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Bu tez calismasinda Star maviyemis ¢esidinde derim Oncesi metil jasmonat’in (MeJA) farkl
doz uygulamalarinin muhafaza {izerine etkileri arastirilmistir. Tahmini derimden 15 giin Once
maviyemis agaclarina degisik konsantrasyonlardaki Metil Jasmonat (MeJA) yapraktan
uygulanmigtir. Maviyemis agaclari igin; 0 (kontrol), 0.5 mM ve 1 mM konsantrasyonlarinda MeJA
9%0.01'lik yayic1 yapistirict (Tween-20) karistirilarak sprey seklinde bir uygulama ve kontrol agaclari
icin ise sadece su ve yayici yapistirict karistirilarak bir uygulama yapilmistir. Metil jasmonat
(MeJA) uygulanmis ve uygulanmamis agaglardan derilen maviyemis meyveleri 2 °C sicaklikta %
90-95 oransal nem kosullarinda 35 giin muhafaza edilmistir. Meyveler muhafaza siiresince
periyodik olarak 7 giin araliklarla ¢ikartilarak meyvelerde meydana gelen fiziksel ve kimyasal
degisimler belirlenmistir. Derilen meyvelerde derim sirasinda, agag¢ bagina verim, ortalama meyve
agirhigi, meyve en ve boyu, meyve kabuk rengi, meyve eti sertligi, mumsu tabaka miktari, SCKM
(Suda ¢oziinebilir kuru madde) miktari, pH ve TEA (Titre edilebilir asit) miktar1 analizleri
yapilmistir. Muhafaza siiresince agirlik kaybi, ¢iiriik meyve miktari, meyve kabuk rengi, meyve eti
sertligi, SCKM miktari, TEA miktari, toplam fenolik madde miktari, C vitamini, antosiyanin
miktar1 ve antioksidan aktivitesi analizleri yapilmistir. Calismada elde edilen fiziksel ve kimyasal
analizler bulgularina gore; farkli dozlarda MeJA (0.5 ve 1 mM) uygulanmis maviyemis
meyvelerinin karsilagtirilmasi sonucunda MeJA uygulamasi yapilan analizlerde meyve boyu, hue
acisi, meyve sertligi, titre edilebilir asit, pH, fenol, antioksidan, antosiyanin miktarlar1 iizerine
istatistiksel olarak onemli bir etkisine rastlanmamuistir. Muhafaza siiresince MeJA uygulamasinin
agirlik kaybi, mumsu tabaka miktari, suda ¢6ziinebilir kuru madde miktart ve vitamin C degerleri
acisindan istatiksel olarak pozitif sonuglar verdigi belirlenmistir. MeJA uygulamasinin muhafaza
siresince saptanan agirlik kaybini1 azaltmada basarili sonug verdigi tespit edilmistir. Muhafaza
siiresinin uzamasi ile mumsu tabaka miktarinin azaldigi goriilmiistir. MeJA uygulamasi, en
yiiksek C vitamini i¢erigine sahip olmustur. Muhafaza siiresince 35 giin depolanan Star maviyemis
meyveleri meyve kalite kriterlerine olumlu etkisinin oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Maviyemis, Muhafaza, Metil Jasmonat, Agirlik Kayb1
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ABSTRACT

In this thesis, the effects of different preharvest methyl jasmonate (MeJA) concentrations
on the postharvest storage performance of the ‘Star’ blueberry cultivar were investigated. Fifteen
days prior to the estimated harvest date, MeJA was applied to blueberry plants as a foliar spray at
concentrations of O (control), 0.5 mM, and 1 mM, with 0.01% Tween-20 used as a surfactant—
adjuvant. In the control treatment, only water and the surfactant—adjuvant mixture were applied.
Fruits harvested from MeJA-treated and untreated plants were stored at 2 °C and 90-95% relative
humidity for 35 days. During storage, samples were taken at 7-day intervals to assess the physical
and biochemical changes occurring in the fruit. At harvest, measurements included yield per plant,
mean fruit weight, fruit width and length, skin color parameters, fruit firmness, wax layer quantity,
soluble solids content (SSC), pH, and titratable acidity (TA). Throughout storage, weight loss,
decay incidence, skin color, firmness, SSC, TA, total phenolic content, vitamin C, anthocyanin
concentration, and antioxidant activity were evaluated. Based on the results of the physical and
biochemical analyses, preharvest MeJA applications at 0.5 and 1 mM did not produce statistically
significant effects on fruit length, hue angle, firmness, titratable acidity, pH, total phenolics,
antioxidant activity, or anthocyanin levels. However, during storage, MeJA treatments yielded
statistically favorable outcomes for weight loss, wax layer quantity, SSC, and vitamin C content.
MelJA application effectively reduced weight loss during storage. A reduction in wax layer quantity
was observed as the storage period progressed, and MelJA-treated fruits exhibited the highest
vitamin C levels. Overall, preharvest MeJA application positively influenced several quality
attributes of ‘Star’ blueberries during 35 days of cold storage.

Keywords: Blueberry, Storage, Methyl Jasmonate (MeJA), Weight Loss
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1. GIRIS

Iliman iklim kusaginda yetisen maviyemis, 1900’lii yillarin basinda ABD’de {iretilmeye
baslanmistir. Bitkiler aleminin, iki ¢enekli sinifinin, Ericales takimina ait Ericaceae (Fundagiller)
ailesinin, Vaccinium cinsi igerisinde yer almaktadir. Yaklasik olarak 450’ye yakin tiiriiniin oldugu
bulunmustur. Kiiltiirii yapilan maviyemisler, iliman iklim kosullarinda daha iyi yetisen yiiksek
boylu (Vaccinium corymbosum L.), daha sicak bolgelerde yetisebilen tavsan gozi (Vaccinium
asheireade) ve serin bolgelere gore daha iyi uyum saglamis olan alcak boylu (Vaccinium
angustifolium ait.) maviyemis tiirlerinden biri oldugu tespit edilmistir (Strik ve ark., 1993; Celik,
2012a).

Kiiltiiri yapilan maviyemisler Kuzey Amerika kokenlidir. Giinlimiizde ticari olarak
yetistirilen maviyemis gesitleri 1906 yilindan itibaren ABD baslatilan seleksiyon ve melezleme
calismalariyla elde edilmistir. 1920 yilinda ABD'de yeni gesitlerle ilk ticari bahgeler kurulmustur
(Gough, 1997).

Maviyemis meyveleri taze meyve olarak, meyve suyu sanayisinde, ilag sanayisinde, siit ve
stit diriinleri teknolojisinde, kuru meyve teknolojisinde, ¢orek, kek, puding ve pastalarda, meyve
salatalarinda, recel, marmelat, jel ve konserve sanayisinde, cay ile sarap {iretiminde
kullanilmaktadir. Ayrica siis bitkisi olarak kullanilabilmekte, yapraklari, kokleri, ¢icek ve
meyveleri ila¢ ve kozmetik sanayisinde degerlendirilmistir (Gough, 1997; Morazzoni ve
Magistretti, 1986).

Maviyemiste meyvenin i¢ ve dis kalitesini belirleyen parametrelerden tane agirligi, meyve
sekil indeksi ve biyokimyasallarin konsantrasyonu kalite standart gostergeleri olarak bilinmektedir.
Ozellikle saghk yararlar1 saglayan fenolik bilesikler ve yiiksek antioksidan aktivite maviyemise
fonksiyonel bir gida unvanini kazandirmigtir (Milivojevi¢ ve ark., 2016).

Maviyemis meyveleri yiiksek antioksidan aktiviteye sahip vitaminler, antosiyaninler ve
flavonoller, klorojenik asit ve prosiyanidinler gibi diger fenolik bilesikler a¢isindan zengindir (Kalt
ve ark., 2020).

Meyvelerinin tatli, aromali, ¢ekici renk 6zelliginin olmasi yani sira insan sagligi iizerine
olan yararh etkileri tiiketicilerin dikkatini ¢ekmis ve talebi arttirmistir (Lavefve ve ark., 2020;
Petzold ve ark., 2016). Nitekim son yillarda toprak pH’sinin uygun olmadigi Akdeniz Bolgesinde,
maviyemisin saksilar igerisinde standart topraksiz tarim kiiltiirii (pH ayarli) seklinde yetistiriciligi
popiilerlik kazanmaya baslamistir. Serik/Antalya bolgesinde saksida ve topraksiz tarim teknigi ile
agikta yetistirilmis olan li¢ maviyemis (Vaccinium corymbosum L.) ¢esidinin (Camellia, Venture ve
Suzie Blue) meyve kalite ve antioksidan 6zellikleri incelenerek karsilagtirilmustir.

Uziimsii meyveler grubu icerisinde incelenen, iilkemizde maviyemis veya likapa olarak
bilinen maviyemis sistematikte Ericaceae (Fundagiller) familyasinin Vaccinium cinsine dahildir
(Celik, 2012a; Celik ve Ates, 2009). Avrupa’da yiiksek boylu ¢ali formundaki (highbush blueberry)

1



Vaccinium corymbosum L. tiirii Blueberry olarak adlandirilmaktadir (Giacomo, 2010). Maviyemis,
kendine 6zgii mavi renkli meyvelere sahip olan, kiiltiirii yapilan yiiksek boylu, alcak boylu ve
tavsang0dzii maviyemis tiirlerine giren meyvelere verilen genel isimdir. Yabanmersini maviyemis
degildir ¢coban tliziimiiniin diger adidir. Bu duruma aciklik getirmek adia 2010 yilinda Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi ile gergeklestirilen toplantida diizeltilmis olup; blueberry tiiriine
maviyemis ismi verilmistir (Celik, 2012a).

Vaccinium cinsine giren alt cins ve tiirlerin botanik siniflandirmast;

Takim : Ericales

Familya : Ericaceae

Cins : Vaccinium

Tir : Vaccinium corymbosum L. seklindedir (Celik, 2012).

Maviyemis, anavatani Kuzey Amerika olmasina ragmen Peru, Yeni Zelanda, Avustralya,
Kuzey Avrupa, Cin, Fas ve son yillarda Tiirkiye’de de yetistirilmeye baslanmistir. Yiiksek oranda
antosiyanin, flavonoid ve polifenol bilesikler i¢erdigi i¢in antioksidan kaynagi olarak bilinmektedir.
Diger meyve tiirlerine kiyasla daha fazla antioksidan igerdigi belirlenmistir (Catherine, 2004;

Riihien, 2005; Giacomo, 2010).

0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7

——

N Average regional blueberry output (kg/ha)

Sekil 1.1. Bolgesel Ortalama Maviyemis Uretimi (FAOSTAT, 2025)

2023 yili diinya maviyemis iiretiminde ABD 333660 ton lretimle 1. sirada yer alirken,
bunu sirasiyla Peru (229390 ton), Kanada (166983 ton), Sili (121459 ton), Meksika (80133 ton),
Fas (62120 ton), Polonya (61900 ton), Ispanya (57670 ton), Portekiz (120830 ton) ve Avusturya
(20211 ton) takip etmistir. Tiirkiye’de son yillarda maviyemis tiretimi (6620 ton) hizla artarak
Diinya maviyemis iretiminde s6z sahibi olmaya baslamistir (TUIK 2025, FAOSTAT, 2025,
Cizelge 1.1).



Cizelge 1.1. 2023 Yili Maviyemis Uretim Miktarinin Ulkelere Gore Dagilimi (FAOSTAT, 2025)

Ulke Uretim Miktari (ton)

Amerika 333660
Peru 229390
Kanada 166983
Sili 121459
Meksika 80133
Fas 62120
Polonya 61900
ispanya 57670
Portekiz 120830
Avusturalya 20211
italya 9250
Hollanda 8100
Fransa 7611
Avusturalya 6286
Tiirkiye 4305
Rusya 4200

Diinya'da maviyemis tiretimi 2008 yilinda yaklasik {i¢ yiiz elli bin ton iken, zamanla artmis

olup 2023 yilinda bu miktar 1.2 milyon tonu agmistir (FAOSTAT, 2025, Cizelge 1.2).

Cizelge 1. 2. Diinya Maviyemis Uretiminin Yillara Gére Dagilimi (FAOSTAT, 2025)

Yillar Uretim Miktari (ton)

2010 388135
2011 444346
2012 489965
2013 525840
2014 628424
2015 644821
2016 752663
2017 718151
2018 819804
2019 1031697
2020 1032359
2021 1153234
2022 1228596
2023 1220665

Tiirkiye’de en ¢ok maviyemis yetistiriciligi yapilan iller; Bursa, Antalya, Kirklareli, Rize,
Afyonkarahisar ve Trabzon’dur. Bursa 2839 ton ve Antalya 2577 tonluk iretim ile en fazla
maviyemis iiretim miktarina sahip olan illerdir (TUIK, 2025). Tiirkiye'de 2018 yilinda maviyemis
tiretim alan1 990 dekar iken birkag yil igerisinde hizli bir artig gostererek 2021 yilinda 4197 dekara
2024 yilinda 10168 dekara yiikselmistir.



Tiirkiye’de son 10 yilin maviyemis alan ve iiretim miktar1 Cizelge 1.3’te sunulmaktadir.

Maviyemis iiretiminin yapildigi baslica iller ve tiretim miktarlari ise Cizelge 1.4’te verilmistir.

Cizelge 1. 3. Yillara Gore Tiirkiye Maviyemis Alan ve Uretim Miktarlar1 (TUIK, 2025)

Yillar Alan (da) Uretim (ton)
2013 485 170
2014 525 180
2015 533 180
2016 588 185
2017 582 225
2018 990 375
2019 1055 443
2020 2128 1287
2021 4197 2496
2022 6613 4305
2023 8418 5274
2024 10168 6620

Cizelge 1. 4. Tiirkiye'de illere Gore Maviyemis Uretim Miktarlar1 (TUIK, 2025)

IL Uretim Miktari (ton)
Bursa 2839
Antalya 2577
Kirklareli 437
Rize 288
Afyonkarahisar 89
Trabzon 84
Artvin 41
Istanbul 41
Giresun 32
Mugla 30

Maviyemis, lilkemizde ay1 {liziimii, ¢coban {iziimii, likarba, yer likapasi, lifor, lifos, yayla
liforu, cali cilegi gibi adlariyla bilinmektedir. Ticari olarak yetistiriciligi yapilan maviyemis
tiirlerinin 1slah1 1900°1i yillarda ABD ve Kanada’da gergeklestirilmistir. Diinyada kiiltiirti yapilan
maviyemis cesitleri ise yliksek boylu (Vaccinnium corymbosum), algak boylu (Vaccinnium
angustifolium) ve tavsan gozi (Vaccinnium ashei) tiirleri igerisinde yer almaktadir (Celik., 2012b).

Ulkemizde maviyemis (Vaccinium corymbosum L.) bitkisinin iiretimi her gegen giin artis
gostermistir. Ege ve Akdeniz bolgelerinde kiregli toprak yapisi olmasindan dolayr daha c¢ok
topraksiz tarim ile iretimi yapilmaktadir. Karadeniz ve Marmara bolgelerinde asitli toprak
yapisindan dolay1 kapama bahgelerde iiretimi yapilmaktadir (Celik, 2006; Celik ve Agaoglu, 2013).

Ekonomik omrii yaklasik olarak 30-40 yil olan maviyemis, c¢ali formunda ve kisin
yapragim doken ¢ok yillik bir bitki olarak bilinmektedir. Ozel pH (4.0-5.5) istegine sahip olan

maviyemis bitkisi yetistiricilik i¢in tam gilinesli bolgeleri sevmesine ragmen, golge alanlara karsi da
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tolerans gostermektedir. Fakat gdlgenin artmasiyla birlikte ¢icek ve meyve sayilarinda azalmalar
goriilmektedir. Maviyemis bitkisi dikimin ger¢eklesmesi ile aymi yil iirlin vermeye baslamasiyla
beraber verim c¢agma 4-5 yilda gelir. Yetistiriciligi kisitlayan en 6énemli unsur olan pH’nin 5.5’
gegmemesi ve gectigi durumlarda toprak pH’simin diisiiriilmesi igin kiikiirt uygulamalarin
yapilmasi onemlidir. Bununla birlikte, toprak tekstiiriiniin hafif ve organik maddece zengin olmasi,
topragin havalandirilmis ve drene edilmis olmasi, sulama, glibreleme ve budama islemleri de diger
o6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir (Sariyildiz, 2008; Celik, 2009).

Maviyemis yetistirilecek yerlerde kis aylarinin soguk ve serin gegmesi, ilkbahar don
riskinin az veya hi¢ olmamasi, derim zamaninda yagmur yagmamasi ve dolu yagislarinin ¢ok
diisiik oranda olmas1 gerekmektedir. Tam giines alan veya biraz golge olan yerlerde, hafif meyilli,
drenaj ve hava akimi iyi olan serin ve nemli alanlara sahip bolgelerde maviyemis yetistiriciligi i¢in
uygundur. 160 giin yetistirme periyodu ile 7 °C‘nin altinda 300-1000 saat arasinda soguklama
ihtiyact vardir. Siirgiinleri -2.2 °C’den sonra zarar gérmeye baslar (Celik, 2012b).

Maviyemisler, sacak kdok sistemine sahip olduklar i¢in ¢ok agir ve siki topraklarda iyi
gelisme gostermez (Himelrick, 2002). Hafif biinyeli, en az %3 organik madde iceren kumlu-tinl
veya kumlu-milli topraklarda iyi gelisim gosterdigi icin bu tiir topraklarda yetistiriciligi
onerilmektedir. Taban suyunun 35 cm veya daha asagida olmadigi verimli topraklar ile bataklik
alanlar maviyemis yetistiriciligi i¢in uygun alanlar degildir. Toprak asitligi, yetistiricilikte
belirleyici olan en Onemli faktorlerden birisidir. Maviyemis yetistirilecek olan topraklar asidik
ozellikte olup 4.2 ile 5.5 pH araliginda olmalidir. Ciinkii maviyemis asitli topraklar1 sevmektedir
(Celik, 2012b).

Maviyemis bitkisinin taze meyveleri, yaprak ve diger bazi bitki kisimlar1 farkl sekillerde
degerlendirilmektedir. Yapraklari, kokleri ve meyveleri ile bircok alanda kullanilmasinin yani sira
bitki boyunun ¢ok biiyliik olmamasi, yaz aylarinda koyu yesil yapraklarinin olmasi, ¢cok sayida
beyaz-kremsi ¢igeklerinin olmasi ve sonbaharda yapraklarmin renk doniisiimi ile gorsel solene
doniligsmesi peyzaj alaninda da etkin bir sekilde kullanilmasini saglamistir. Ayrica yetistiricilik igin
uygun kosullarda sik ve sirali dikimlerle ¢it bitkisi olarak kullanilabilen maviyemis bu dikimden
elde edilen {iriin ile ekonomik kazang saglamistir (Var, 1992; Bekg¢i ve ark., 2010).

Gelisen ve degisen diinyamizda insanoglu hastaliklara kars1 mukavemet saglamak amaciyla
yeni arayiglara girmistir. Bu arayisin, koruyuculugunun yani sira ekonomik ve ulagilabilir olmasi da
onem arz etmektedir. Bu bakimdan tibbi aromatik bitkiler, sebzeler ve meyveler 6nemli bir yere
sahiptir. Ekonomik ve ulagilabilirligin yan1 sira ilaglara olan giivenin azalarak bitkisel materyale
olan giivenin artmasidir. Ozellikle salgin hastaliklarin artmasiyla birlikte insanligin dogaya olan
ilgisi de artmugtir. Tibbi degeri oldukga yiiksek olan meyvelerden birisi olan maviyemis (Vaccinium
corymbosum), yiksek antioksidan i¢eriginden dolay1 siiper meyve olarak tanimlanmaktadir (Wood,
2009). Maviyemis meyvelerine mor-mavi rengi veren antosiyanin maddesinin ve igerdigi piruvik
asidin kanser tiplerinin ilerlemesini Onemli derecede yavaslattigi goriilmiistir (Giovanelli ve
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Buratti, 2009; Faria ve ark., 2010). Maviyemisin kiiclik taneli olan bircok meyve tiiriiyle
kiyaslandiginda daha yiiksek oksijen radikallerini absorbe etme kapasitesine sahip oldugu ve buna
bagli olarak bazi tiirlere gore daha yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olduklar1 bildirilmistir
(Sullivan, 2002; Atalay ve ark., 2003). Bununla birlikte maviyemisin icerdigi suda ¢oziiniir
bilesikler, akciger fibroblastinin hiicre hasarina karsi giiclii antioksidan aktivite etkisi vardir
(Senevirathne ve ark., 2010). Maviyemis meyvesinin 100 graminin yaklasik %83’ii su, %15’
karbonhidrat, %0.5’1 yag, %0.7’si protein, %1.5’inin lif oldugu ve yaklasik olarak 62 kalori
sagladigi tespit edilmistir (Celik, 2016).

Maviyemis meyvesi yiiksek besin igerigi ile insan sagligi icin pek ¢ok gorevi vardir.
Bunlar; gozlerde kamagma, tavuk karasi olarak bilinen gece korliigi ve diger birgok gorme
bozukluklarini 6nleme, taze tilkketimde viicuttaki kani temizleme, ishali 6nleme, kabizlik ve mide
bulantisini dnleme, iltihapli bolgeler i¢in dezenfektan olarak kullanilmasiyla birlikte yaslanmay1 ve
hafiza kayiplarini geciktirdigi bildirilmistir (Malin ve ark., 2011). C vitamini ve lifler bakimindan
oldukca zengin bir etkiye sahiptir. Elajik asit gibi kansere karsi koruyucu ozelligi olan fenolik
asitleri bol miktarda igermektedir. Bunun yaninda kan sekerinin ve kolesteroliin diizenlenmesinde
aktif rol oynamaktadir. Yaprak ve meyve caylar1 antibiyotik olarak kullanilmakla birlikte idrar
yollariin temizlenmesinde 6nemli roli vardir. Dogal bir antideprasan olan ve Alzheimera karsi
kullanilan maviyemis, bazi kronik hastaliklarin tedavisinde, obezite ve kardiyovaskiiler risk
faktorlerine karsi, agiz yaralarinin tedavisinde ve damar sertlesmesi ile damar tikanikliginin
onlenmesinde yine kalp hastaliklarinin tedavisinde insan sagligi agisindan onemli bir meyve tiirii
olmaktadir (Morazzoni ve Magistretti, 1986; Tyler, 1994; Burdulis ve ark., 2009; Stull ve ark.,
2010; Bunea ve ark., 2013; Miller ve ark., 2019; Jiao ve ark., 2019; Zhou ve ark., 2020).

Metil jasmonat (MeJA), bitkilerde gelisimsel siireglerin yani sira biyotik ve abiyotik
streslere kars1 savunma tepkilerinin diizenlenmesinde rol oynayan, dogal olarak olusan bir sinyal
molekiiliidiir (Creelman ve Mullet, 1997). Son yillarda, MeJA’ nin ¢esitli hasat sonrasi meyveler
tizerindeki etkilerine yonelik caligmalar artis gostermektedir (Akan ve ark., 2019; Jin ve ark.,
2014). Ornegin, MeJA’nin enerji metabolizmasina bagli enzim aktivitelerini tesvik ederek pitaya
meyvesinde fenolik bilesiklerin birikimini artirabildigi bildirilmistir (Li ve ark., 2018). MeJA’ nin
hiicre duvart modifikasyonunda gorev alan genlerin ekspresyonunu artirarak cilekte sertlik
azalmasi1 hizlandirdigim rapor etmislerdir (Han ve ark., 2019). Ozellikle hasat sonrasi
maviyemiste MeJA’nin hiicre duvar1 modifikasyonu {izerindeki etkileri halen yeterince agikliga
kavusturulamamistir. Ayrica, MeJA’nin enerji metabolizmasin1i nasil diizenledigi ve bu
diizenlemenin depolama sirasinda meydana gelen yumusama ile iliskisinin ne sekilde gelistigi tam
olarak bilinmemektedir. MeJA uygulamasi maviyemiste hiicre duvari bilesenlerinin bozulmasini
yavaglatarak ve enerji homeostazini koruyarak meyve yumusamasini geciktirmekte; boylece hasat

sonrasi kalite kayiplarinin azaltilmasina 6nemli katki saglamaktadir (Wang ve ark., 2021).



Bu caligma ile lilkemiz i¢in 6nemli bir {iretim potansiyeline sahip olan maviyemiste, derim
oncesinde farkli konsantrasyonlarda uygulanan MeJA’nin, meyvelerin derim dénemindeki verim
ve kalite Ozellikleri ile depolama siiresince kalite kayiplar1 {izerine etkilerinin belirlenmesi
hedeflenmektedir. Boylece, hizla artan diinya niifusuna bagli olarak yiikselen gida talebine karsi,
iiretimden tiiketime kadar gegen stirecte kayiplar1 azaltabilecek stratejilerin gelistirilmesine katki
saglanmas1 amagclanmaktadir. Bu kapsamda, MeJA’nin hasat sonrasi meyve yumusamasini
sinirlandirmadaki rolii degerlendirilerek, s6z konusu etkinin hiicre duvar1 modifikasyonu ve enerji

metabolizmasinin diizenlenmesi ile iliskili olup olmadig arastirilmigtir.






2. ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Maviyemis Hasat Sonras1 Uzerine Yapilan Cahsmalar

Taze, sulu meyve ve sebzelerde derim sonras1 kayiplar; derim (%4-12), pazara hazirlik
(%5-15), depolama (%3-10), tasima (%2-8) ve tiiketici (%1-5) asamalarinda meydana geldigi
belirtilmistir. Hasat sonras1 meyvelerde kalite kayb1 ve zararlanmalar1 6nlemek adina gerekli 6zen
gosterilmedigi takdirde bu kayiplar 6zellikle iizimsii meyveler gibi hassas tiirlerde %50’nin
iizerine ¢ikabilmektedir (Ozelkok ve Kaynas, 1991).

Connor ve ark. (2002), dokuz maviyemis (Vaccinium L. sp.) ¢esidinde derimde ve 5 °C'de
depolandiktan sonra derim sonrasinda antioksidan aktivite, toplam fenolik igerik, antosiyanin
igerigi ve titre edilebilir asit konsantrasyonu, suda ¢6ziinebilir kuru madde, meyve sertligi ve ¢iiriik
meyve ylzdesi dahil olmak iizere alti diger meyve karakterini, periyodik araliklarla
belirlemislerdir. MSU-58, Brigitta ve Legacy meyveleri 7 hafta, Bluegold 3-5 hafta, Bluecrop,
Elliott ve Nelson 3 hafta ve Jersey ve Little Giant 3 haftadan daha kisa bir siire basariyla
depolandigini bildirmislerdir. Cesitlerin higbiri depolama sirasinda derim esnasindaki antioksidan
aktivite hicbir maviyemis ¢esidinde antioksidan aktivitede anlamli bir azalma tespit edilmemistir.
Ozellikle bazi gesitlerde, 5 °C’deki depolama sirasinda antioksidan aktivitenin artt1g1
gozlemlenmistir. Fenolik bilesiklerin icerigi de ¢ogu cesitte ya korunmus ya da artig gostermistir.
Artis gosteren cesitler Ozellikle uzun siire dayanabilen (6rnegin: MSU-58, Legacy) cesitler
oldugunu bildirmislerdir. Titre edilebilir asit konsantrasyonu, antioksidan aktivite ve
fenolik/antosiyanin igerikleriyle paralel bir sekilde ilerledigi belirtilmistir. Suda ¢6ziinebilir kuru
madde degerlerinde depolama siiresince ¢ok biiyiik dalgalanmalar olmamistir. Birgok cesitte sertlik
degeri, depolama siiresince azalma gostermistir fakat bu azalma, bazi1 dayanikli cesitlerde yavag
gerceklesmistir (Ornegin: Brigitta, MSU-58). Sonucta, sogukta depolama sirasinda maviyemiste
antioksidan aktivite, toplam fenolik igerik ve antosiyanin igeriginde artiglarin meydana
gelebilecegini ve ¢eside bagl oldugunu gdstermistir.

Chiabrando ve ark. (2009), iki yiiksek ¢ali formunda maviyemis gesidinin (Bluecrop ve
Coville) derim sonrasi émiirlerini aragtirmiglardir. Maviyemis kalitesi ile ilgili ¢esitli parametreler,
derim sonrasi depolama siiresi boyunca degerlendirilmistir. Meyve tekstiir 6zelliklerini (sertlik,
yapigkanlik, ¢igneme, yaylanma, esneklik) degerlendirmek i¢in Durofel tarafindan hizli tahribatsiz
bir penetrometre testi ve bir doku analizorii kullanilarak doku profili analizi gergeklestirdiklerini
belirtmislerdir. Diisiik sicaklikta depolama, toplam suda ¢oziiebilir kuru madde miktarinin
azalmasini, depolama siiresince titre edilebilir asit degeri belirgin artig gdstermemistir. Toplam titre
edilebilir asit ve meyve pH degerinin artmasini engelledigini belirleyip iyi tat kalitesini korudugunu
belirtmislerdir. Soguk depolama sirasinda pH degeri sabit kalmistir veya ¢ok az degismistir.
Depolama siiresince meyve sertliginde artig, ¢igneme ve yaylanmada azalma olmustur. Doku
profili analizi parametreleri ile Durofel indeksi arasinda temel bir iliski oldugunu belirtmislerdir.
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Durofel indeksi meyve kalitesi ve depolanabilirligin uygun bir gostergesi olarak kullanilabilir ve
diisiik sicaklikta depolama, derimden sonra maviyemis meyvesinin lezzet kalitesini korumak i¢in
faydal1 oldugunu belirtmislerdir.

Chiabrando ve Giacalone (2015), farkli yenilebilir film uygulamalarmin (%2 kitosan, %1.5
aljinat, %1.5 kitosan +%]1 aljinat) O’Neal ve Berkeley maviyemis c¢esitlerinin muhafazasinda
meyvelerin antosiyanin, fenolik icerik ve antioksidan kapasitelerine etkilerini incelemistir. 0 °C'de
45 giin siire ile depolanan meyvelerde kitosan uygulanmasi, antosiyanin igerigi, fenolik icerik ve
antioksidan kapasitedeki azalmayi geciktirmistir. Kitosan kaplamasi, antosiyanin kaybin1 énemli
Olclide geciktirmis ve fenolik bilesiklerin daha uzun siire korunmasini saglamistir. Berkeley
cesidinde, aljinat kaplamanin kullanimu sertlik, titre edilebilir asitlik ve meyvelerin yiizey parlaklig
tizerinde olumlu bir etki gostermistir. O’Neal ¢esidinde, kuru madde igerigi bakimindan énemli bir
fark bulunmamig ve kitosan kapli meyvelerde sertlik kayiplart minimum diizeye gergeklesmistir.
Her iki ¢esitte de, yenilebilir filmlere kitosan eklenmesinin mikrobiyal biiyiime oranini azalttig
belirtilmistir.

Okan (2016), Dogu Karadeniz Bolgesinde yetisen dogal ve kiiltiir maviyemis meyve ve
yapraklarmin fenolik bilesik, seker, antioksidan tayini ve maviyemis meyve suyunun besinsel
degeri adli calismada Dogu Karadeniz bolgesinde dogal olarak yetisen Vaccinium arctostaphylos
L. ve Vaccinium myrtillus L. tiirleri ile ticari yetistiriciligi yapilan Vaccinium corymbosum L.
cesitlerine ait meyve ve yapraklarinin farkli yil (2011-2012) ve bolgelerdeki fenolik bilesenleri ve
bu cesitlerden iiretilen meyve sularinin besinsel degerleri belirlenmistir. Yapilan caligmada tiim
yaprak orneklerine toplam polifenol ve toplam flavonoid miktarlari, tiim meyve 6rneklerine ise bu
iki analize ek olarak toplam antosiyanin ve toplam proantosiyanin miktarlar1 analizi yapilmistir.
Hem meyvelerde, hem de yapraklarda en yiiksek antioksidan kapasitesi dogal tiirlerde tespit
edilmistir. En yiiksek antioksidan kapasite, hem meyve hem yaprak drneklerinde dogal tiirlerde (V.
arctostaphylos ve V. myrtillus) bulunmustur. V. myrtillus L. gibi koyu renkli dogal tiirlerde
antosiyanin igerigi 6ne ¢ikmistir. Tiim meyvelerde fruktoz ve glikoz tespit edilmistir.

Vieiraa ve ark. (2016), kitosan-Aloe vera kaplamalarinin maviyemiste hasat sonrasi meyve
kalitesi iizerine etkilerini inceledigi ¢aligmada meyve gruplarina Botrytis cinerea inokule edilmis
meyveler 25 giin siireyle depolanarak fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin analizleri yapilmigtir. 15.
giin sonunda, kaplanmamis ve kapli maviyemisler i¢in agirlik kaybi oranlar sirasiyla %6.2 ve %3.7
olarak Olciilmiistiir. 25. giiniin sonunda kaplanmis maviyemiglerde mikrobiyolojik gelismeler ve
agirlik kaybimin kontrol grubuna gore sirasiyla %50 ve %42 oraninda daha az oldugu belirtilmistir.
Kaplanmamis meyvelerde depolamanin 2. giiniinde kiiflenme olusumu gosterirken, kaplamali
meyvelerde 9 giinliikk depolamanin ardindan kiif kirliligi gézlemlenmistir. Calismadan elde edilen
bulgular kitosan ve Aloe vera kombinasyonunun maviyemis meyvelerinin raf omriinii 5 giin

uzatmakta ve raf dmrii artisinda bu kaplamanin biiyiik bir potansiyele sahip oldugunu géstermistir.
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Chiabrando ve ark. (2017), maviyemis kalitesi iizerine derim sonrasi yikama islemi ve
soguk muhafaza (15 giin) uygulamasmin etkilerini incelemislerdir. Islemlerin etkinligini
karsilastirmak i¢in depolama sirasinda fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir.
Kontrol grubu, en yiiksek agirlik kayb1 ve ¢iiriime oran1 gostermistir. Depolama siiresince pH’da
hafif artis, titrasyon asitliginde ise hafif azalma gdzlenmistir. Tiim gruplarda depolama boyunca
°Brix degerleri biiylik oranda sabit kalmistir. Kontrol grubunda, renk degerlerinde daha hizli bir
solma ve matlagma gozlenmistir. Kontrol grubunda, sertlikte hizli bir diislis gézlenmistir. Sonuclar,
derim sonrasi klor dioksit ve elektrolize su uygulamasinin maya ve kiif ¢ogalmasinin, derim sonrasi
clirimenin ve agirlik kaybinin azaltilmasinda olumlu bir etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.

Sanford ve ark. (2019), maviyemisin derim sonrasi mekanik zararlanma ve depolama
sicakligma tepkisi 2 yil boyunca incelemislerdir. Meyve agirlik kaybi ve burusmus meyvelerin
oraninin, mekanik hasar ve depolama sicakligindan kaynaklanan pazarlanabilir verim kaybina
neden olan ana bilesenler oldugunu bildirmislerdir. Toplam pazarlanabilir meyve kaybinin sadece
%1 ile %2'sinde meyve c¢lirimesi gergeklestigini belirtmislerdir. Genel olarak bakildiginda ana
kalite ozellikleri (sertlik, mikrobiyal biiyiime, hue ag1 degeri, ¢iceklenme, boliinmils ve kusursuz
meyveler) 6nemli bir etkilesim olmaksizin artan zararlanma seviyeleri ve depolama sicaklig ile
bozuldugunu bulmuslardir. Sicaklik, nem icerigi, suda ¢oziinebilir kuru madde miktari, titre
edilebilir asit, agirlik kaybi, burusmus ve ¢iirlimiis meyveler, Hunter L degerleri ve antosiyanin
iizerinde her iki yilda da tutarli etkilere sahipken, zararlanma seviyesi tutarsiz veya onemli bir
etkiye sahip olmadigin bildirmislerdir.

Yorik (2019), Tirkiye'de yetistirilen maviyemis (Vaccinium spp.) cesitlerinde toplam alti
fenolik standart taranmistir. En yogun fenolik asitlerin sirasiyla ferulik asit (12.50-147.90 mg/kg),
naringin (2.50-108.70 mg/kg) ve p-kumarik asit (2.70-100.20 mg/kg) oldugu belirlenmistir.
Toplam antosiyanin 5.15-55.11 mg/kg ve toplam flavonoid 1.75-5.83 mg/g araliginda bulunmustur.
Maviyemis cesitlerinin, ekstrakte edilebilir toplam fenol icerigi 884.75-1510.24 mg GAE/100 g ve
hidrolize edilebilir toplam fenol igerigi 800.62-1357.77 mg GAE/100 g bulunmustur. Uludag 2
cesidinin ABTS, CUPRAC ve DPPH metotlarina gore, ekstrakte edilebilir fenollerinin antioksidan
kapasite degerlerinin ise diger cesitlere kiyasla daha yiiksek tespit edilmistir. Gold Traube ¢esidi
toplam fenoliklerinin biyoalinabilirligi daha yiiksektir. Maviyemis ¢esitlerinin antioksidan
kapasitelerinin biyoaliabilirlikleri ise sirasiyla %78 (ABTS), %53 (CUPRAC) ve %31 (DPPH)
olarak belirlenmistir.

Giresun ili Bulancak ilgesine bagl Eriklik kdyiinde yetistirilmekte olan maviyemis
(Vaccinium corymbosum L.) cesitleri (Berkeley, Bluecrop, Bluegold, Bluejay, Brigitta, Chandler,
Darrow, Jersey, Northland ve Patriot) iizerinde pomolojik, morfolojik ve kimyasal o6zellikler
yoniinden incelendiginde 2015-2016 yili ortalamalarina gore bitki boyu 1.83 (Brigitta) ile 1.11
(Darrow) m; yaprak uzunlugu 6.68 (Chandler) ile 4.48 (Darrow) cm; yaprak genigligi 3.14
(Northland) ile 2.37 (Darrow) cm; verim 5027.00 (Brigitta) ile 1649.00 (Jersey) g; meyve agirligt
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(g/100 adet) 308.68 (Chandler) ile 93.90 (Jersey) g; meyve boyu 13.18 (Brigitta) ile 9.82 (Jersey)
mm; meyve eni 18.53 (Chandler) ile 12.58 (Northland) mm; sap ¢ukuru ¢ap1 3.77 (Brigitta) ile 2.41
(Patriot) mm; tohum sayist 40.21 (Bluecrop) ile 8.26 (Brigitta) adet; pH degeri 3.13 (Berkeley) ile
2.66 (Darrow); SCKM icerikleri %6.54 (Northland) ile %9.75 (Berkeley) ve sitrik asit cinsinden
TEA degerleri %1.42 (Darrow) ile %0.62 (Berkeley) arasinda bulunmustur. Giresun ili Bulancak
ilgesinde yetistiricilik yapilan yetistiricilikte, verim bakimindan Brigitta ve Bluecrop ¢esitleri,
meyve bilyiikligii agisindan da Chandler ¢esidi 6nerilmistir (Aslan, 2019).

Iki binli yillarda Tiirkiye’ye introdiiksiyonu yapilan maviyemisler kuvvetli asit (pH 4.2—
5.5) karakterdeki topraklarda iyi yetigir. Bu topraklar sadece Karadeniz bdlgesinde dogal olarak
bulunabilmektedir. Samsun ilinde 2017-2018 yillar1 arasinda yiiriitiilen bu ¢alismada 7 adet kuzeyli
yiiksek boylu maviyemis ¢esidi (Bluegold, Patriot, Brigitta, Nui, Aurora, Liberty ve Northland)
asidik torf igeren 50 litrelik saksilara dikilerek yavas salinimli giibre (Osmocote Pro, 17-11-10 +
2MgO + Te, 8-9 ay) ile giibrelenmis ve damla sulama ile sulanmigtir. Deneme bitkilerinde
biiylime, gelisme, verim ve meyve Ozellikleri belirlenmis ve ¢icek tomurcugu, yaprak tomurcugu,
cicek ve meyve gelisimi fenolojisi agamalart tespit edilmistir. Northland ¢esidi en erken uyanarak
(23 Subat) 10 Mart’ta ciceklenirken Nui maviyemis c¢esidi 2 Haziran’da olgunlasarak ilk hasat
edilen cesit olmustur. Liberty ise en son hasat edilen ¢esit olup hasat periyodunun agustos ayinin
son haftasina kadar siirdiigli ortaya konulmustur. Tiirkiye’de, arazide yetisen kuzeyli yiiksek boylu
maviyemis c¢esitleri haziran ve temmuz aylar1 arasinda hasat edilirken denememizde saksida
yetigsen ¢esitler ile hasat periyodu agustos ayina kadar uzatilmistir. Northland ¢esidi en yiiksek
verimli ¢esit (1105.27 g/bitki) iken Nui ve Aurora en iri ve en agir meyvelere (sirasiyla 3.78 g ve
3.60 g) sahip oldugu tespit edilmis, Patriot cesidi en yliksek suda ¢oziinebilen kuru madde
(%10.63) miktarin1 vermistir (Celik ve Seyidoglu, 2019).

Liu ve ark., (2019), Bluecrop ve Sierra maviyemis ¢esitlerinde muhafaza siiresince meyve
sertliginde, kalite Ozelliklerinde ve hiicre duvari bilesenlerindeki degisimleri incelemistir. Elde
edilen bulgulara gore agirlik kaybindaki artis ve suda ¢oziinebilir kuru madde miktarindaki artigla
birlikte meyve sertliginin azaldigi, bu degisimlere paralel olarak depolama sirasinda seliilloz ve
hemiiseliiloz iceriginde azalma goézlemlenmistir. Sierra ¢esidi ile karsilastirildiginda, Bluecrop
cesidi daha az agirlik kaybi, daha diigiik kuru madde igerigi, meyve kalitesi ve sertliginin yiiksek
olusu ve daha yiiksek seliiloz ve hemiseliiloz miktarlar1 ile hasat sonras1 soguk depolamaya karsi
¢ok daha dayanikli oldugu belirtilmistir.

Bilgin (2020), farklt maviyemis g¢esitlerine (Blueray, Bluecrop, Patriot) ayn1 giin igerisinde
yapilan Aljinat uygulamasinin 4 °C’de 30 giin boyunca muhafazasinda meyvelerin pomolojik
ozellikleri, duyusal 6zellikleri, meyve renk degerleri ve fitokimyasal 6zelliklerindeki degigsimlere
etkisi periyodik araliklarla incelemistir. Elde edilen bulgular incelendiginde Blueray, Bluecrop,
Patriot maviyemis cesitlerinde Aljinat uygulamasi agirlik, dis goriiniis, renk, suda ¢oziiniir kuru
madde (SCKM) miktari, titre edilebilir asit (TEA) miktar1 ve SCKM/TEA oran1 6zelliklerinin
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kaybmi oOnleyici yonde etki gosterdigi tespit edilmistir. Aljinat uygulamasi yapilan meyvelerde,
agirlik kayb1 6nemli Ol¢lide azalmig, disg goriinliste olumlu etki yaratmig, burusma ve solgunluk
geciktirilmis L* (aciklik), a* (kirmuzilik), b* (sarilik)** degerlerini koruma konusunda etkili
olmus, SCKM degerindeki azalmay1 yavaslatmis, TEA seviyelerinin stabil kalmasina yardimci
oldugu buluglarini tespit etmistir.

Liangjie ve ark. (2020), 1-Metilsiklopropen (1-MCP) uygulamasi, kontrollii atmosfer (KA)
depolama ve bunlarin kombinasyonlarinin derim sonras1 maviyemis meyve kalitesi ve antioksidan
kapasitesi iizerindeki etkilerini degerlendirmislerdir. Maviyemis, meyve kalitesini korumak i¢in en
uygun uygulamay1 aragtirmak i¢in kontrol, 1-MCP, %3 O, + %10 CO, (KA) ve %3 O, + 1-MCP
olmak iizere dort farkli uygulama yapmislardir. %10 CO, (1-MCP + KA), daha sonra 80 giin
boyunca 0 °C'de depolamiglardir. 1-MCP, KA ve 1-MCP + KA uygulamalarinin agirlik kaybindaki
artis1 geciktirmede ve sertlik, toplam SCKM ve TEA degerindeki diisiisii engellemede etkili oldugu
belirlemislerdir. Bu nedenle 1-MCP, KA ve 1-MCP + KA'nin derimi yapilan maviyemis kalitesinin
korunmasinda ve antioksidan kapasitesinin gelistirilmesinde potansiyel uygulamalara sahip
oldugunu ve 1-MCP + KA'nin en etkili uygulama oldugunu belirtmiglerdir.

Pavlovski (2021), maviyemis meyvelerinin siradan bir gaz atmosferinde, +5 °C depolama
sicakliginda 7 giin ile 29 giin (Darrow ¢esidi) arasinda degisen depolama kapasitesini bulmuslardir.
Incelenen tiirler arasinda, uzun maviyemis meyveleri ve bu taksona dayali olarak elde edilen
cesitler, diger maviyemis tiirlerinin meyvelerinden ¢ok daha uzun siire ticari niteliklerini
korudugunu bulmuslardir. Ge¢ olgunlasan uzun maviyemis cesitlerinin meyveleri, depolama
sirasinda daha yavas agirlik kaybi gergeklestirdigini ve buna bagli olarak, erken olgunlasan
cesitlere kiyasla daha uzun raf omriine sahip oldugunu bildirmislerdir. Maviyemis meyvelerinin
muhafaza kalitelerinin taksonomik 6zelliklere bakilmaksizin, esas olarak agirlik kaybi, fizyolojik
bozukluklar ve ¢iirlimelerden kaynaklandigini belirtmislerdir.

Pepe ve ark. (2023) yilinda yaptiklar1 ¢alismada, Serik/Antalya bolgesinde saksida ve
topraksiz tarim teknigi ile acikta yetistirdikleri Camellia, Venture ve Suzie Blue maviyemis
cesitlerinin meyve kalite ve antioksidan &zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yaptiklar ¢calismada
hasat doneminde alinan meyve 6rneklerinde meyve agirligi, meyve boyu, meyve eni, meyve kabuk
rengi (L*, a*, b*), suda ¢oziinebilir kuru madde, titre edilebilir asit miktar1, pH, toplam fenolik,
toplam flavonoid ve toplam antioksidan kapasitesi belirlenmislerdir. Cesitlerin meyve agirligt 2.52-
3.28 g, meyve boyu 16.65-19.45 mm, meyve eni 13.33-14.34 mm, L* degeri 25.67 29.95, a* degeri
0,57-1.73, b* degeri -2.86 -1.86, SCKM %9.60-10.23, TEA %0.88-1.17, pH 3.58-3.70, toplam
fenolik miktar1 205.50-273 mg GAE/100 g, toplam flavonoid miktar1 169.80-215.40 mg
catechin/100g ve toplam antioksidan kapasitesi ise %28.79-61.05 arasinda oldugunu
bildirmislerdir. Calismada, Camellia ¢esidinin en iri, parlak ve koyu renkli meyvelere ve en yliksek
suda ¢oziinebilir kuru madde, titre edilebilir asit miktar1 ve pH, toplam fenolik, toplam flavonoid ve
toplam antioksidan kapasiteye (%61.05) sahip oldugu goriilmiistiir.
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Maviyemis meyvesinde olgunlagsma diizensizdir ve uzun bir siire boyunca gergeklesir.
Birden fazla hasat gerektirir ve bu da iiretim maliyetini artirir. Birkag fitohormon meyve
olgunlagmasinin diizenlenmesine katkida bulunur. Baz1 bitki biiylime diizenleyicileri (PGR'ler) bu
fitohormonlarm igerigini, algisimm veya etkisini degistirebilir, potansiyel olarak meyve
olgunlagsmasim hizlandirabilir ve olgunlagma donemini yogunlastirabilir. Bu tiir {i¢ bitki biiyiime
diizenleyicilerin ethephon, absisik asit ve metil Jasmonat meyve olgunlagmasi {izerindeki etkileri
tavsan gozii maviyemis (Vaccinium virgatum) gesitleri Premier ve Powderblue'da degerlendirildi.
Bitkideki meyvelerin %30-40'"1 olgunlastifinda etilen salan bir bitki bilyiime diizenleyicileri olan
ethephon'un 250 mg/L dozunda uygulanmasi, her iki ¢esitte de uygulamadan sonraki 4 ila 7 giin
icinde mavi (olgun) meyve oranmm 1.5-1.8 kat artirarak olgunlasmayi hizlandirdi. Ethephon
uygulamalari, Powderblue'da hasat sonrasi depolamanin 1. giiniinde meyve suyu pH'inda hafif bir
diisiis ve 15 gilinliik hasat sonrasi depolamadan sonra meyve sertliginde ve titrasyon asitliginde bir
artis disinda, hasat sirasinda veya hasat sonrasi depolama sirasinda meyve kalite 6zelliklerini genel
olarak degistirmedi. Premier'de, ethephon uygulamalari, hasat sonrasi depolamanin 29. giiniinde
kusurlu meyve oranimi azaltti. Absisik asit (600-1000 mg/L) ve metil jasmonat (0.5-1 mM)
uygulamalari, her iki ¢esitte de olgun meyve oranimi degistirmedi. Bu uygulamalarin ayrica hasat
sirasinda ve hasat sonras1 depolama sirasinda meyve kalite 6zellikleri iizerinde etkisi ¢ok az oldu.
Bu calismadan elde edilen veriler birlikte, ethephon'un tavsan gozii maviyemis meyvesinde
olgunlagmay1 hizlandirma potansiyeline sahip oldugunu ve meyve hasadi sayisinda potansiyel bir

azalmaya izin verdigini géstermistir (Wang ve ark., 2018).

2.2. Meja Kullamm Uzerine Yapilan Cahsmalar

Hasat oncesi MeJA uygulamasinin erik meyvelerinin (Prunus salicina Lindellcv. Fortune
ve Friar) etilen iretimi, solunum hizi, biyoaktif bilesikleri ve fiziko-kimyasal parametreleri
tizerindeki etkileri arastirilmistir. Biitiin agaglara, her gesit igin beklenen ticari hasattan 2 hafta 6nce
MeJA (0.1120 ve 2240 mg/L) igeren sulu ¢ozeltiyle ilaglama yapilmistir. Her iki erik ¢esidinde de
1120 mg/L MeJA meyvelerin renk agisini onemli 6lglide artirmistir. MeJA uygulamalarinda meyve
agirlig1 ve geometrik ortalama ¢api daha diisiik, meyve sertligi ise ilk hasat tarihi hari¢ daha yiiksek
cikmistir. MeJA uygulamalariyla suda ¢o6ziinebilir madde miktar1 konsantrasyonu artmis ve titre
edilebilir asit azalmigtir. MeJA ile muamele edilen meyveler daha yiiksek seviyelerde etilen iiretimi
ve solunum hiz1 sergilemistir. MeJA suda ¢6ziiniir antioksidan aktiviteyi, suda ¢oziniir fenolikleri
ve bireysel fenolikleri arttirmada daha etkili olmustur. Klorojenik asit, kafeik asit, rutin, ferulik asit,
naringenin ve kaempferol icerikleri 2240 mg/L. MeJA ile 6nemli dl¢iide artmigstir. Bu ¢aligma, hasat
oncesi MeJA uygulamalarinin, ge¢ hasat edilen meyvelerin yumusamasint geciktirmede etkili
oldugunu ortaya ¢ikarmustir (Oztiirk ve ark., 2015).

Hasat sonrast metil jasmonat (MeJA) fiimigasyonunun suda ¢oziinebilir kuru madde
miktar, titre edilebilir asit, askorbik asit, toplam fenolik igerik, toplam monomerik antosiyaninler,
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bireysel antosiyaninler ve 28 giin boyunca 1 °C'de depolanan yaban mersinlerinin antioksidan
aktivitesi iizerindeki etkileri degerlendirildi. Depolamadan once maviyemis meyveleri 12 saat
boyunca 0.05 mmol/L. MeJA ile fiimigasyona tabi tutulmustur. Kontrol maviyemis ayni kosullara
tabi tutulmus ancak MeJA uygulanmamistir. MeJA uygulamasinin suda ¢oziinebilir kuru madde
(SCKM) miktar1 ve titre edilebilir asit (TEA) iizerinde olumsuz bir etkisi olmadi. MeJA
uygulamasi, titre edilebilir asit lizerinde herhangi bir olumsuz etkiye yol agmamis; yani hem
kontrol hem de MeJA uygulanan meyvelerde titre edilebilir asit diizeyleri esdeger kalmistir. MeJA
uygulamasi titre edilebilir asit lizerinde herhangi bir olumsuz etki yaratmamustir; kontrol grubu ile
kiyaslandiginda titre edilebilir asit benzer seviyelerde seyretmistir. MeJA ile muamele edilen
meyveler, tiim depolama siiresi boyunca kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek antioksidan aktivite
seviyeleri korumuslardir. MeJA uygulamasi 21. giinde toplam fenolik madde de bir artisa neden
oldu; toplam fenolik madde bundan sonra azaldi. Benzer sekilde, MeJA uygulamasindan 21 giin
sonra TMA'larda ve bireysel antosiyaninlerde dnemli bir artis gézlendi. TPC, TMA'lar ve bireysel
antosiyaninler kontrol meyvelerinde 7. giinde artmis ve sonrasinda azalmistir. Dahasi, MeJA islemi
tim depolama siiresi boyunca daha yiiksek antioksidan aktivite seviyelerini korumustur. Bu
sonuglar soguk depolamanin kisa siireli depolama sirasinda TPC, TMA'lar ve bireysel antosiyanin
icerigini artirdigin1 gostermektedir. Ancak, maviyemis hasat sonrast MeJA uygulamasi uzun siireli
depolama sirasinda toplam fenolik madde, toplam monomerik antosiyaninler ve bireysel
antosiyanin igerigini arttirmistir (Huang ve ark., 2015).

Hass avokado meyvesinin 2 °C'de depolamadan 6nce 24 saat boyunca MeJA ve MeSA
buharlarina, 6zellikle 100 pmol/L'e maruz birakilmasi, iisiime hasarina duyarlilifi azaltmistir. Bu
arastirmadan elde edilen bulgular, Hass avokado meyvesinin diisiik sicaklikta sevk edilmesi
durumunda bu uygulamalarin kullanilma potansiyelini vurgulamaktadir. Ancak gelecekteki
calismalar, bu sinyal bilesiklerinin tam etki mekanizmasini daha iyi anlamak i¢in, diisiik sicaklikta,
yani 1-2 °C'de depolanan avokado meyvesindeki hiicre zarlarinin islevselligi lizerinde MeJA ve
MeSA'ya maruz kalmanin etkilerini daha derinlemesine incelemeye odaklanmalidir. Ciinkii
membranlar iislime yaralanmasinin gelismesinde birincil bolgeler oldugu tespit edilmistir (Marcin
Glowacz ve ark., 2017).

Taze meyve ve sebzelerin hasat sonrasi hem raf omriini hem de depolama Omriini
uzatmak amaciyla gesitli islemler yapilmakta olup bunlar arasinda insanlar i¢in toksik olmayan,
cevre ve ekonomik agidan dost alternatif uygulamalar daha da 6nem kazanmistir. Bu caligmada
kayis1 meyvesine ¢evre dostu ve insan sagligl acisindan giivenli olan MeJA, sitokinin ve lavanta
yag1 uygulanmistir. Muamele edilen meyveler 0 °C'de ve %90-95 bagil nemde 25 giin siireyle
depolanmis ve kayisilarin katalaz, siiperoksit dismutaz ve askorbat peroksidaz enzim aktiviteleri ve
lipit peroksidasyonu uygulamalarindan sonra aragtirtlmigtir. Calismadan elde edilen bulgulara gére
kayis1t meyvesine sirastyla 5 ppm sitokinin ve 1000 ppm lavanta yagi uygulamalarinin daha iyi
askorbat peroksidaz ve katalaz enzim aktivitesi verdigi goriilmiistiir. Ayrica MeJA + lavanta yagi
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uygulamalariyla meyvelerde daha iyi siiperoksit dismutaz enzim aktivitesi elde edilmistir. Sonug
olarak hem MeJA, sitokinin ve lavanta yaginin birbirinden ayr1 ayr1 ¢evre dostu uygulanmasi hem
de bu bilesikler arasindaki kombinasyonlarin islenmesinin enzimatik antioksidan savunma
sistemlerini aktif hale getirmesi nedeniyle kayis1 meyvesinin hasat sonrasi iriin kalitesinin
korundugu vurgulanmistir (Cavusoglu ve ark., 2021).

Metil jasmonat (MeJA) uygulamasinin, hasat sonrasi maviyemiste meyve sertligi, hiicre
duvar1 modifikasyonu ve enerji metabolizmasi tizerine etkileri arastirilmistir. Elde edilen bulgular,
MeJA uygulamasinin meyve yumusamasini belirgin sekilde geciktirdigini ortaya koymustur.
Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, MeJA ile muamele edilen meyvelerde selatta ¢oziinen pektin,
sodyum karbonatta ¢6ziinen pektin, hemiseliiloz ve seliiloz diizeylerinin daha yiiksek; buna karsin
suda ¢oOziinen pektin oraninin daha disiik oldugu belirlenmistir. Ayrica, hiicre duvart
polisakkaritlerinin pargalanmasinda rol oynayan karboksimetil seliillaz (CMCase), poligalakturonaz
(PG), pektin metilesteraz (PME) ve B-galaktozidaz (B-Gal) gibi enzimlerin aktivite ve transkript
seviyelerinin MeJA uygulamasiyla onemli Olglide baskilandigi tespit edilmistir. Enerji
metabolizmasina iliskin analizlerde ise MeJA uygulanan meyvelerde adenozin trifosfat (ATP),
adenozin difosfat (ADP) ve enerji yiikiiniin kontrol orneklerine kiyasla anlamli derecede yiiksek
oldugu saptanmistir. Bununla birlikte, enerji metabolizmasinda kritik rol {istlenen H*-ATPaz, Ca*'-
ATPaz, sitokrom c oksidaz (CCO) ve siiksinik dehidrogenaz (SDH) enzimlerinin aktivite ve gen
ifade diizeylerinde de artis goriilmiistiir. (Wang ve ark., 2021).

Fortune eriklerinin tahmini hasat tarihinden 2 hafta once uygulanan iki farkli metil
jasmonat (MeJA) dozunun meyve agirhik kaybi (%), meyve kabuk rengi, meyve sertligi, suda
¢oziinebilir kuru madde, toplam fenolik, toplam antioksidan aktivite ve bireysel fenolik bilesikleri
hasat sirasinda ve 4 haftalik soguk depolama sirasinda arastirilmistir. MeJA uygulamasi depolama
siiresi sonunda agirlik kaybini 6nemli Ol¢lide artirmistir. Depolama siiresi boyunca tiim
uygulamalarda tim renk oOzellikleri dogrusal olarak azalmigtir. Depolama sonunda en yiiksek
meyve sertligi degeri 1,120 mg/L MeJA uygulamasindan elde edilmistir. Depolama siiresi boyunca
tiim uygulamalarda toplam antioksidan aktivite degeri dogrusal olarak artis gdstermistir. Depolama
sonras1 en yliksek toplam fenolik ve antioksidan degerleri 2.240 mg/L MeJA uygulamasinda
gozlenmistir. MeJA uygulamalar1 depolama sirasinda klorojenik asit igerigini onemli Olgiide
artirmistir (P<0.05) (Karaman ve ark., 2013).

Deney agaclar1 (Bracburn elmalar1) tam c¢igceklenmeden sonraki 105. ve 175. biiylime
giinleri arasinda 1 ve 2 haftalik araliklar ile 1120, 2240 veya 4480 mg/L MeJA ile muamele
edilmistir. L* ve renk tonu, her iki deney yilinda da MeJA konsantrasyonlarinin artmasiyla
dogrusal olarak azalmistir. MeJA uygulamalar1 2010 yilindaki son hasat haricinde kromada énemli
bir degisiklige neden olmazken, 2011 yilinda tiim 6rnekleme tarihlerinde kroma degerlerini 6nemli
Olclide azaltmistir. Antosiyanin igerigi, i¢ etilen konsantrasyonu, fenolik igerigi ve antioksidan
kapasitesi MeJA artisiyla dogrusal olarak artmigtir. Konsantrasyonlari, uygulama araligina
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bakilmaksizin: 1 hafta araliklarla uygulanan MeJA uygulamalarimin, 2 hafta araliklarla
uygulananlar kadar etkili oldugu goriilmiistiir. MeJA uygulamalar1 etilen biyosentezini artirmasina
ragmen herhangi bir yyumusamaya neden olmamis ve MeJA konsantrasyonunun artmasiyla meyve
sertligi dogrusal olarak artmistir. Braeburn elmalarinda hasat 6ncesi MeJA uygulamalart kirmizi
kabuk rengi gelisimi ve meyve sertliginin korunmasi i¢in iyi bir yOnetim stratejisi olabilecegi
tespiet edilmistir. MeJA uygulamalar1 meyve etinde yumusamaya yol a¢cmadi, aksine sertligi
arttirmistir. MeJA dozuna bagli olarak sertlik lineer sekilde yiikseldi. MeJA'nin her iki uygulama
rejimi de kirmizi renk gelisimini 6nemli 6l¢iide artirsa da fenolik icerik ve antioksidan kapasite
acgisindan 1 hafta araliklarla yapilan uygulamalarin 2 hafta araliklarla yapilan uygulamalara gore
daha etkili oldugu belirlenmistir (Oztiirk ve ark., 2014).

MAP uygulamasinda MeJA, meyvenin hiicre biitlinliigiiniin korunmasina katki saglamistir.
MAP ve MeJA uygulamalari, soguk depolama siiresi boyunca kalite kayiplarin1 en aza indirmek
icin etkin bir sekilde kullanilabilir ve MeJA uygulamalar1 kayist meyvesinin solunum hizi
degerlerini baskilamistir (Oztiirk ve ark., 2019). MeJA uygulamasi soguk hava depolarindaki kalite
kayiplarint énemli dl¢lide azaltmis ve soguk depolama sirasinda meydana gelen meyve sertligi
kayb1 MeJA uygulamas: ile geciktirilebilmistir (Aglar ve Oztiirk, 2018). Yapilan ¢alismalarda
MeJA’nin klorofil bozunmasi ve karotenoid biyosentezini artirdigi, renk gelisimine katkida
bulundugu ve MeJA uygulamasinin meyvelerde soguk depolamada, raf omrii boyunca renk
gelisimini artirdigy, agirlik kayb1 ve meyve eti yumusamasini geciktirdigini belirlenmistir (Rudell
ve ark., 2005).

MeJA ve MAP’nin musmula meyvesinde hasat sonrasi biyokimyasal degisiklikler ve kalite
kayb1 iizerindeki etkisinin degerlendirilmesi amaciyla meyveler 0 = 0,5 °C'de ve %90 + 5 bagil
nemde 60 giin siireyle tutulmustur. Depolama sonunda kontrol ile karsilastirildiginda MAP
uygulanan meyvelerde agirlik kaybi, solunum hizi ve et sertligi daha diisiik olmustur. MAP
uygulanan meyvelerde SCKM ve C vitamini kontrole gore daha diisiik olmustur. Toplam fenol,
toplam flavonoid ve antioksidan aktivitedeki kayiplar depolama sirasinda MAP ile 6nemli dl¢iide
geciktirilmistir. Depolamanin sonunda oksalik asit, askorbik asit ve sitrik asit kayiplari, kontrole
kiyasla yalnizca MeJA + MAP ile 6nemli 6lciide geciktirilmis; malik asit ve fumarik asit kayiplar
da hem MAP hem de MeJA + MAP ile geciktirilmistir. Gallik asit, protokatekuik asit, ferulik asit,
kafeik asit, kersetin ve klorojenik asit icerigi MeJA + MAP'ta kontrole gore daha yiiksek olmustur.
Sonug olarak, MeJA ve MAP uygulamalarinin soguk depolama sirasinda musmula meyvelerinde
kalite kaybmin geciktirilmesi ve biyoaktif bilesenlerin korunmasinda etkili bir ara¢ olarak
kullanilabilecegi sonucuna varimustir (Oztiirk ve ark., 2019).

Hasat sonrasi metil jasmonat (MeJA) uygulamasinin maviyemis meyvesindeki kalite,
antioksidan sistem ve H,O, icerigi lizerindeki etkileri arastirildi. Sonuglar, 50 ve 100 pmol/L MeJA
uygulamasimmin agirhik kaybindaki artis1 azaltabilecegini, duyusal ve besinsel nitelikleri
koruyabilecegini ve maviyemisin raf Omriinii uzatabilecegini gosterdi. MelJA, fenolikler,
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flavonoidler, antosiyanin, askorbik asit, indirgenmis glutatyon gibi enzimatik olmayan
antioksidanlarin igerigini ve siiperoksit dismutaz, katalaz ve askorbat peroksidaz gibi enzimatik
antioksidanlarin aktivitesini artirarak antioksidan kapasitesini 6nemli Olgiide artirdi. Ancak,
antioksidan seviyelerindeki zirvelerden 6nce meydana gelen baglangic doneminde MeJA ile tedavi
edilen meyvelerde artan H,0O, iiretimi tespit edildi. Bu sonu¢, H,O,'nin depolama sirasinda
maviyemisin antioksidan sisteminin diizenlenmesinde rol oynayan bir sinyal molekiili olarak
hareket edebilen MeJA tarafindan indiiklendigini diisiindiirmiistiir. MeJA uygulamasi, H,O,
iretimini aktive ederek hasat sonrasi maviyemisin antioksidan kapasitesini arttrdigi bulunmustur
(Wang ve ark., 2019).

1-MCP (0.5, 1.0 ve 1.5 uL/L), MeJA (0.001, 0.002 ve 0.003 umol/L) ve salisilik asidin
(SA; 0.001, 0.002 ve 0.003 umo/L) farkli konsantrasyonlarinin Kinnow mandalinasinin sogukta
muhafaza omrii ve meyve kalitesi lizerine 75 giine kadar etkilerini degerlendirildiginde agirlik
kaybi, bozulma kaybi, sertlik, meyve suyu yiizdesi, suda ¢oziinebilir kuru madde igerigi, titre
edilebilir asit igerigi, pektin icerigi, toplam karotenoidler ve askorbik asit icerigi, organoleptik
duyusal ozellikler, pektin metilesteraz ve seliilaz aktivitesi belirlenmistir. MeJA uygulamasi,
meyve kabugundaki su kaybini azaltarak buharlagsmayi baskilams ve boylece agirlik kaybini
onemli Ol¢iide azaltmistir. MeJA (0.001 pmol/L), 1-MCP (1.5 pL/L) ve SA (0.002 pmol/L) agirlik
kaybimi, bozulmayi, meyve sertligi, meyve suyu igerigini azaltmada en etkili olmus ve kontrole
kiyasla pektin metilesteraz ve seliilaz aktiviteleri geciktirmistir. MeJA uygulamasi, C vitamini gibi
oksidasyona duyarli bilesiklerin sebep olmustur. MeJA, antioksidan sistemin aktivasyonunu tesvik
ederek, titre edilebilir asit seviyelerini kontrol grubuna gore daha yiiksek tutmustur. Seker ve
¢Oziiniir maddeler bakimindan MeJA uygulanan meyveler, depolama boyunca besin degerini
kaybetmemistir. Islem gormiis meyveler ayrica 75 giinliik soguk depolama icin daha yiiksek
askorbik asit, pektin, toplam karotenoid igerigine ve duyusal 6zelliklere sahip olmustur. Sonug
olarak Kinnow mandalinasinin hasat sonrast MeJA (0.001 umol/L), 1-MCP (1.5 uL/L)
flimigasyonu ve salisilik asidin (0.002 umol/L) ile islenmesi soguk depolama omriinii uzatmis ve
kaliteyi korumustur (Baswal ve ark., 2019).

Morales ve ark. (2023) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, bogiirtlen bitkilerine hasat dncesi
0, 1, 2 veya 3 mmol/L. metil jasmonat (MeJA) piskiirtiilerek, kirmizi meyve doniisiimii (red
drupelet reversion - RDR), antioksidan kapasite ve soguk depolama siiresince meyve kalitesi
incelenmistir. MeJA uygulamasi, 12 giinliik soguk depolama siirecinde RDR ve agirlik kaybini
anlamli sekilde azaltirken, antosiyanin ve flavonoid seviyelerinin yiiksek kalmasini saglamistir.
Ayrica, fenolik metabolizmay1 destekleyerek fenilalanin amonyak liyaz aktivitesini artirmis ve
toplam antioksidan, askorbik asit ile glutatyon icerigini yiikseltmistir. MeJA ile muamele edilen
meyvelerde siiperoksit dismutaz, katalaz, askorbat peroksidaz gibi enzim aktiviteleri kontrol
grubuna gore daha yiiksek bulunmustur. Bunun yami sira, hidrojen peroksit radikalleri ve
malondialdehit tretimi baskilanmus, polifenol oksidaz ve lipoksijenaz enzim aktiviteleri ise
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diismiistiir. Bu sonugclar, hasat 6ncesi MeJA uygulamasiin bogiirtlenin soguk depolama sirasinda
RDR’yi azaltarak antioksidan kapasitesini artirip meyve kalitesini koruma potansiyeline sahip
oldugunu gostermistir (Morales ve ark., 2023).

Shah ve ark. (2024) tarafindan frambuazda gerceklestirilen bir ¢aligmada, hasat oncesi
MeJA sprey uygulamasinin soguk depolama siiresi boyunca meyve sertligini korudugu, fenolik
bilesikler ve antioksidan aktiviteleri artirdigi gosterilmistir. MeJA, hiicre duvart bozunumunu
yavaglatarak pektin metil esteraz, poligalakturonaz ve seliilaz gibi hiicre duvari hidroliz
enzimlerinin aktivitelerini diiglirmiis, bununla birlikte fenilpropanoid yolunu uyararak fenilalanin
amonyum liyez ve sikimat dehidrojenaz enzim aktivitelerini artirmistir. Bu durum, fenolik igerik ve
antioksidan kapasitenin artmasma katki saglamis ve meyvenin fizikokimyasal kalitesinin
korunmasina yardimci olmustur. MeJA uygulanan frambuazlar, kontrol grubuna goére suda
¢oziinebilir kuru madde, vitamin C, antosiyanin ve flavonoid degerlerinde daha yiiksek seviyeler
muhafaza etti. MeJA uygulamasi, soguk depolama siiresi boyunca meyve sertligini kayda deger
sekilde korudu. MeJA uygulamasi, bozulma oranini azaltirken, agirlik kaybini da diistirdigi tespit
edilmistir. MeJA’nin hasat 6ncesi uygulanmasiin meyve dayanikliligini artirmada ve raf omriinii
uzatmada etkin bir biyoregiilator olarak kullanilabilecegini desteklemistir (Shah ve ark., 2024).

Parra-Palma ve ark. (2024), maviyemis meyvesinde hasat 6ncesi uygulanan melatonin
(MT), 24-epibrassinolide (EBL) ve metil jasmonat (MeJA) uygulamalariin fenolik bilesikler ve
flavonoid metabolizmasi tizerindeki etkilerini aragtirmiglardir. Calismada her {i¢ uygulamanin da
toplam fenolik icerik, flavonoid seviyesi ve antioksidan kapasite tizerinde olumlu etkiler sagladigi
belirtilmistir. Ozellikle MeJA uygulamasi, flavonoid biyosentezinde gorevli flavonol sentaz,
antosiyanidin sentaz ve leukoantosiyanidin rediiktaz gibi enzimlerin aktivitesini artirarak sekonder
metabolit birikimini tesvik etmistir. Bu bulgular sonucunda, MeJA’nin maviyemiste fenolik bilesik
tiretimini ve antioksidan kapasiteyi artirma potansiyelini ortaya koymakla birlikte, kombinasyon
veya alternatif uygulamalarla daha etkili kalite iyilestirme stratejilerinin gelistirilebilecegini
diisiindlirmiistiir.

Vasquez-Rojas ve ark. (2025), maviyemis meyvesine uygulanan metil jasmonatin (MeJA)
hasat sonrasi kalite 6zellikleri {izerindeki etkilerini iki sezon boyunca degerlendirmistir. Caligmada
MeJA’nin farkli dozlar uygulanarak meyvelerde hiicre duvar stabilitesi, antioksidan bilesenler ve
ilgili enzim aktiviteleri analiz edilmistir. MeJA uygulamasinin hiicre duvart termal kararliligini
artirarak meyve yumusamasini geciktirdigini gostermistir. MeJA, ozellikle tek doz uygulamada
askorbat peroksidaz, katalaz ve siiperoksit dismutaz gibi antioksidan enzimlerin aktivitesini
artirirken, peroksidaz aktivitesi yalnizca bazi dozlarda yiikselmistir. Bununla birlikte, fenolik
bilesenler ve antosiyanin igeriginde MeJA’ya bagli artislar gézlenmis, antioksidan kapasite ve
degerleri korunmus ya da iyilestirilmistir. Bu sonuglar, MeJA ’nin maviyemis meyvesinin hasat
sonrasi fizyolojik dayanikliligini artirma ve kalite kayiplarini geciktirme potansiyeline sahip etkili
bir biyoregiilator oldugunu ortaya koymustur.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Bu calisma 2024-2025 yillarinda Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri
Boliimii soguk hava deposunda yiiriitiilmiistiir. Meyvelerin igerigindeki degisiklikleri belirleme
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii Derim Sonrasi Fizyolojisi
Laboratuvari’nda yapilmistir. Bu ¢aligmada bitkisel materyal olarak Vaccinium corymbosum L. cv.
Star maviyemis ¢esidi kullanilmistir. Meyveler, Adana’da topraksiz tarim sistemi uygulanan 6zel
bir seradan temin edilmis olup, derim dncesi MeJA uygulamalar1 da ayni serada gergeklestirilmistir
(Sekil 3.1). Bitkiler, torf/perlit karisimi igeren ve ticari yetistiricilikte yaygin olarak kullanilan
hacimdeki yetistirme torbalarinda (30 L), ticari yetistiricilife uygun sira {izeri ve sira arasi
mesafeler dikkate alinarak seraya yerlestirilmistir. Serada giibreleme, sulama, budama ile hastalik
ve zararlilarla miicadele gibi teknik ve kiiltiirel islemler standart olarak uygulanmigtir. Derim

oncesi uygulamalarda metil jasmonat (MeJA, Sigma-Aldrich, Germany) kullanilmustir.
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Sekil 3. 1. Denemede kullanilan meyvelerin yetistirildigi seradan gorseller
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3.1.1. Star Maviyemis Cesit Ozellikleri

Star maviyemis cesidi iri, sert tatli/hos bir aromaya sahiptir, orta mavi renktedir. Meyve,
daha kalin kabuk ve daha acik renktedir. Star maviyemis, yaprak dokmeyen yonetime iyi uyum
saglayan ve en erken yiiksek kaliteli taze pazarlar1 hedefleyen bir ¢esittir. Yildiza benzeyen ¢ekici
bir kalikse sahip iri meyveye sahiptir. En tatlh maviyemis olan Star, kok ve yaprak hastaliklarina
Botryosphaeria govde yanikligina dayaniklidir. Erkenci bir gesittir. Sicak bdlgeler i¢in uygundur.

Giineyli yiiksek boylu, diisiik soguklama siiresi olan bir ¢esittir. Uzun gelisme periyodu ve
iliman kis aylarinda yetisir. ilkbahar ve kis donlarma dikkat etmek lazimdir. Uriiniin ¢ogu yaz
aylarinda ve ¢ok az1 da ilkbahar aylarinda hasat edilir. Iyi bir olgunlasma konsantrasyonuna ve elle

hasadi diger ¢esitlere gére daha kolaydir (Sekil 3.2).

Sekil 3. 2. Star Maviyemis Cesldlmn Meyvesinin Genel Gorunumu

3.1.2. Metil Jasmonat

Metil jasmonat (MeJA, Sigma-Aldrich, Germany) kullanilacak olup ticari firmadan temin
edilecektir (Sekil 3.3). MeJA i¢sel hormon olarak bilinmekle birlikte digsal uygulama olarak hem
gaz hem de soliisyon formunda kullanilabilmektedir. Metil jasmonat; [3-oxo0-2-(2-pentenyl)]
siklopentan asetik asit], ilk olarak 1962 yilinda yasemin ¢i¢eginden (Jasminum grandiflorum L.)
ekstrakte edilmistir. Yapilan arastirmalar sonucunda, Artemisia absinthium L. bitkisinden de elde
edildigi ve giiniimiize kadar pek ¢ok bitkide oldugu tespit edilmistir (Demole ve ark., 1962; Rahle
ve Erwin, 2008). MeJA, bitki savunmasinda, yaglanma, petiol absisyonu, kok olusumu, meyve
olgunlagmasi, etilen, antosiyanin ve karotenoid sentezi gibi bazi1 hiicresel olaylarin
diizenlenmesinde tesvik edici rol oynamakla birlikte tohum ve polen ¢imlenmesi, tozlanma, kok ve
kallus gelisimi, aromatik maddelerin olusumu, klorofil ve likopen iiretimi gibi hiicresel olaylarda

ise, engelleyici bir etki gostermektedir (Rohwer ve Erwin, 2008; Fan ve ark., 1998 ; Cheong ve
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Choi, 2003). MeJA, meyvelerde kaliteyi muhafaza ettigi ve renklenmeyi tesvik ettigini, Khan ve
Singh (2010) agiklamiglardir.
Ayrica meyvede bulunan fenolik bilesikler, antioksidan, askorbik asit ve flavonoid igerigi,

MeJ A uygulamalar ile degismistir (Fan ve Mattheis, 1999; Rohwer ve Erwin, 2008).

Sekil 3. 3. Metil jasmonat kimyasalinin goriiniimil

3.2. Yontem

Derimden 15 giin 6nce maviyemis agaclarina degisik konsantrasyonlardaki MeJA
yapraktan uygulanmistir. Maviyemis agaclari i¢in; 0 (kontrol), 0.5 ve 1 mM konsantrasyonlarinda
MeJA %0.01’lik (Tween-20) yayici yapistirict karistirtlarak sprey seklinde bir uygulama ve kontrol
agaclari i¢in ise sadece su ve yayici yapistiric karistirilarak bir uygulama yapilmstir (Sekil 3.4).
Cozeltiler agaclara, yagissiz ve riizgarsiz bir zaman diliminde yiiksek basingli sirt pompasi ile
puskiirtme seklinde uygulanmustir. 0.5 ve 1 mM konsantrasyonlarinda MeJA %0.01 lik (Tween-20)
yayict yapistirict karistirilarak hazirlanan ¢ozeltilerin uygulama hacmi hesaplanmistir. MeJA'nin
maksimum etkiye sahip olmasi icin soliisyon hacmi 6nemlidir. Bu nedenle meyve agaglarina
uygulanacak soliisyon miktar1 aragtirmacilar tarafindan gelistirilen denklem kullanilarak
hesaplanmistir (Block-specific Sprayer Calibration Worksheet, 2012). Her birine, hesaplanan
sollisyon miktar1 puskiirtiilmiistiir. Agac, sekil (konik veya kiiresel), yiikseklik ve sira araligi
tutarinin hesaplanmasinda dikkate alinmistir.

Maviyemisler 6zgiin tat, renk ve irilik durumuna bakilarak ticari olgunlukta derilmistir
(Sekil 3.5). Maviyemisler derimden sonra vakit kaybedilmeden Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Derim Sonrasi Fizyoloji Laboratuvarina getirilerek periyodik
analizler icin gruplandirilmistir.

Metil jasmonat uygulanmis ve uygulanmamis agaglardan derilen maviyemis meyveleri 2
°C sicaklikta %90-95 oransal nem kosullarinda 35 giin muhafaza edilmistir (Sekil 3.6). Meyveler
muhafaza siiresince periyodik olarak 7 gilin araliklarla ¢ikartilarak meyvelerde meydana gelen

fiziksel ve kimyasal degisimler belirlenmistir.
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Sekil 3. 6. Maviyemis Meyvelerinin Soguk Hava Deposundan Goriiniimii

3.2.1. Denemede Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Metil Jasmonat uygulanan ve uygulanmayan agaclardan derilen meyvelerde derim
sonrasinda, muhafaza siiresince fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir. Derilen meyvelerde
derim sirasinda aga¢ bagina verim, meyve eni ve boyu, meyve boy orani, ortalama meyve agirligi,
meyve rengi, meyvensertligi, suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (SCKM) ve titre edilebilir asit
miktart (TEA) analizleri yapilmistir. Muhafaza siiresince agirlik kaybi, ¢iiriik meyve miktari,
meyve rengi, meyve sertligi, SCKM miktari, TEA miktari, toplam fenolik madde miktari, C

vitamini, antioksidan, antosiyanin miktar1 analizleri yapilmistir.

3.2.1.1. Aga¢ Basina Verim
Denemede uygulama yapilan ve yapilmayan (kontrol) tekerriirdeki her agagtaki meyvelerin

toplam agirlig1 kg/agag olarak hesaplanmistir.

3.2.1.2. Meyve Eni ve Boyu
Denemede uygulama yapilan ve yapilmayan (kontrol) tekerriirdeki her agagtaki 15
meyvede meyve eni ve boyu 0.01 mm hassasiyete sahip dijital kumpas kullanilarak mm olarak

hesaplanmustir.

3.2.1.3. Meyve Sekli
Denemede uygulama yapilan ve yapilmayan (kontrol) tekerriirdeki her agagtaki 15

meyvede meyve sekli belirlenmistir.

3.2.1.4. Meyve Boy Orani
Denemede uygulama yapilan ve yapilmayan (kontrol) tekerriirdeki her agactaki 15

meyvede meyve eni ve boyu oranlanarak hesaplanmistir.
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3.2.1.5. Ortalama Meyve Agirlig
Uygulama yapilan ve yapilmayan (kontrol) agaglardan derilen meyvelerde derim
sonrasinda tartim islemi 0.01 grama duyarli hassas terazi ile tartilacak ve tekerriirdeki her agactan

15 meyvenin ortalama meyve agirligi g olarak hesaplanmustir.

3.2.1.6. Agirlik Kaywplar

Deneme meyveleri depoya konulmadan once agirlik kayiplarinin saptanabilmesi amaci ile
meyve ambalajlart numaralanarak 0,1 grama duyarli dijital terazi ile teker teker tartilarak agirliklari
kaydedilmistir. Maviyemis ambalajlar1 periyodik analizler sirasinda da tekrar tartilarak baslangig
agirhigia oranlanarak % agirlik kayiplari saptanmistir (Sekil3.7).

% Agirlik Kaybi = ((Baslangi¢ Agirligi- Son Agirlik)) / (Baslangic Agirligi) x 100

b

Sekil 3. 7. Maviymis Meyvelerinin Agirlik Kaybi Igin Tartimi

3.2.1.7. Meyve Rengi

Minolta CR-400 renk 6lger ile her meyvenin ekvator bolgesinden 2 farkli okuma seklinde
L*, a*, b* degerleri saptanarak, renk tonunda olusan degisimler ag1 degeri olan derece (h°=arctan
(b/a)) cinsinden ifade edilmistir. Renk tayininde; L* parlaklik derecesi (100=beyaz, O=siyah), a*
kirmizi veya yesillik derecesi (+ kirmuzi, - yesil) ve b* sarilik veya mavilik derecesi (+ sar1, - mavi)
olarak ifade edilmektedir (Massri ve Labban, 2014). Ol¢iim L*, a* ve b* degerleri iizerinden
gergeklestirilmistir ve renk tonunda olusan degisimler hue ag1 degeri cinsinden ifade edilmistir
(Sekil 3.8, Sekil 3.9). Hue degeri a* ve b* degerleri kullanilarak asagida verilen formiille
hesaplanmistir (McGuire, 1992).

Meyve kabuk rengi, MINOLTA CR-400 renk &lcer cihazi ile meyvelerin her iki tarafindan
dl¢iilmiis olup L* , a* ve b* cinsinden degerlendirilmistir (Oztiirk, 2012).

ho=tan-1 (b*/a*)

26



Seil 3.9. Minolta C-400 modelrenk Ol¢lim cihazi e Maviyemis Meyvelerinde Renk Ol¢iimii

3.2.1.8. Meyve Sertligi
Meyve sertligi Olglimleri deneme siiresince meyvenin ekvator bolgesinden 3 mm uglu

penetrometre ile yapilmistir. Newton (N) cinsinden hesaplanmistir (Sekil 3.10).
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Sekil 3. 10. Maviyemis Meeleride Sertlik Ol¢iimii

3.2.1.9. Mumsu Tabaka Miktar:

Omekleme taneler fiizerlerindeki mumsu tabakanin dokunma ve dis etkiler ile
silinmemesine dikkat ederek 0.0001 g hassasiyete sahip terazide tartilmigtir. Ayni taneler erlen
icine konularak tizerine kloroform eklenmis, ¢alkanarak iizerindeki mumsu tabaka ¢ozdiiriilmiistiir
(Sekil 3.11). Kloroformu yikanan taneler kuruduktan sonra tekrar tartilacak ve baslangic ile aradaki
fark g/tane olarak kaydedilmistir (Aydin, 2009).

28



3.2.1.10. Ciiriik Meyve Miktar
Muhafaza siiresi boyunca alinan meyveler teker teker incelenerek muhafaza sirasinda
olusan mantarsal ve fizyolojik nedenli bozulmalarin neden oldugu toplam ¢iiriik meyve miktar

saptanmustir. Ciiriik meyve miktar1 agsagida verilen formiil kullanilarak hesaplanmustir.
% Ciirik Meyve = (Toplam Meyve Sayisi-Saglam Meyve Sayis1) / (Toplam Meyve Sayis1) x 100
3.2.1.11. Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktar:

Uygulama yapilan meyvelerin meyve suyu elde edildikten sonra SCKM (%) igerikleri
dijital el refraktometresi ile dl¢iilmiistiir (Sekil 3.12).

Sekll 3. 12 D1]1tal Refraktometre

3.2.1.12. Meyve Suyu pH’st
Muhafaza ve raf omrii siiresince meyve suyundaki pH degisimi, dijital pH metre ile

Olciilerek belirlenmistir.

3.2.1.13. Titre Edilebilir Asit Miktar

Elde edilen seyretilmis meyve suyundan 5 ml alinarak 50 ml’ye saf su ile tamamlanarak,
0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile pH metrede 8.1’e gelinceye kadar titre edilecektir. Seyreltme faktorii
dikkate alinarak TEA miktar sitrik asit cinsinden (g sitrik asit/100 g meyve) hesaplanmistir (Sekil
3.13).

%TEA=(NaOH MiktarixHarcanan NaOH x Asitlik Sabiti)/(Alinan Meyve Suyu Miktar1
(mL))x100
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Sekil 3. 13. Maviyemis Meyvelerinde Asitlik Titrasyon.

3.2.1.14. Toplam Antosiyanin Icerigi

Toplam monomerik antosiyaninler spektrofotometrik yontemle toplam (pg cy-3glu gta-1)
olarak belirlenmistir.

Antosiyanin igeriginin belirlenmesinde kalite kaybmi engellemek amaciyla; kullanilan
meyve sulari, analizleri yapilana kadar derin dondurucuda tutulmustur. Meyve suyu Ornekleri
analiz glinli derin dondurucudan ¢ikarilmis ve oda sicakliginda eritilmistir. Eritilen 6rneklerden 1'er
ml alimarak 15 ml HCL:H,O:MeOH(1:3:1) ¢ozeltisi eklenerek 1 dakika homojenizator de
parcalanmustir (Sekil 3.14). Elde edilen ornekler +4 °C'de 24 saat karanlikta bekletilmistir. Bu siire
sonunda kaba filtre kagidindan siiziilen 6rnekler Shimadzu UV 1800 spektrofotometre cihazinda
530 ve 653 nm dalga boylarinda okunmustur. Kor ¢ozeltisi olarak HCI:H,O:MeOH (1:3:1)
kullanilmistir (Sekil 3.15). Elde edilen absorbans degerleri mg/L olarak degerlendirilmistir (Gould
ve ark., 2000).

Sekil 3. 14. Maviyemis Meyve Syunun Homojenizatoérde Par¢alanmasindan Goriiniim
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i Sekil 3. 15. Antosiyanin analizinin yapilmasindan gérseler

3.2.1.15. Toplam Fenolik I¢cerigi

Maviyemis meyvelerinde toplam fenolik bilesik igerigi Folin Ciocalteu yontemiyle
spektrofotometre ile belirlenmis, sonuglar gallik asit esdegeri (mg gallik asit/L) cinsinden
hesaplanmistir (Cemeroglu, 2013). Bu yontem, fenolik maddelerin Folin-Ciocalteu ¢o6zeltisinin
fosfomolibdik-fosfotungistik ¢6zeltisini indirgeyerek mavi bir kompleks olusturmalart ve bu mavi
rengin kolorimetrik olarak o6lciilmesi ilkesine dayanmaktadir (Alper, 2001). Sonuglar gallik asit
esdegeri (GAE) olarak verilmistir. Orneklerdeki toplam fenolik madde miktar1 "mg gallik asit/L"

cinsinden ifade edilmistir.

3.2.1.16. Antioksidan Icerigi

Toplam antioksidan kapasitesini DPPH yontemiyle spektrofotometre ile (%) belirlenmistir
(Gil ve ark., 2000;Tzulker ve ark., 2007; Klimczak, 2007).

Gil ve ark., 2000, Tzulker ve ark., 2007 metotlarina gore toplam antioksidan kapasitesi
hazirlanan oOrneklerin (DPPH'a karsi) 515 nm absorbans degerinde Shimadzu UV-1800
spektrofotometre cihazinda okunmustur. Elde edilen absorbans degerleri Trolox standardina gore

hesaplanmig ve sonuglar mmol Trolox esdegeri/L olarak degerlendirilmistir (Sekil 3.16).

-

kuma yapllrken goriiniim

Sekil 3. 16. Shimazu UV-1800 spektrofotomtre cihazinda o
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3.2.1.17. L-Askorbik Asit (Vitamin C) ig:erigi

C Vitamini (L-Askorbik asit) mg Askorbik asit/100 ml meyve suyu spektrofotometrik
yontemle belirlenmistir (Ozdemir ve Diindar, 2006).

Muhafaza siiresince meyve sularinda C vitamini (L-Askorbik Asit) miktar1 Pearson ve
Churchill (1970)’a gore spektrofotometrik yontemle "mg askorbik asit/100 ml meyve suyu" olarak
saptanmigtir (Ozdemir ve Diindar, 2006). Bu ydntemin uygulamasinda hazirlanmasi gereken
cozeltiler;

1. Stok askorbik asit ¢ozeltisi: 100 ml’lik balon jojeye 100 mg askorbik asit konur.
%0.4’1uik oksalik asitle eritilerek 100 ml’ye tamamlanir.

2. Standart askorbik asit ¢ozeltisi: 100 ml’lik 5 adet balon jojeye sirasiile 1, 2, 3,4, 5,
ml stok askorbik asit ¢cozeltisi konur ve tizerleri %0.4’liik oksalik asitle 100 ml’ye
tamamlanir.

3. % 0.4°lik oksalik asit ¢ozeltisi: 4 g oksalik asit alimir ve saf su ile 1 litreye
tamamlanir.

4. Standart boya ¢ozeltisi: 12 mg 2.6 diklorofenolindofenol balon jojede saf suyla
eritilir ve bir litreye tamamlanir.

Standart kurvenin hazirlanmasi: A, B, C, D olarak isaretlenen 4 adet tiip;

e A tiipiine 10 ml saf su,

e B tiiptine 1 ml %0.4’liik oksalit asit ve 9 ml standart boya ¢ozeltisi (L1),

e (Ctiipline 1 ml standart askorbik asit ¢ozeltisi ve 9 ml saf su

e D tiipiine 1 ml standart askorbik asit ¢ozeltisi ve 9 ml standart boya ¢ozeltisi (L2)
eklenerek hazirlanir.

Bu c¢alismada elde edilen L-askorbik asit degerleri Shimadzu UV-18 marka
spektrofotometre cihazi ile belirlenmistir. Caligmalara baglamadan 15-20 dakika Once
spektrofotometre agilmig, 520 nm dalga boyuna ayarlandiktan sonra A tiipii ile sifirlanmigtir. B
tiipii ile L1 okumasi yapilmistir. Ancak 1 ml %2 0.4’liikk oksalit asitin {izerine 9 ml standart boya
cozeltisi ilave edildikten sonra 15 saniye i¢inde okuma yapilmalidir.

C tipi ile spektrofotometre tekrar sifirlanmig ve ardindan D tiipii ile L2 okumasi
yapilmistir. Her iki standart askorbik asit ¢ozeltisi konsantrasyonlar1 absise ve bulunan (L2-L1)
degerleri ordinata yazilarak standart kurve hazirlanmis ve kurve faktorii bulunmustur (Sekil 3.17).

Kalite kaybin engellemek icin; meyve suyu, analizleri yapilana kadar derin dondurucuda
tutulmustur. Meyve suyu Orneklerinden 25 ml alinarak %0.4’liikk oksalik asitle 200 ml’ye
tamamlanmis ve kaba filtre kdgidiyla siiziilmiistiir. Daha 6nceden agiklandigi gibi L1 okumasi
yapilmistir. C tiipiine 1 ml meyve suyu siiziintiistinden ve 9 ml saf su konularak spektrofotometre
tekrar sifirlanmistir. D tiipiine 1 ml meyve suyu siiziintiistinden ve 9 ml standart boya ¢ozeltisi

konup hemen L2 okumasi yapilmistir. L2-L1 degeri bulunup meyve suyu ornegindeki C vitamini
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(L-Askorbik Asit) miktar1 “mg askorbik asit/100 ml usare” olarak belirlenmistir (200 ml’de 25 ml

meyve suyu bulunduguna gore, 1 ml’de 0.125 ml meyve suyu bulunur).

3.2.2. Denemede Yapilan Istatistiksel Analizler

Metil jasmonat uygulamalari ii¢ tekerriirlii (her tekerriirde 3 agag/saksi), tesadiif parselleri
deneme desenine gore uygulanmistir. Derim sirasinda analizlerde ii¢ tekerriirlii ve her tekerriirde
her agagtan 15 meyve kullanilmistir. Elde edilen veriler JMP istatistik paket programi kullanilarak
varyans analizine tabi tutularak ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD (P<0.05) ile belirlenmistir.

Caligma tesadiif parselleri deneme desenine gore muhafaza omriinde ii¢ tekerriirlii ve her
tekerriirde 150 g meyve olarak kurulmustur. Denemeden elde edilen veriler JMP istatistik paket
programi kullanilarak varyans analizine tabi tutularak ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD

(P<0.05) ile belirlenmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Star Maviyemis Cesitinde Derim Sirasinda Boyunca Meydana Gelen Degisimler
Muhafaza edilen meyveler su kaybeder ve hiicrelerin turgor basinglart azaldigindan
meyvelerde burusma meydana gelmektedir. Taze ve sulu olan meyvelerde su kaybi ile meydana
gelen agirlik kaybi ile birlikte meyve hacimlerinde meydana gelen degisim meyve eni, meyve
boyu, meyve boy orani gibi fiziksel 6zelliklerin degisimine neden olmaktadir.
Kontrol, 0.5 mM MeJA, 1 mM MeJA uygulamalarinin derim zamaninda belirlenen meyve
eni, meyve boyu, meyve boy orani, ortalama meyve agirligi, mumsu tabaka miktari, aga¢ basina

verim degisimleri Cizelge 4.1’de verilmistir.

4.1.1. Meyve Eni

Star maviyemis ¢esidinde meyve eninde uygulamalar arasinda istatiksel olarak 6nemli fark
bulunmustur. Derim sirasinda uygulamalar arasinda en yiiksek kontrol 15.37 mm ve 1.0 mM MelJA
15.40 mm uygulanan meyvelerde bulunmustur. En disiik 0.5 mM MelJA 14.47 mm uygulanan

meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.1).

4.1.2. Meyve Boyu
Star maviyemis ¢esidinde meyve boyu uygulamalar arasinda istatiksel olarak onemli fark
bulunmamistir. Meyve boyu en yiiksek kontrol 12.76 mm uygulanan meyvelerde bulunmustur. En

diisiik 0.5 mM MeJA 12.05 mm uygulanan meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.1).

4.1.3. Meyve Boy Orani

Star maviyemis ¢esidinde meyve boy orani uygulamalar arasinda istatiksel olarak 6nemli
fark bulunmamustir. Meyve boy orani en yiiksek kontrol 0.83 mm ve 0.5 mM MeJA 0.83 mm
uygulanan meyvelerede bulunmustur. En kiiciik deger 1.0 mM MeJA 0.82 mm uygulanan

meyvelerde saptanmugtir (Cizelge 4.1).

4.1.4. Meyve Ortalama Agirhg:

Star maviyemis ¢esidinde meyve ortalama agirligi uygulamalar arasinda istatiksel olarak
onemli fark bulunmamistir. Meyve ortalama agirligi en yiiksek 1.0 mM MeJA 17.17 g uygulanan
meyvelerde bulunmustur. En diigiik 0.5 mM MeJA 15.53 g uygulanan meyvelerde saptanmistir
(Cizelge 4.1).

4.1.5. Mumsu Tabaka Miktari
Star maviyemis cesidinde mumsu tabaka miktar1 uygulamalar arasinda istatiksel olarak
onemli fark bulunmamistir. Mumsu tabaka miktar1 en yiiksek 1.0 mM MeJA 1.50 g uygulanan
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meyvelerde bulunmustur. En diigiik kontrol 1.01 g uygulanan meyvelerde saptanmistir (Cizelge
4.1).
4.1.6. Agac Basma Verim

Star maviyemis ¢esidinde aga¢ basina verim uygulamalar arasinda istatiksel olarak 6nemli
fark bulunmustur. Derim sirasinda uygulamalar arasinda en yiiksek 0.5 mM MeJA 40.73 kg/agag,
en diisiik 1 mM MeJA 23.88 kg/agac uygulanan meyvelerde bulunmustur (Cizelge 4.1).

Cizelge 4. 1. Star Maviyemis Cesitinde Derim Sirasinda Boyunca Meydana Gelen Degisimler

Meyve Eni  Meyve Boyu Meyve Boy/En Meyve Ort. MTM Verim

Uygulama (mm)" (mm)* Oranr’ Agirhg () (@)°  (kg/agag)®
Kontrol 1537 a 12.76 0.83 15.93 101 3539b
0.5 mM

MelA 14.47 b 12.05 0.83 15.53 127 4073 a
1.0 mM

MelA 15.40 a 12.61 0.82 17.17 1.50  23.88¢
Ortalama 15.08 12.47 0.83 16.21 126 3333

L§D1(0A05) Uyg 0.44 LSD6(0A05) Uyg 0.63 LSD2(0A05), LSD3(0‘05), LSD4(0A05), LSDS(O‘OS) Uyg OD
*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak onemli
bulunmamustir.

MTM: Mumsu Tabaka Miktar1

Birgok meyve tiirlinde oldugu gibi maviyemiste de meyve iriligi en Onemli kalite
kriterlerinden biridir. Ozellikle iri meyve iiretimi hem iireticiler hem de tiiketiciler tarafindan
istenilen 6nemli bir kalite kriteridir.

Aslan (2019), Brigitta ¢esidinin meyve boyu (13.18 mm), Chandler ¢esidinin meyve eni
(18.53 mm en genis meyve) oldugu tespit edilmistir. Oztiirk ve ark. (2015), MeJA uygulanan
meyvelerin agirligi ve ¢api, kontrole gore daha diisiik bulmuslardir.

Pepe ve ark. (2023), en yiiksek meyve agirligimi Camellia ¢esidi (2.52 —3.28 g) oldugunu
bulmuslardir. Camellia ¢esidi en biiyiik boy (16.65-19.45 mm) ve en (13.33-14.34 mm)
degerlerine sahip olup estetik ve raf verimliligi agisindan one ¢iktigini tespit etmislerdir.

Aslan (2019), Brigitta bolge kosullarinda yiiksek verim (5027.00 g/bitki en yiiksek)
agisindan Onerilmistir. Bluecrop da yiliksek verimli ¢esitlerden biri oldugu tespit etmistir. Celik ve

Seyidoglu (2019), En yiiksek verim: Northland — 1105.27 g/bitki de oldugunu bulmuslardir.
4.2, Star Maviyemis Cesitinde Muhafaza Siiresi Boyunca Meydana Gelen Degisimler
4.2.1. Agirhk Kaybindaki Degisimler (%)
Star Maviyemis ¢esitinde muhafazada meydana gelen agirlik kaybi1 degisimleri Cizelge

4.2’te verilmistir. Uygulama ve muhafaza siiresinin agirlik kaybi {lizerine etkisi istatiksel olarak

onemli bulunmustur. Muhafaza siiresince meyvedeki biyokimyasal reaksiyonlar devam eder. Bu
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reaksiyonlar sonucunda meyve agirliginda azalmalar olur. Agirlik kaybina bagl olarak meyvede
kalite kaybi olusur.

Muhafaza siiresince uygulamalar arasinda en yiiksek agirlik kayb1 kontrol %?2.76 grubunda
saptanmis olup en diisiik agirlik kayb1 1.0 mM MeJA %2.18 uygulanan meyvelerde bulunmustur.
Mubhafaza siiresi incelendiginde; en yiiksek agirlik kaybi 35. giin %3.71 bulunmustur. En diisiik
agirlik kaybr istatiksel olarak ayni grupta yer alan 7. giin %1.26 ve 14. giin %1.60 g deki giinlerde
bulunmustur. Uygulama*muhafaza siiresi istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. En yiiksek agirlik
kayb1 kontrol uygulamasinin 35. giiniinde %3.96, en diisiik agirlik kaybi ise 1.0 mM MelA
uygulamasinin 7. giiniinde %1.11 saptanmustir (Cizelge 4.2).

Cizelge 4. 2. Agirlik Kaybindaki Degisimler (%)

Muhafaza Siiresi

Uygulama 7.Gin _ 14.Gin 21 Gin _ 28.Gin 35 Gan  Ortalama
Kontrol 1.55 1.82 3.17 3.31 3.96 2.76 a
0.5 mM MeJA 1.12 1.26 2.59 2.79 3.50 225b
1.0 mM MeJA 111 1.74 227 2.11 3.66 2.18b
Ortalama 126 ¢ 1.60 ¢ 2.68b 274 b 371a

LSDs) Uyg.: 0.53 LSD(05 M.S.: 041 LSD05 Uyg *M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak ©nemli
bulunmamustir.

Literatiir calismalar1 incelendiginde, Chiabrando ve ark. (2017), en yiiksek agirlik kaybinin
kontrol grubunda tespit etmiglerdir. Bu ¢aligmada elde etmis oldugum sonuglar ile benzer oranda
sonuglar elde edilmistir.

Bilgin (2020), Aljinat uygulamasi yapilan meyvelerde, agirlik kaybi 6nemli Olciide
azaldigimi bulmustur. Liangjie ve ark. (2020), kontrol grubunda en yiiksek agirlik kaybi %5.4'e
kadar oldugunu tespit etmislerdir. Bu ¢alisma ile benzerlik gostermistir. 1-MCP, KA ve 1-MCP +
KA uygulamalarmin agirlik kaybini 6nemli 6l¢lide azalttigini tespit etmislerdir.

Karaman ve ark. (2013), MeJA uygulanmis maviyemis meyvelerinde agirlik kayb1 6nemli
oOl¢iide arttirdigin1 bulmuslardir. Wang ve ark. (2019), Hem 50 pmol/L hem de 100 pmol/L MeJA
uygulamalari, agirlik kaybindaki artis1 anlamli bicimde azaldigin tespit etmislerdir.

Baswal ve ark. (2019), MeJA uygulamasi meyve kabugundaki su kaybini azaltarak
buharlagsmay1 baskilamis oldugunu ve boylece agirlik kaybimi onemli dlgiide azalttigini
bildirmislerdir. Morales ve ark. (2023), MeJA uygulanan meyveler, kontrol grubuna kiyasla daha
az agirlik kaybettigini belirlemislerdir.

Calismamizda elde edilen bulgular ile arastiricilarin  bulgulariin  benzer oldugu
goriilmiigtiir. Yapilan uygulamalarin agirlik kaybini 6nemli 6l¢lide azalttigini ve kontrol grubunda

agirlik kaybini yiiksek oldugu bulunmustur.
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4.2.2. Ciiriikk Meyve Miktarindaki Degisimler (%)

Muhafaza siiresince ¢iiriik meyveye rastlanmamustir.

Literatiir ¢aligmalar1 incelendiginde, MSU-58, Brigitta ve Legacy gibi c¢esitlerde ciiriik
orani diislik kalmistir. Jersey ve Little Giant gibi ¢esitlerde ciirlime oran1 daha yiiksek olmus, bu
yiizden daha kisa siirede bozuldugunu tespit etmislerdir (Connor ve ark. 2002).

Chiabrando ve ark. (2017), kontrol grubunda cilirlime orani en yiiksek oldugunu
saptamislardir. Pavlovski (2021), Darrow gibi gecci cesitler, 29 giin boyunca ciddi ¢iiriime belirtisi
gostermedigini tespit etmistir. Baswal ve ark. (2019), MeJA’nin patojenlere karsi savunma
tepkilerini tetikleyici etkisi sayesinde, mikrobiyal bozulmalarin daha az gercgeklestigini tespit
etmislerdir.

Shah ve ark. (2024), MeJA uygulamasi, bozulma oranimi azaltmistir. Bu nedenle
maviyemis meyvesinin depolamasinda MeJA uygulamasi ¢iiriimeyi engelleme gibi kalite kriteri

acisindan olumlu etki yaptigini bulmusglardir.

4.2.3. Hue Ac1 (h°) Degeri Degisimi

Star Maviyemis cesitinde muhafaza siiresince yapilan analizlerin meyve kabuk rengi
degisimleri Cizelge 4.3’te verilmistir. Denemede star maviyemis g¢esitinde meyve kabuk rengi
Minolta CR-400 model renk 6l¢tim cihazi kullanilarak saptanmistir. Derim zamanini belirlemede 3
farkli uygulama kullanilarak meyve kabuk rengi tlizerine etkisi L*, a*, b* degerleri saptanarak renk
tonunda olusan degerler hue aci degeri cinsinden hesaplanmistir. Calismamizda da MelJA
uygulamasinin maviyemis meyvesinin renklenmesine etkisi ve muhafaza siiresince farklilagmasina
bagli olarak olusan renk degisimleri incelenmistir.

Star maviyemis cesitinde meyve kabuk rengi muhafaza siiresi iizerine etkisi istatiksel
olarak ©6nemli bulunurken uygulama ve uygulama*muhafaza siiresi istatiksel olarak Onemli
bulunmamigtir. Meyve kabuk rengi hue a¢1 degeri incelendiginde muhafaza siiresi boyunca meyve
kabuk renginde degisimler meydana gelmistir. Muhafaza siiresi boyunca en yiiksek hue ag1 degeri
21. giinde 318.61 belirlenmis olup en diisiik hue ag1 degeri ise 0. giinde 283.71 belirlenmigtir
(Cizelge 4.3).

Cizelge 4. 3. Hue Aci (h°) Degeri Degisimi

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin  7.Gim 14.Gin 21 Gin 28.Giin 35.Gin Ortalama
Kontrol 279.40 20269 297.15 32720 297.73 29610 29838

0.5mM MeJA  287.79 204.11 29584 31328 31024 29000  298.54

1.0mM MeJA  283.95 20341 29024 31535 29852 29372 295586

Ortalama 283.71c  29340bc 29441b 318.61a 302.16 b 29327 be

LSD0s) Uyg.: O.D.* LSDo5 M.S.: 747 LSD05 Uyg *M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak ©nemli
bulunmamustir.
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Chiabrando ve Giacalone (2015) tarafindan yapilan ¢calismada Berkeley cesidinde, aljinat
kaplama meyveye daha parlak ve taze goriiniim kazandirdigini tespit etmislerdir. Chiabrando ve
ark. (2017), Kontrol grubunda renk degerlerinde daha hizli bir solma ve matlasma gézlemislerdir
ve klor dioksit ve elektrolize su ile yikanan meyvelerde, L*, a*, b*** degerleri daha stabil kaldigim
tespit etmislerdir.

Bilgin (2020), Aljinat kaplamasi, dig goriiniiste olumlu etki yaratmis, burusma ve solgunluk
geciktirilmistir. L* (agiklik-koyuluk), a* (kirmizilik), b* (sarilik) degerlerini koruma konusunda
etkili oldugu tespit etmistir.

Pepe ve ark. (2023), Negatif b* degerleri (-2.86 — —1.86) maviligi gosterdigini ve
Camellia'nin b* degeri en diisiik olup daha yogun mavi renge sahip olmasi ile daha koyu ve parlak
renkli meyveleri ile gorsel cazibe ve antosiyanin igerigi acisindan avantajli oldugu tespit
etmislerdir.

Karaman ve ark. (2013), Depolama siirecinde tiim uygulamalarda renk parametreleri
(6rnegin L*, C*, h°) dogrusal bir azalma gdstermis olup meyveler giderek daha koyu ve daha
olgunlasmis bir goriiniime gecildigini bulmuslardir. Oztiirk ve ark. (2014), hue degeri MelA
dozunun artmastyla dogrusal olarak azaldigini saptamislardir.

Yapilan ¢aligmalar incelendiginde, maviyemis meyvesinde MeJA uygulamasinin yiizey
parlakliginin degisebildigi goriilmiistiir. Ayrica ¢alisma bulgularimizi dogrular nitelikte ifadeleri
kullanan diger ¢aligmalardan da anlasildig1 gibi MeJA uygulamasinin etkinligi muhafaza siiresince

degisebilmektedir.

4.2.4. Mumsu Tabaka Miktarindaki Degisimler

Star Maviyemis c¢esitinde muhafaza siiresince yapilan analizlerin mumsu tabaka
miktarindaki degisimler Cizelge 4.4’te verilmistir. Uygulama ve muhafaza siiresinin mumsu tabaka
miktar1 tizerine etkisi istatiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte
mumsu tabaka miktar1 azaldig1 belirlenmistir.

Muhafaza siiresince uygulamalar arasinda en yiiksek 1.0 mM MeJA 0.76 g grubunda
saptanmig olup en diisiik kontrol 0.55 g uygulanan meyvelerde bulunmustur. Muhafaza siiresi
incelendiginde; en yliksek 0. giin 1.26 g bulunmustur. En digiik 35. giin 0.25 g bulunmustur.
Uygulama*muhafaza siiresi istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. En yiiksek mumsu tabaka
miktart 0. giin 1.50 g, en diisiik mumsu tabaka miktar1 ise 35. giin 0.19 g olarak belirlenmistir.
Mubhafaza siiresinin uzamast ile birlikte mumsu tabaka miktarinin azaldig tespit edilmistir (Cizelge

4.4).
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Cizelge 4. 4. Mumsu Tabaka Miktarindaki Degisimler (g)

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin  7.Giin 14.Giin 21.Gin 28.Gim 35.Gun Crralama
Kontrol 1.01 074 052 046 0.37 0.19  055b
0.5 mM MeJA 127 101 0.68 0.47 0.43 025  0.68ab
1.0 mM MeJA 1.50 106 070 057 0.42 033  0.76a
Ortalama 1.26 a 1.94b 0.64 ¢ 0.50 ¢ 0.41 cd 0.25d

LSD(0s, Uyg.: 0.23 LSD(o05) M.S.: 0.16 LSD(005) Uyg. *M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak onemli
bulunmamastir.

Mumsu tabaka miktar1 muhafaza i¢in depolama sonuna dogru ciddi oranda azalma
gostermesi meyvenin artik tiiketime uygun olmadigini gostermektedir. Tagima sonrasi dagitim
stirecinin hizli sekilde yapilmasi gerektigini belirtmek dnem arz etmektedir. Bu nedenle maviyemis
meyvesinin muhafazasinda MeJA uygulamasi mumsu tabaka gibi kalite kriteri agisindan olumlu

etki yapmaktadir.

4.2.5. Meyve Sertligindeki Degisimler (N)

Star Maviyemis c¢esitinde muhafaza siiresince yapilan analizlerin meyve sertligindeki
degisimler Cizelge 4.5’te verilmistir. Maviyemis meyvesinin muhafaza siiresi boyunca meyve
sertlik degerleri dalgalanma gdstermistir.

Star maviyemis cesitinde meyve sertligi muhafaza siiresi iizerine etkisi istatiksel olarak
onemli bulunurken uygulama ve uygulama*muhafaza siiresi istatiksel olarak ©Onemli
bulunmamustir. Muhafaza siiresi boyunca en yiiksek meyve sertligi 21. giin 5.60 N ve 28. giin 5.58
N belirlenmistir. En diisiik meyve sertligi 0. giin 4.15 N bulunmustur. MeJA uygulanan maviyemis
meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte meyvenin elastikiyet 6zelligi kazanmasindan

dolay1 meyve sertliginin artmis oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4. 5. Meyve Sertligindeki Degisimler (N)

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin 7.Gin 14.Giin 2L Giin 28.Gin 35.Gan Ort2lama
Kontrol 414 481 525 553 549 541 5.10
0.5 mM MeJA 423 483 528 542 5.8 5.24 5.13
1.0 mM MeJA 4.08 468 525 585 546 554 5.15
Ortalama 4.15d 4.77 ¢ 5.26b 5.60 a 5.58a 5.40 ab

LSDs) Uyg.: O.D.* LSD05 M.S.: 0.15 LSD05 Uyg *M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak ©nemli
bulunmamustir.

Birgok meyve tiirtinde oldugu gibi maviyemiste de meyve sertligi pazar degeri i¢in 6nemli
bir kalite kriterlerinden biridir. Ozellikle uzak pazarlara sunulacak iiriinlerin daha yiiksek meyve

sertligine sahip olmasi istenmektedir.
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Muhafaza edilen taze ve sulu meyvelerde sertlik degerleri dnemli bir olgunluk kriteri
olmasiin yaninda hasat sonras1 donemde de meyvelerin depolamaya dayanimim arttiran énemli
ozelliklerden biridir. Meyvelerde muhafaza siiresi boyunca hiicre ve hiicreler arasi bosluklarin artist
ile birlikte pektin ve hemiiseliillozlarin pargalanmasi ile c¢eper direnci azalmasi ile birlikte
meyvelerde meyve sertligi giderek azalma gosterir (Liu ve ark., 2019). Birgok cesitte sertlik degeri,
muhafaza siiresince azalma gostermistir. Fakat bu azalma, bazi dayanikli gesitlerde (Ornegin:
Brigitta, MSU-58) yavas gergeklestigini bildirmislerdir (Connor ve ark. 2002). Buna karsilik, bu
calismada muhafaza siiresince meyve sertliginde artis meydana gelmistir.

Depolama siiresi boyunca meyve sertligi arttigini saptamiglardir (Chiabrando ve ark. 2009).
Chiabrando ve ark. (2017), Kontrol grubunda sertlikte hizl1 bir diisiis gozlemlendigini bulmuslardir.
Klor dioksit uygulamasi, sertligin korunmasinda en basarili yontem oldugu goriilmiistiir. Liangjie
ve ark. (2020), 1-MCP + KA uygulamasi sertlik degerini en uzun siire yiiksek seviyede tutabilmis
ve kontrol grubunda sertlik belirgin sekilde azaldigini tespit etmiglerdir. Bu ¢alisma da kontrol
grubunun diger uygulamalara gore kiyaslandiginda sertlik belirgin bir sekilde azaldigi goriilmiistiir.

Oztiirk ve ark. (2015), MeJA uygulamas1 6zellikle 2. ve 3. hasat tarihlerinde sertligi
arttirdigini bulmuglardir. Wang ve ark. (2021), MeJA, yumusamay1 etkili sekilde geciktirmistir;
meyveler daha sert kaldigini tespit etmislerdir. Karaman ve ark. (2013), Depolama sonunda en
yiiksek sertlik degeri 120 mg/L. MeJ A uygulamasinda elde etmisler ve orta dozun meyve dokusunu
daha iyi korudugunu gosterdigini tespit etmislerdir.

Oztiirk ve ark. (2014), MeJA uygulamalari meyve etinde yumusamaya yol agmadi, aksine
sertligi arttirdigini ve MeJA dozuna bagh olarak lineer sekilde yiikseldigini tespit etmislerdir.
Baswal ve ark. (2019), MeJA yumusamadan sorumlu seliilaz ve pektin metilesteraz gibi hiicre
duvart parcalayict enzimlerin aktivitesini yavaglatarak, meyvenin sertligini korudugunu
saptamislardir.

Shah ve ark. (2024), MeJA uygulamasi, soguk depolama siiresi boyunca meyve sertligini
kayda deger sekilde korudugunu tespit etmislerdir. Vasquez Rojas ve ark. (2025), MeJA
uygulamasi, maviyemis meyvesinin hiicre duvari termal kararliligini arttirdigini ve bu artis, hiicre
duvar yapisinin daha dayanikli olmasini saglayarak meyve yumusamasini geciktirmistir. Boylece,
hasat sonrasi meyvelerde fiziksel dayaniklilik korunmus ve kalite kaybinin yavagladigini

belirlemislerdir.

4.2.6. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Miktarindaki Degisimler (%)

Star Maviyemis cesitinde muhafaza siiresince yapilan analizlerin SCKM degisimleri
Cizelge 4.6’te verilmistir. Muhafaza siiresince SCKM degerlerinde dalgalanmalar goriilmiistiir.
Istatiksel olarak uygulama ve muhafaza siiresi onemli bulunmustur. Muhafaza siiresince SCKM
degeri iizerine etkiler incelendiginde en yliksek ortalama SCKM degeri 21. giin %11.13, en diisiik

ortalama SCKM degerinin ise 7. giin %9.97 olarak saptandig1 goriilmektedir. Muhafaza siiresince
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uygulamalar arasinda en yiikksek SCKM degeri kontrol %10.51 ve 1.0 mM MelJA %10.49
bulunmustur. En diisik SCKM degeri 0.5 mM MeJA %10.20 uygulamasinda belirlenmistir
(Cizelge 4.6).

Cizelge 4. 6. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Miktarindaki Degisimler (%)

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin 7.Giin 14.Giin 21.Gin 28.Gin 35.Gun Orralama
Kontrol 10.23 1000 1057  11.17 1067 1040  1051a
0.5 mM MeJA 9.47 967 1033 1123 1047 1003  1020b
1.0 mM MeJA 10.57 1023 1037 1100 1037 1040  1049a
Ortalama 10.09 cd 997d 1042b 11.13a 1050b 1028 be

LSD,o0s, Uyg.: 0.31 LSDyo05) M.S.: 0.22 LSD(00s) Uyg.*M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak onemli
bulunmamastir.

Tiiketiciler tadi, lezzeti ve besin igerigi yliksek meyveleri daha ¢ok tercih etmektedirler.
Ozellikle meyvelerde SCKM arttikga, meyve tadi artmaktadir.

Meyve suyu SCKM degerlerinde depolama siiresince ¢ok biiyiik dalgalanmalar olmadigini
bazi ¢esitlerde hafif artislar gozlenmistir. SCKM’ deki artis, nigastalarin sekere doniismesiyle veya
su kaybiyla iligkili olabilecegini tespit etmislerdir (Connor ve ark. 2002). Chiabrando ve ark.
(2009) calismasinda, sogukta depolama sirasinda SCKM seviyesinde anlamli bir azalma
olmamustir. Bu da, meyvenin seker icerigini korudugunu ve bu sayede tatlilik ve tat kalitesinin
bozulmadigini saptamislardir.

Tiim gruplarda depolama boyunca °Brix degerleri biiyiik oranda sabit kalmistir. Sekerlerin
bozulmaya ugramadigin ve tatlilikta dnemli bir kayip olmadig1 gézlemlemislerdir (Chiabrando ve
ark. 2017).

Aslan (2019), Berkeley ¢esidinde %9.75 oldugunu bulmustur. SCKM, meyvenin tatlilik
derecesini belirledigini ve pazarlanabilirlik i¢in yliksek SCKM tercih edildigini tespit etmistir.
Celik ve Seyidoglu (2019), Patriot ¢esidi %10.63 yiiksek SCKM igerigi ile daha tatli ve aromatik
meyveler Uretmistir. Bu durum, 6zellikle taze tilketim ve recel/meyve suyu tiretimi gibi igleme
alanlar1 i¢in olumlu bir 6zellik oldugunu bulmustur.

Bilgin (2020), Aljinat uygulamasi, SCKM degerindeki azalmay1 yavaslattigini ve en
yiiksek SCKM degeri Patriot ¢esidinde korundugunu gézlemlemistir. Liangjie ve ark. (2020), 1-
MCP + KA uygulamasinda diisiis en az seviyede kalmis ve kontrol grubunda seker kaybi daha
belirgin oldugunu tespit etmistir. Pepe ve ark. (2023), en yiiksek Camellia %10.23 gesidinde
bulunmustur.

Oztirk ve ark. (2015), MeJA uygulamasi, SCKM degerini anlaml sekilde arttigini
bildirmistir. Huang ve ark. (2015), MeJA uygulamasi, SCKM iizerinde herhangi bir olumsuz etkiye
yol agmamis; yani hem kontrol hem de MeJA uygulanan meyvelerde SCKM diizeyleri esdeger
kaldigini tespit etmislerdir.
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Karaman ve ark. (2013), SCKM degerleri depolama siiresince tiim uygulamalarda dogrusal
olarak artis gostermistir, ancak doz farkliliklariin bu artisa etkisi agik¢a belirtilmedigini
bulmuslardir.

Baswal ve ark. (2019), seker ve ¢oziiniir maddeler bakimindan MeJA uygulanan meyveler,
depolama boyunca besin degerini kaybetmedigini bildirmislerdir. Shah ve ark. (2024), MeJA
uygulanan frambuazlar, kontrol grubuna gore SCKM degerleri daha yiiksek seviyeler muhafaza
etmislerdir. Aksine yapilan bu tez calismasinda, muhafaza siiresinin ilerlemesiyle SCKM’de

dalgalanmalar goriilmektedir.

4.2.7. Meyve Suyu pH’sindaki Degisimler

Star Maviyemis ¢esitinde muhafaza siliresince yapilan analizlerin meyve suyu Ph
degisimleri Cizelge 4.7°te verilmistir. Uygulama, muhafaza ve uygulama*muhafaza siiresi
istatiksel olarak dnemli bulunmamistir. Muhafaza siiresince en yiiksek meyve suyu pH’1 21. giinde
1.0 mM MeJA uygulamasinda bulunurken, en diisiik meyve suyu pH’1 35.giinde 1.0 mM MeJA
uygulamasinda belirlenmistir (Cizelge 4.7).

Cizelge 4. 7. Meyve Suyu pH’sindaki Degisimler

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin  7.Giin 14.Gin 21.Gin 28.Gim 35.Gun Crralama
Kontrol 330 341 341 345 326 330 3.19
0.5 mM MeJA 3.22 334 335 341 326 321 3.30
1.0 mM MeJA 3.28 336 336 348 320  3.12 3.30
Ortalama 327 337 337 345 2091 321

LSDyo0s Uyg.: O.D.* LSDyo05) M.S.: O.D. LSDy0s) Uyg. *M.S.: O.D.%

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak onemli
bulunmamastir.

Soguk depolama sirasinda pH degeri sabit kalmistir veya ¢ok az degistigini tespit
etmiglerdir (Chiabrando ve ark. 2009). Depolama siiresince pH’da hafif artis, titrasyon asitliginde
ise hafif azalma gozlendigini saptamislardir (Chiabrando ve ark. 2017).

Pepe ve ark. (2023), en yiiksek pH Camellia (3.70) ¢esidinde gdzlemlenmistir. Camellia’da
TEA yiiksek olmasina ragmen pH da yiiksektir; bu durum zengin tamponlama kapasitesi oldugunu

ve meyvenin mikrobiyal stabilitesinin yiiksek olabilecegini gosterdigini tespit etmislerdir.

4.2.8. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktarindaki Degisimler (%)

Star Maviyemis c¢esitinde muhafaza siiresince yapilan analizlerin TEA miktarindaki
degisimleri Cizelge 4.8’te verilmistir. Uygulama, muhafaza siiresini ve uygulama*muhafaza siiresi
TEA {izerine etkisi istatiksel olarak énemli bulunmustur.

Muhafaza siiresince uygulamalar arasinda en yiiksek TEA miktar1 0.5 mM MeJA %0.14

olarak belirlenmistir. En diisiik uygulama kontrol grubunda %0.13 bulunmustur. Muhafaza
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siiresinin baglangicinda ortalama %0.16 olan TEA, muhafaza siiresinin uzamasi ile azalmalar
gostermis ve muhafaza siiresinin 14. giin — 38. giin %0.13 olarak hesaplanmistir. Muhafaza
stiresince uygulama interaksiyonlar1 incelendiginde baslangicta sirasi ile kontrol, 0.5 mM MelJA,
1.0 Mm MeJA uygulamalarinda %0.16, %0.17 ve %0.16 olan TEA degerleri 35. giinde siras1 ile
9%0.12, %0.13 ve %0.13 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4. 8. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktarindaki Degisimler (%)

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin _ 7.Gim 14.Gin 21 Gin 28.Gin 35, Gan Ortalama
Kontrol 0.16a 0.13def 0.12fg 012fg 012fg 0.12fg  0.13¢

0.5 mM MeJA 0.17a 0.14b 013def 0.14bc 0.13def 0.13cde 0.14a

1.0 mM MeJA 0.16 2 0.14bed 0.13cde 0.11g 0.13ef 0.13cde  0.13b

Ortalama 0.16a 0.14b 013¢c 0.13¢c 013c 013c

LSD0s5) Uyg.: 0.01 LSD05 M.S.: 0.01 LSD05) Uyg.*M.S.: 0.01

TEA degeri meyvenin metabolik aktivitesine bagli olarak azalmalar gosterebilmektedir.
Meyvelerde tat unsurunda oOnemli etkilerde bulunan sekerler ve organik asitler solunum
metabolizmasinin 6nemli enerji kaynaklarindandir. Meyvelerde solunum oraninin artmasi ile
birlikte organik asitlerin par¢alanma hizinda meydana gelen artis ile birlikte organik asit miktarinda
azalma gergeklestigi belirtilmistir (Chiabrando ve Giacalone, 2015; Kaynas, 2017). TEA
degisimleri bu arastirma ile uyum igindedir. Aslan (2019), Darrow ¢esidinde %1.42 (en yiiksek
asit), Berkeley %0.62 (en diisiik asit) oldugunu bulmustur. Asit/seker dengesi, lezzet profili i¢in
kritik parametredir. Berkeley, diisiik asitli ve tatli; Darrow, daha eksi bir profile sahip oldugunu
tespit etmigtir.

Bilgin (2020), Aljinat kaplamasi, TEA seviyelerinin stabil kalmasina yardimci olmus ve en
az asit kaybi Bluecrop ¢esidinde goézlemlemistir. Liangjie ve ark. (2020), 1-MCP + KA
uygulamasinda asit icerigi en iyi sekilde korundugunu tespit etmistir. Pepe ve ark. (2023), en
yiiksek asitlik miktarin1 Camellia %1.17 ¢esidinde bulmuslardir.

Oztiirk ve ark. (2015), TEA degeri MeJA uygulamastyla azalmistir. MeJA, olgunlagma
sirasinda organik asitlerin ¢dziinmesini hizlandirmis olabilecegini tespit etmislerdir. Huang ve ark.
(2015). MeJA uygulamast TEA iizerinde herhangi bir olumsuz etki yaratmamistir. Muhafaza
stiresinin uzamasi ile birlikte TEA azalma gostermistir. Yapilan bu tez ¢alismasindaki MeJA

uygulamasi ile edilen TEA degerleri benzerlik gostermektedir.

4.2.9. L-Askorbik Asit I¢erigindeki (Vitamin C) Degisimler (mg/100 ml)
Star Maviyemis ¢esitinde muhafaza siliresince yapilan analizlerin L-Askorbik Asit
Icerigindeki (Vitamin C) miktarindaki degisimleri Cizelge 4.9°da verilmistir. Maviyemis

meyvesinde C vitamini, tiiketici bagisiklik sistemi bakimindan son derece Onem arz eden
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vitaminlerin basinda gelmektedir. Istatiksel olarak uygulama ve muhafaza siiresi ©6nemli
bulunurken uygulama*muhafaza siiresi interaksiyonlar1 énemli bulunmamustir.

Muhafaza siiresince uygulamalar arasinda en yiiksek Vitamin C degeri 1.0 mM MeJA 9.97
mg/100 ml olarak belirlenmistir. En diisiik deger kontrol 7.82 mg/100 ml ve 0.5 mM MeJA 8.53
mg/100 ml olarak bulunmustur. Muhafaza siiresinin baglangicinda ortalama 13.26 mg/100 ml olan
Vitamin C, muhafaza siiresinin uzamasi ile azalmalar gdstermis ve muhafaza siiresinin 28. giin 6.04

mg/100 ml ve 35. giin 5.07 mg/100 ml olarak hesaplanmistir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. L-Askorbik Asit Icerigindeki (Vitamin C) Degisimler (mg/100 ml)

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin _ 7.Gim 14.Gin 21 Gin 28.Gin 35, Gan Ortalama
Kontrol 12.90 1070 730 660 487 457  782b
0.5 mM MeJA 13.57 1070 930 790 510 463  853b
1,0 mM MeJA 13.30 1093 1070 1070 817 600  997a
Ortalama 1326 a 1078b 9.10c 840c 604d 507d

LSDys) Uyg.: 1.43 LSDg05 M.S.: 1.01 LSD05 Uyg *M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak ©nemli
bulunmamustir.

Baswal ve ark. (2019), MeJA uygulamasi, C vitamini gibi oksidasyona duyarl bilesiklerin
daha az bozulmasina neden olmustur ve yiiksek tutuldugunu tespit etmislerdir. Morales ve ark.
(2023), Askorbik asit igerigi MeJA ile yiiksek seviyede korundugunu bildirmislerdir.

Shah ve ark. (2024), MeJA uygulanan frambuazlar, kontrol grubuna gore vitamin C degeri
daha yiiksek seviyelerde muhafaza ettigini bulmuslardir. Yapilan bu tez ¢alismasindaki sonuglar ile

benzerlik gostermektedir.

4.2.10. Toplam Fenol Tayinindeki Degisimler (mg GAE/L)

Genel olarak gallik asit, klorojenik asit, p-Kumarik asit, bilesikleri mg/L olarak
belirlenmistir ( Cizelge 4.10).

Star Maviyemis ¢esitinde muhafaza siiresince yapilan analizlerin Toplam Fenol
Tayinindeki degisimleri Cizelge 4.11°de verilmistir. Muhafaza siiresince toplam fenol tayinindeki
degisimler istatiksel olarak Onemli bulunurken uygulama ve uygulama*muhafaza siiresi
interaksiyonlar1 Onemli bulunmamistir. Muhafaza siiresince toplam fenol tayini azalma
gostermistir. Muhafaza siiresince en yiiksek 0. giin 242.66 mg GAE/L olarak belirlenmistir. En
diisiik 35. giin 82.45 mg GAE/L olarak bulunmustur (Cizelge 4.10).
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Cizelge 4. 10. Toplam Fenol Tayinindeki Degisimler (mg GAE/L")

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin  7.Giin 14.Giin 21.Gin 28.Gim 35.Gun Crralama
Kontrol 235.94 21579 19397 16594 9973 8488  166.04
0.5 mM MeJA 247.45 21094 18624 167.15 11427  80.18  167.71
1.0 mM MeJA 244,58 21033 19594 161.85 11200 8230  167.83
Ortalama 242.66a  21235b 192.05c 16498d 108.67¢ 8245f

LSD(005) Uyg.: O.D.* LSD(005) M.S.: 8.89 LSD(005 Uyg. *M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak onemli
bulunmamastir.

Maviyemis icerdigi zengin fenollerden dolay1 yiiksek antioksidan aktivitesine sahip bir
meyve tilirlerinden biridir ve pek ¢ok hastaliga karsi viicut direncini artirmak ve tedavi etmek
amaciyla tiiketilmektedir.

Fenolik bilesiklerin icerigi de ¢ogu cesitte ya korunmus ya da artis gostermistir. Artig
gosteren cesitler 6zellikle uzun siire dayanabilen (6rnegin: MSU-58, Legacy) cesitler oldugu tespit
etmislerdir (Connor ve ark. 2002). Chiabrando ve Giacalone (2015) tarafindan yapilan ¢alismada,
kitosan uygulamasi fenolik bilesiklerin daha uzun siire korunmasini sagladigini ve meyvenin
fonksiyonel gida kalitesini arttirdigini bildirmislerdir.

Pepe ve ark. (2023), fenolik bilesikler, bitkisel savunma ve antioksidan kapasitede etkilidir.
Camellia’nin yiiksek fenolik igerigi (205.50-273 mg GAE/L), antioksidan potansiyelini ve
fonksiyonel gida degerini arttirdigim tespit etmislerdir. Oztiirk ve ark. (2015), Fenolik madde
icerigi MeJA uygulamasiyla anlamli sekilde arttirdigini bulmuslardir. Buna karsilik, yaptigimiz
calismada fenolik madde icerigi muhafaza siiresince azaldig tespit edilmistir.

Huang ve ark. (2015), 21. giinde MeJA ile muamele edilen meyvelerde Fenol’de belirgin
bir artis gbzlenmis olup sonraki giinlerde fenol, onceki tepe noktadan sonra azalmaya baslamis.
Kontrol grubunda fenol artigi yalnizca 7. giinde gézlenmistir ve sonrasinda diisiis oldugunu tespit
etmislerdir. Bu ¢alisma ile benzer sonuglar elde edildigi tespit edilmistir.

Wang ve ark. (2021), Uygulama hem hasat oOncesinde hem sonrasinda MelA
kullanildiginda, meyvede fenolik bilesenler anlamli sekilde arttirdigini bulmuslardir. Karaman ve
ark. (2013), Fenol degerleri de depolama siirecinde dogrusal bir artis sergilemistir. En yiiksek fenol
degeri, (240 mg GAE/L) MeJA uygulamasinda tespit etmislerdir. Oztiirk ve ark. (2014), MeJA
dozunun artisiyla birlikte dogrusal olarak artis gosterdigini saptamislardir.

Vasquez Rojas ve ark. (2025), MeJA uygulamas1 maviyemis meyvesinde fenolik bilesikler
ve antosiyanin igeriginde artisa neden oldugunu bildirmislerdir. Aksine, bu calismada hasat

oncesinde uygulanan MeJA muhafaza siiresince azalma gdstermistir.

4.2.11. Antioksidan Kapasitesindeki Degisimler (mmol Trolox esdegeri / L)
Star Maviyemis ¢esitinde muhafaza sliresince yapilan analizlerin Antioksidan
Kapasitesindeki degisimleri Cizelge 4.11°de verilmistir. Istatiksel olarak muhafaza siiresi 6nemli
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bulunmugtur. Star maviyemis cesidinde uygulama ve uygulama*muhafaza siiresinin muhafaza
stiresince antioksidan miktar1 lizerine etkisi istatiksel olarak dnemli bulunmamustir.

Muhafaza siiresince Star maviyemis ¢esitinde antioksidan miktar1 baglangic degere gore
azalma gostermistir. Genel olarak incelendiginde muhafaza siiresince en yiiksek 0. giin 72.73 mmol

olarak bulunmustur. En diisiik 35. giin 41.02 mmol olarak belirlenmistir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4. 11. Antioksidan Kapasitesindeki Degisimler (mmol Trolox esdegeri/L)

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin _ 7.Gim 14.Gin 21 Gin 28.Gin 35, Gan Ortalama
Kontrol 7222 62.11 5882 5627 4683 3970 5599
0.5 mM MeJA 72.44 6258 5724 5433 4990 4152 5633
1.0 mM MeJA 73.52 6045 5614 5597  49.11 4185  56.17
Ortalama 7273 a 6171b 5740c 5552c 4861d 41.02¢

LSD0s) Uyg.: O.D.* LSDo5 M.S.: 1.72 LSD05 Uyg *M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak ©nemli
bulunmamastir.

Connor ve ark. (2002) tarafindan yapilan ¢alismada, maviyemisin depolama sirasinda
fonksiyonel 6zelliklerini antioksidan kaybetmedigi, bu nedenle tiiketici saglig1 agisindan degerli bir
meyve olmaya devam ettigi bildirmislerdir. Ozellikle MSU-58, Brigitta ve Legacy ¢esitleri 5
°C’deki depolama sirasinda antioksidan aktivitenin arttigi gozlemlemislerdir. Chiabrando ve
arkadaglar1 (2009), Maviyemisin sogukta depolama sirasinda kalite kayiplarmi minimuma
indirebildigini, 6zellikle de tat ve antioksidan degerinin korunabildigini bulmuslardir.

Chiabrando ve Giacalone (2015), Ozellikle kitosan kapli meyvelerde, antioksidan kapasite
yiiksek seviyede korunmustur ve antioksidan kapasitedeki azalma, kontrol grubunda daha fazla
oldugunu tespit etmislerdir. Liangjie ve ark. (2020), 1-MCP, KA ve o6zellikle 1-MCP + KA
uygulamalari, antioksidan kapasitesinin korunmasinda oldukga etkili bulmuslardir. Pepe ve ark.
(2023), en yiiksek antioksidan Camellia %61.05 ¢esidinde tespit etmislerdir.

Oztiirk ve ark. (2015), MeJA uygulanan meyvelerde, antioksidan aktivite yiiksek ¢iktigini
bulmuslardir. Huang ve ark. (2015), MeJA ile muamele edilen meyveler, tim depolama siiresi
boyunca kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek antioksidan aktivite seviyeleri korundugunu tespit
etmiglerdir. Wang ve ark. (2021), Uygulama hem hasat Oncesinde hem sonrasinda MeJA
kullanildiginda, meyvede antioksidan kapasite anlamli sekilde arttigini saptamislardir.

Baswal ve ark. (2019), MeJA antioksidan sistemin aktivasyonunu tesvik ederek, TEA
seviyelerini kontrol grubuna gore daha yiiksek tuttugunu bulmuslardir.

Karaman ve ark. (2013), Antioksidan dogrusal artig gosterdigini ve depolama sonunda en
yiiksek antioksidan kapasite 240 mg/L MeJA uygulamasinda gergeklestigini tespit etmislerdir.
Oztiirk ve ark. (2014), MeJA dozunun artisiyla birlikte dogrusal olarak artis gosterdigini
bulmuslardir. Morales ve ark. (2023), MeJA uygulamali meyvelerde antioksidan, kontrol gruba
gore yiiksek seviyede korundugunu tespit etmislerdir.
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Shah ve ark. (2024), MeJA ile muamele edilen frambuazlar, soguk depolama siiresi
boyunca daha iyi fiziko-kimyasal kalite (sertlik, tat, besin icerigi) sergiledi ve antioksidan
kapasitesi yiiksek kaldigin1 bulmuslardir. Aksine, bu tez ¢alismasinda muhafaza siiresince
antioksidan miktarinda azalma olmustur. Vasquez Rojas ve ark. (2025), MeJA uygulamasimin

antioksidan kapasitenin korunmasini veya iyilestirilmesini sagladigini tespit etmislerdir.

4.2.12. Toplam Antosiyanin Icerigindeki Degisimler (mg/L)

Genel olarak Delphinidin-3-galactoside, Cyanidin-3-galactoside, Petunidin-3-glucoside,
Peonidin-3-glucoside asit bilesikleri mg/L olarak belirlenmistir (Cizelge 4.12).

Star Maviyemis cesitinde muhafaza siiresince yapilan analizlerin toplam antosiyanin
icerigindeki degisimleri Cizelge 4.12’te verilmistir. Istatiksel olarak muhafaza siiresi onemli
bulunmustur. Star maviyemis ¢esitinde uygulama ve uygulama*muhafaza siiresinin muhafaza
siiresince antosiyanin miktar1 iizerine etkisi istatiksel olarak 6nemli bulunmamistir. Muhafaza
sliresince star maviyemis ¢esitinde antosiyanin miktar1 baglangic degere gore azalma gostermistir.
Muhafaza siiresince en yiiksek 0. giin 95.99 mg/L olarak belirlenmistir. En diigiik 35. giin 34.31
mg/L olarak belirlenmistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4. 12. Toplam Antosiyanin Icerigindeki Degisimler (mg/L)

Muhafaza Siiresi

Uygulama 0. Gin _ 7.Gim 14.Gun 21.Gin 28.Gin 35 Gin Crralama
Kontrol 90.97 65.14 5679 4989 4316 3497 5682
0.5 mM MeJA 99.93 66.10 5471 5102 4360 3394 5822
1.0 mM MeJA 97.08 6449 5604 4947 4522 3403 5772
Ortalama 95.99 a 6524b 5585¢ 50.13¢c 43.99d 3431c

LSDy005 Uyg.: O.D.* LSDyo05 M.S.: 4.05 LSDy005 Uyg.*M.S.: O.D.*

*0.D.: Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi yapilmis olup, ortalamalar istatistiksel olarak ©nemli
bulunmamustir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Maviyemis, 2023 yili diinya maviyemis liretiminde ABD 333660 ton iiretimle 1. sirada yer
alirken, bunu sirasiyla Peru 229390 ton, Kanada 166983 ton, Sili 121459 ton, Meksika 80133 ton,
Fas 62120 ton, Polonya 61900 ton, Ispanya 57670 ton, Portekiz 120830 ton ve Avusturya 20211
ton takip etmistir. Tiirkiye’de son yillarda maviyemis iiretimi 6620 ton hizla artarak Diinya
maviyemis iretiminde s6z sahibi olmaya baslamistir. Tiirkiye’de en ¢ok maviyemis yetistiriciligi
yapilan iller; Bursa, Antalya, Kirklareli, Rize, Afyonkarahisar ve Trabzon’dur. Bursa 2839 ton ve
Antalya 2577 tonluk iiretim ile en fazla maviyemis tiretim miktarina sahip olan illerdir Maviyemis
iiretimi her gecen y1l artmaktadir.

Meyveler derilip tiiketiciye ulasincaya kadar bir¢ok kalite kriterinde kayip yasanmaktadir.
Bunlardan dis kabuk rengi, tat, aroma, goriiniim gibi kalite kriterleri olduk¢a Onemli rol
oynamaktadir. Bundan dolayr meyvelerin 6mriinii uzatmak ve kalitesini koruyabilmek i¢in bir¢ok
uygulama yapilabilmektedir. Bu uygulamalar sayesinde iiriin kayiplari azalmakta, tiiketici yil
igerisinde daha uzun siire bu tiriinlere ulasma imkan1 bulmakta ve fiyat istikrar1 saglanabilmektedir.

Bu calisma ile iilkemiz i¢in 6nemli iiretim potansiyeli olan maviyemis ¢esidinde derim
oncesi farkli konsantrasyonlarda Metil Jasmonat (MeJA) uygulamalarinin bu ¢esidin derim
sirasinda verim ve kaliteye etkileri ile derim sonrasinda muhafaza siiresince kalite Ozellikleri
iizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Ayrica hizla artan diinya niifusuna paralel olarak
artan gida ihtiyacina, iiretimden tiiketime kadar gecen siirede en az kayip olusturacak uygulamalari
belirleyerek katkida bulunmak amaglanmaisgtir.

Metil Jasmonat (MeJA) uygulanmis ve uygulanmamis agaclardan derilen maviyemis
meyveleri 2 °C sicaklikta %90-95 oransal nem kosullarinda 35 giin muhafaza edilmistir. Meyveler
muhafaza siiresince periyodik olarak 7 giin araliklarla g¢ikartilarak meyvelerde meydana gelen
fiziksel ve kimyasal degisimler belirlenmistir.

1. Agirlik kaybi maviyemis meyvelerinin muhafaza siiresince meydana gelen énemli
kalite kayiplarindan birisidir. Yaptigimiz analizler sonucunda Star maviyemis
meyvesinde MeJA uygulamasinin agirlik kaybini 6nledigi ve kontrole oranla daha
az oldugu belirlenmistir. 35 giinliik muhafaza siiresi sonunda en diisiik agirlik kaybi
1.0 mM MeJA 2.18 g uygulamasinda belirlenirken, en yiiksek agirlik kayb1 kontrol
2.76 g grubunda goriilmiistiir. Muhafaza siiresi incelendiginde; en yiiksek agirlik
kaybt1 35. giin 3.71 g bulunmustur. En disiik agirlik kaybi istatiksel olarak ayni
grupta yer alan 7. giin 1.26 g ve 14. giin 1.60 g deki giinlerde bulunmustur. MeJA
uygulamasinin muhafaza siiresince saptanan agirlik kaybini azaltmada basarili sonug
verdigi gbzlemlenmistir.

2. MeJA uygulamasinin; agirlik kaybi, mumsu tabaka miktari, suda ¢oziinebilir kuru
madde miktar1 (SCKM), titre edilebilir asitlik (TEA) ve vitamin C tizerine etkisinin
muhafaza siiresince 6nemli oldugu belirlenmistir.
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Mumsu Tabaka Miktarindaki Degisimler, muhafaza siiresince uygulamalar arasinda
en yiiksek 1.0 mM MeJA 0.76 g grubunda saptanmis olup en diisiik kontrol 0.55 g
uygulanan meyvelerde bulunmustur. MeJA uygulamasinin mumsu tabaka miktari
iizerinde istatiksel olarak olumlu etkisi oldugu belirlenmistir. Muhafaza siiresi
incelendiginde; en yiiksek 0. giin 1.26 g bulunmustur. En diisiik 35. giin 0.25 g
bulunmustur. Muhafaza siiresinin uzamasi ile birlikte mumsu tabaka miktarinin
azaldig tespit edilmistir.
Sogukta depolama siiresince meydana gelen sertlik kaybi en Onemli Kkalite
kayiplarindan biri olarak goriilmektedir. 35 giinliik muhafaza siiresince maviyemis
meyvesinde meyve sertliginde dalgalanmalar goriilmiistiir. Meyve sertligi
degerlerine bakildiginda muhafaza siiresi boyunca en yiiksek meyve sertligi 21. giin
5.60 N ve 28. giin 5.58 N belirlenmistir. En diisiik meyve sertligi 0. giin 4.15 N
bulunmustur. MeJA uygulanan maviyemis meyvelerinde muhafaza siiresinin
uzamasi ile birlikte meyvenin elastikiyet 6zelligi kazanmasindan dolayr meyve
sertliginde artig oldugu gorilmiistiir.
Star maviyemis meyvesinde muhafaza siiresince ¢iiriik meyveye rastlanmamustir.
Maviyemis meyvesinde Titre edilebilir asit miktar1 meyve tadini etkileyen 6nemli
kalite parametrelerinden biridir. Olgunlasma ve yaslanma sirasinda asitlikte azalig
olmaktadir. Muhafaza siiresince uygulamalar arasinda en yiiksek TEA miktar1 0.5
mM MeJA 0.14 olarak belirlenmistir. En diisiik uygulama kontrol grubunda %0.13
bulunmustur. Muhafaza siiresinin baslangicinda ortalama %0.16 olan TEA,
muhafaza siliresinin uzamasi ile azalmalar gostermis ve muhafaza siiresinin 14. giin —
38. Giin %0.13 olarak hesaplanmistir. Bu calismada muhafaza sonunda TEA
degerinin baslangica gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Muhafaza siiresinin ilerlemesiyle birlikte olgunlagsma ve yaslanma sirasinda, seker
miktarinda artig olmaktadir. Bu ¢aligmada muhafaza siiresince SCKM degerlerinde
dalgalanmalar goriilmiistiir. Muhafaza siiresince SCKM degeri tizerine etkiler
incelendiginde en yiiksek ortalama SCKM degeri 21. giin %11.13, en diisiik
ortalama SCKM degerinin ise 7. glin %9.97 olarak saptandig1 goriilmektedir. MeJA
uygulamasinin maviyemis meyvesi iizerindeki etkisine bakildiginda Muhafaza
siiresince uygulamalar arasinda en yiiksek SCKM degeri kontrol %10.51 ve %1.0
mM MelJA %10.49 bulunmustur. En diisik SCKM degeri 0.5 mM MeJA %10.20
uygulamasinda belirlenmistir.
Maviyemis meyvelerinde, pH degerinde MeJA uygulamasmin 6nemli bir etkisi
gozlenmemistir.
Maviyemis meyvelerinde C vitamini miktari, muhafaza siiresince uygulamalar
arasinda en yiiksek Vitamin C degeri 1.0 mM MelJA 9.97 mg/100 ml olarak
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belirlenmistir. En diisiik deger kontrol 7.82 mg/100 ml ve 0.5 mM MelJA 8.53
mg/100 ml olarak bulunmugtur. MeJA uygulamasi, en yiiksek C vitamini igerigine
sahip olmustur ve olumlu bir sonu¢ gozlemlenmistir. Muhafaza siiresinin
baslangicinda ortalama 13.26 mg/100 ml olan Vitamin C, muhafaza siiresinin
uzamasi ile azalmalar gostermis olup muhafaza siiresinin 28. giin 6.04 mg/100 ml ve
35. giin 5.07 mg/100 ml olarak hesaplanmustir.

10. MeJA uygulamasinin toplam fenolik madde miktari {izerine etkileri incelendiginde,
muhafaza siiresince toplam fenol tayini azalma gdstermistir. Muhafaza siiresince en
yiiksek 0. giin 242.66 mg gallik asit esdegeri/L olarak belirlenmistir. En diisiik 35.
giin 82.45 mg gallik asit esdegeri/L olarak bulunmustur. MeJA uygulamasinin
fenolik madde igerigi {izerine istatiksel olarak olumlu sonu¢ gdzlemlenmemistir.

11. Antioksidan madde aktivitesindeki degisimler, muhafaza siiresince Star maviyemis
cesitinde antioksidan miktar1 baslangic degere gore azalma gostermistir. Genel
olarak incelendiginde muhafaza siiresince en yiiksek 0. giin 72.73 mmol olarak
bulunmustur. En diisiik 35. giin 41.02 mmol trolox esdegeri/L olarak belirlenmistir.
MeJA uygulamasinin antioksidan madde aktivitesi iizerinde istatiksel olarak olumlu
etkisi olmadig1 saptanmustir.

12. Toplam antosiyanin igerigindeki degisimler, muhafaza siiresince Star maviyemis
cesitinde antosiyanin miktar1 baslangi¢ degere gore azalma gdstermistir. Muhafaza
stiresince en yiiksek 0. giin 95.99 mg/L olarak belirlenmistir. En diisiik 35. giin
34.31 mg/L olarak belirlenmistir. MeJA uygulamasinin antosiyanin madde aktivitesi

iizerinde istatiksel olarak olumlu etkisi olmadig1 saptanmustir.

Calismada, MeJA uygulamasi yapilan analizlerde meyve boyu, hue acisi, meyve sertligi,
titre edilebilir asit, pH, fenol, antioksidan, antosiyanin miktarlar1 {izerine olumlu bir etkisine
rastlanmamistir. Muhafaza siiresince MeJA uygulamasimin agirlik kaybi, mumsu tabaka miktari,
suda ¢oziinebilir kuru madde miktari, vitamin C degerleri acisindan istatiksel olarak iyi sonuglar
verdigi gézlemlenmistir. Ozellikle son yillarda nemli iiretim potansiyeli olan maviyemis cesidinde
derim oncesi farkli konsantrasyonlarda MeJA uygulamalarinin bu ¢esidin derim sirasinda verim ve
kaliteye etkileri ile derim sonrasinda muhafaza siiresince kalite Ozellikleri iizerine etkilerinin
belirlenmesinde olumlu sonuglar elde edilebilecegi goriilmiistir ve baska caligmalarda da

kullanilmasi onerilebilir.
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