 3.17 81.06 a 78.55 a 78.02 a 69.29 b D%5 (uygulama): 3.17
Tanik 81.12 63.17 73.96 71.46 72.43 b
o MAP 81.12 77.69 76.58 62.09 74.37b
Raf émri
1-MCP 81.12 77.35 76.91 75.85 77.81a
MAP+1-MCP 81.12 78.52 79.48 67.92 76.76 ab
Sire ortalamasi D%5: 2.38 8l.12a 74.18 c 76.73 b 69.33 ¢c D%5 (uygulama): 2.38

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.
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Cizelge 12. Farkh uygulamalar yapilan Bacon avokado cesidinde muhafaza suresince meyve et rengi h°

degerinde saptanan degisimler

Muhafaza sekli Uygulamalar 0 Muhlafaza sureszl (Ay) 3 ;Jr)tlglgrizg
Tanik 96.49 93.54 92.25 83.84 91.53

Sogukta MAP 96.49 92.69 98.88 77.20 91.32

muhafaza 1-MCP 96.49 95.58 86.97 88.93 91.99
MAP+1-MCP 96.49 94.15 95.78 84.20 92.66

Siire ortalamasi D%5: 2.42 96.49 a 93.99b 93.47b 83.54c D%5 (uyguiamay: O.D.
Tanik 96.49 96.93 89.01 83.70 91.53 b’

. MAP 96.49 90.29 92.89 77.48 89.29c

Raf émri
1-MCP 96.49 95.58 96.86 88.96 94.47 a
MAP+1-MCP 96.49 94.15 90.40 84.15 91.30b

Sire ortalamasi D%5: 1.95 96.49 a 94.24 b 92.29b 83.57¢c D%5 (uygulama): 1.95

*0.D.: Onemli degil

* Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur.
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Sekil 1. Bacon avokado gesidinde muhafaza siiresince MAP torbalan igindeki CO, konsantrasyonlarindaki

degisimler

Avokadolarda meyve olgunlastiginda cesitlere
gére degdismekle birlikte meyve kabuk rengi
parlak yesilden koyu mor renge kadar degistigi
bildirilmistir (Forero, 2007). Diger arastiricilarda
avokadolarda benzer sekilde L* ve b*
degerlerinin  azalip, a* degerinin arttigini
dolayisiyla renk degisikligini ve kismen vyesil
rengin korundugunu bildirmislerdir (Meir vd.,
1998; Pesis vd., 2002; Feygenberg vd., 2004;
Pesis, 2004; Maftoonazad ve Ramaswamy,
2005; Forero, 2007). Bulgularimiza benzer
olarak Ozdemir vd. (2010) ile Duman (2016)
yaptiklari  calismada Fuerte ve Zutano
cesitlerinde meyve kabuk rengi L* degerinin,
muhafaza  sonunda  duslUs  gOsterdigini
bildirmiglerdir. MAP torbalari igindeki CO,
konsantrasyonu Bacon avokado c¢esidinde
muhafaza suresi uzadikga artiglar géstermis ve
MAP uygulamasinda MAP+1-MCP
uygulamasindan daha yuksek degere

*
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ulagsmistir. MAP uygulamasinda muhafazanin
1. ayinda ortalama %4.60 olurken, 2. ayinda
%8.23 olmus ve 3. ayinda da %9.03’e ulasmis,
MAP+1-MCP uygulamasinda muhafazanin 1.

ayinda ortalama %3.30 olurken, 2. ayinda
%4.35 olmus ve 3. ayinda da %5.20'ye
ulagsmistir (Sekil 1). Duman (2016) yaptidi
calismada MAP torbalan igindeki CO,

konsantrasyonunun Fuerte ve Zutano avokado
cesitlerinde muhafaza suresi uzadikga artislar
gosterdigini ve bulgularimiza benzer olarak
MAP uygulamasinda MAP+1-MCP
uygulamasindan daha ylksek degere ulastigini
bildirmistir.

4. Sonug

En az agirlik kaybi MAP+1-MCP (%1.78) ve
MAP uygulamalarinda (%1.85) saptanmistir
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(Cizelge 1). Meyve dis gorinisinde en yiiksek
puanlart  MAP+1-MCP  (4.96) ve MAP
uygulamalar  (4.55) almistir (Cizelge 2).
Fizyolojik bozulmalar en az 1-MCP ve MAP+1-
MCP uygulamalarinda saptanmistir (Cizelge 3
ve 4). MES'deki azalma en az MAP+1-MCP
(12.99 Kkg-kuvvet) ve MAP uygulamalarinda

(11.14 Kkg-kuvvet) olmustur (Cizelge 5).
Bulgularimiza gére MAP ve  1-MCP
uygulamalari yapilan Bacon avokado

meyvelerinin 6°C’de ve %85-90 oransal nemde
kalite kriterlerinden ¢ok fazla bir sey
kaybetmeden 3 ay basari ile depolanabilecegi
saptanmistir. Meyveler uzak  pazarlara
gonderilecekse muhafaza siresinin yol da
dusundlerek 3 aydan daha kisa tutulmasi, yerel
pazarlar igin ise 3 aya kadar meyvelerin depoda
tutulabilecegi sdylenebilir.
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