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OZET. Bu ¢alisma, Grand Nain muz meyvelerine hasat sonrasi giberellik asit uygulamalarimin meyve
kalitesi ve raf dmrii lizerine etkilerini belirlemek amaciyla yapilmigtir. Meyveler tam yesil donemde hasat
edilmis ve kaba temizligi yapildiktan sonra farkli giberellik asit (GA3) konsantrasyonlarina (kontrol, 50
ppm GAs3, 100 ppm GAsz, 200 ppm GA3 ve 400 ppm GAg) daldirilmis, daha sonra 20+2°C ve %68+2 bagil
nemde saklanmistir. Meyveler, depolamanin 0, 10, 15, 20 ve 30. giinlerinde meyve kabuk rengi, meyve eti
sertligi, meyve agirlik kaybi, meyve suyu pH’1, titre edilebilir asitlik ve suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM)
konsantrasyonlar1 agisindan degerlendirilmistir. Kontrol grubuyla karsilastirildiginda, GAs uygulanmis
meyvelerde gecikmeli sararma, daha diisiik SCKM, daha uzun raf 6mrii ve daha yiiksek meyve eti sertligi
goriilmiistiir. Kontrol grubu 14. giinde sararma gosterirken, 50 ppm, 100 ppm, 200 ppm ve 400 ppm GA3
uygulanan meyveler sirasiyla 16., 18., 20. ve 25. giinlerde sararma gostermistir. En yiikksek meyve sertligi
ve en diisiik SCKM (18.93°Brix), 30 giinliik depolama siiresi boyunca 400 ppm GAs uygulanan meyvelerde
gozlenmistir. Arastirmamiz, muz meyvelerinin 400 ppm GA3 soliisyonuna daldirilmasinin, olgunlagsmay1
ve renk degisimini geciktirmek, raf omriini uzatmak ve meyve kalitesini korumak i¢in en etkili
konsatrasyon oldugunu gostermistir.
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GIRIS

Muz, yilin her mevsiminde bulunabilen, Diinya’nin en 6nemli meyveleri arasinda yer
almaktadir. Muz meyvesi (Musa spp.) gerek tadi, besleyiciligi ve insan saglig1 lizerine
etkisi ile Diinya’da olduk¢a fazla tiiketilen ve yiiksek pazarlama degerine sahip bir
meyvedir. Basit sindirimi ve lezzeti sayesinde {lilkemizde de her yas grubu tarafindan
severek tiiketilmektedir. Besin degeri yiiksek olan muz meyvesi soyulup dilimlendiginde
100 graminda %75 su, 92 k kalori enerji igermektedir [23].

Muz meyvesi klimakterik meyvelerdendir. Hasat sonrasinda solunum yapmakta
boylelikle etilen tiretimiyle olgunlagsma ve kabuk renginde esmerlesme ve meyve eti
sertliginde diisiis meydana gelmektedir [29]. Muz meyvesi hasat sonrast depolama
sirasinda olgunlagsmaya basladiktan sonra maksimum 6 ila 8 giin arasinda bir raf 6mriine
sahiptir [17].

GA;3, klorofil bozunmasini ve meyve yumusamasini geciktirmekte [18, 36] ve muzda
suda ¢Oziiniir kuru madde miktari ve seker/asit oranini azaltmaktadir [1].

Gottreic ve Halevy [14], muz meyvelerine hasat oncesinde GAz uygulamis ve
giberellin ile olgunlasma arasindaki baglantiyr incelemislerdir, uygulamanin meyve
posasindaki giberellini arttirdigt ama kabukta bir fark bulunmadigini bildirmislerdir.
Deneme sonucunda uygulama seklinin (piiskiirtme, macun, enjeksiyon) denemeyi
etkilemedigi kaydedilirken GAz3’ilin olgunlasmay1 geciktirdigi sonucuna varilmistir.
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Muz iiretimi ve tiikketimin artmasiyla, hasat sonrasi islemlerde bilgi edinilmesi
gerekmektedir. Hasat sonrasinda meydana gelen kayiplar, isleme, paketleme, raf
Omriiniin  kisa olmasit ve teknolojik bilgi eksikligi sonucunda c¢ok fazla kayip
yasanmaktadir. Muz meyvesi klimakterik bir meyvedir ve ¢ok ¢abuk ciirlime gdsterir.
Yurt i¢i veya yurt disina nakliyesi sirasinda raf 6mriinii uzatmak i¢in uygulama yapilmasi
gerekmektedir.

Bu deneme, Grand Nain muz meyvesine giberellik asit uygulamasi yaparak, uzun
mesafeli pazarlara taginmasi sirasinda raf dmriinii uzatmak, meyve kalitesini ve degerini
arttirmak ve meyve olgunlastirmasini geciktirmek iizere, alternatif bir ¢alisma olarak
yiirtitiilmiistir.

MATERYAL VE METHOD

Materyal

Bu calisma 2022 yilinda Mugla’nin Fethiye il¢esinde bulunan Ziraat Fakiiltesi Bahce
Bitkileri boliimii laboratuvarinda yiiriitilmiistiir. Arastirmada kullanilan bitki materyali
Mugla/Seydikemer ilgesinin giineyinde bulunan Caykenar1 mahallesinde ortii altinda
Grand Nain muz yetistiriciligi yapan Ali CESARET ’in muz serasindan temin edilmistir.
Arastirma i¢in secilen muz meyveleri Orti altinda en fazla yetistirilen muz
cesitlerindendir. Hasat edilen meyveler koseligi tam kaybolmadan, muz meyveleri renk
skalasindaki 1 degerini gosterdiginde yapilmistir. Muzlarin muhafazasi delikli polietilen
torbalarda ve plastik kasalarda yapilmistir. Giberellik asit uygulamasi dncesinde Koruma
Captan 50 WP mantar ilaci (fungusit) (Kocaeli/ Tiirkiye) kullanilmigtir. GA3z
uygulamasinda, GAs aktif maddeli Dogal Kimyevi maddeler ve zirai ilaglar (Antalya/
Tiirkiye) firmasi tiriinii Megafil tablet kullanilmigtir.

Uygulamalarin yapilmasi ve denemenin kurulmasi

Her uygulama i¢in muzlardan yara, bocek hasari veya leke icermeyen ve uniform muz
meyvesi parmaklart secilmistir. Daha sonra ¢esme suyu ile kaba temizligi yapilmas,
fungusit ile olusabilecek mantar enfeksiyonlarina karsin 6nlem alinmis ve 30 dk havada
kurutulmustur. Uygulamalar ¢esme suyu, 50 ppm GAz, 100 ppm GAs, 200 ppm GAsve
400 ppm GAs dozlar ile yapilmistir. Her tekerriirde 15°er adet muz meyvesi olacak
sekilde hazirlanmis ve tesadiif parselleri deneme desenine gore dagitilmistir. Negatif
kontrol grubu meyveleri uygulama yapilmamis c¢esme suyu icerisinde 15 dakika
bekletilmis ve 30 dk havada kurutulmustur. GA3’iin farkli dozlarini igeren kaplarda,
muzlar 15 dakika daldirilmig ve 30 dakika kurutma islemi yapilmistir. Daha sonra her
uygulama plastik kasalarda (15 adet) delikli polietilen torbalarda 20+2°C ve %68+2 bagil
nemde oda sicakliginda muhafaza edilmistir. Muz meyveleri dogal olgunlagsmaya kadar
belirli araliklarla (0., 10., 15., 20., 25. ve 30.) giinlerde; renk, toplam agirlik kaybi, meyve
eti sertligi, suda ¢oziinlir kuru madde miktari, meyve suyu pH’1, titre edilebilir asitlik
kontrolleri yapilmistir. Deneme bes uygulama, altt zaman ve ii¢ tekerriir ile
yirtitiilmiistiir. Giberellik asitin meyve olgunlagmasi ve fizyolojik kalite 6zellikleriyle raf
Omrii degerleri incelenmistir.

Meyve Kabugu Rengi

Muz meyvelerinin kabugunda meydana gelen renk degisiklikleri California University
standart renk indeksine gore belirlenmistir (Figiir 1.) (tam yesilden tam sariya, 7 renk)

[2].
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BANANA RIPENESS CHART

Fig. 1. Muzun olgunluk asamalar: [2]

Meyve Eti Sertligi (kg/cm?)

- Muz meyve eti sertligi konik uglu el penetrometresi (Fruit Pressure Tester FT 327,
Italya) ile meyvenin kabugu soyulduktan sonra orta kismin {i¢ farkli yanindan 6l¢iilmiis
ve sonuglar1 kg/cm? olarak ifade edilmistir [8].

Meyve Agurlitk Kaybi (kg)

Meyve agirligini belirlemek i¢in hassas terazi kullamilmistir. Meyve agirlik kaybi
asagidaki formiile gore hesaplanmistir [11].

Wo — Wi
Wi= - x 100
Wo
Eqgn. 1
W= meyvelerin agirlik kaybi
W= meyvelerin baglangi¢ agirhigi
W= meyvelerin belirlenen zamandaki agirlig

Titre Edilebilir Asit Miktar: (%)

Meyvelerin kabuklar1 soyularak hacimleri belirlenmis ve hacimlerinin dort kat1 su ile
blenderden gecirilmistir. Filtre edilen 6rnekten 10 ml alinarak 0.1 NaOH (sodyum
hidroksit) ¢ozeltisi ile dijital bliret (ISOLAB Digitrat 50 ml dijital biiret) yardimiyla titre
edilmistir. Indikator olarak fenolftaein kullanilmistir. Bir 6rnekteki titre edilebilir %asit
miktar1 malik asit cinsinde malik asit/100 g olarak asagidaki formiille hesaplanmistir [7].

(V) (F) (E) (100)

Titrasyon asitligi % =
(M)
Eqgn. 2
V= harcanan 0.1 N NaOH miktar1, ml
F=0.1 N baz ¢ozeltisinin faktori,
E=1ml 0.1 N NaOH’in esdeger malik asit miktar1 (malik asit=0.064)
M= titre edilen 6rnegin ger¢ek miktari, ml veya g

Suda Coziiniir Kuru Madde Miktar: (SCKM)

Meyve oOrneklerindeki SCKM el reflaktometresi (Nippon Optical Works,no. 507-1
brix,%0-32, Japonya) ile Ol¢iilmiistir. Meyvelerin kabugu soyularak hacimleri
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belirlenmis ve hacimlerinin dort kati1 su ile blenderden gecirilmistir. Filtre edilen meyve
ornekleri aletin haznesine damlatilmis ve 6rnegin brix derecesi 6lgiilmiistiir. Cihaz saf su
ile kalibre edildikten sonra 6rneklerin 25°C deki brix degerleri keydedilmistir. Asagidaki
formiil yardimiyla 6rnegin suda ¢oziinmiis kuru madde miktar1 % olarak belirlenmistir

[9].

(BX) (V)
SCKM (%) = --==-======-=-----
(M)
Eqgn. 3
BX= seyreltilmis 6rnekte saptanmis brix derecesi
V= 6rnegin seyreltildigi hacim, ml
M= 6rnek agirligi, g

Meyve Suyu pH'1

Orneklerin pH degerleri kalibre edilmis pH metre (EzDO 7011, suya dayanikli pH
Olcer pH: -2 ila 16, Tayvan) kullanilarak belirlendi. Bunun i¢in pH metre probu meyve
suyuna batirilmis ekrandaki degerin sabitlenmesi igin bir siire beklenip pH degeri 6l¢timii
yapilmistir [7].

Raf Omrii

Meyvelerin raf 0mrii ¢aligmanin baslangicindan itibaren, depolama siiresi boyunca
meyvelerde meydana gelen renk degisimi yani ¢iiriimeye kadar gecen giin olarak analiz
edilmistir.

Istatistiki Analiz

Deneme tesadiif parselleri deneme desenine gore kurulmustur. Her uygulamada 3
tekerriir kullanilmis, her tekerriir icinde 15 meyve alinmistir. Arastirmadan elde edilen
sonuglar Anova ile varyans analizine tabi tutulmustur. Ortalama degerlerin
karsilastirilmasinda %5 6nem seviyesinde (p<0.05), LSD (Least Significant Difference)
testi kullanilmustir [6].

BULGULAR VE TARTISMA

Kontrole kiyasla GAs uygulamasi yapilmis ve delikli polietilen torbalarda muhafaza
edilmis muzlarda, meyve olgunlagmasinin 6nemli 6l¢iide geciktigi, meyve kalitesinin
korundugu ve raf dmriiniin uzadigi belirlenmistir. Bu etkiler meyve kabugu rengi, meyve
eti sertligi, meyve agirlik kayby, titre edilebilir asitlik miktari, SCKM ve meyve suyu
pH’indaki degisime yansimaistir.

Meyve Kabugu Rengi

Grand Nain muz meyvelerinin depolanmasi sirasinda meyve kabugu rengindeki
degisim kademeli olarak artmistir (Tablo 1). Uygulama yapilmamis meyveler 14 giin
sonra tam sar1 asamaya ulasmustir (Figiir 1). GAs uygulamasi yapilmis Grand Nain
meyve gruplarinda (50 ppm, 100 ppm, 200 ppm ve 400 ppm) sirasiyla 16., 18., 20. ve 25.
giinlerde sar1 renk goriilmistiir. GA3z uygulamalarinin meyve kabugu rengi lizerine etkisi
depolama siiresince onemli farkliliklar gostermistir (Figlir 2). GAz uygulamasinin muz
meyve kabugu renginde sararmay1 geciktirmede etkili olduguna iliskin sonuglar, diger
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yapilan ¢alismalarla da uyumludur [13, 36]. Fletcher ve Osborne [12], GA3z’iin proteinleri
ve niikleik asit sentezini diizenledigini ve bdylece klorofilin par¢alanmasini yavaslattigini
one stirmiiglerdir. Ancak GAgz’iin olgunlastirmay1 geciktirdigi mekanizma tam olarak
aydinlatilmamistir. Scott ve Leopold [28], meyve olgunlagsmasinda GA3 ve etilenin zit
ektisinden s0z etmislerdir.

Tablo 1. Grand Nain muz meyvelerine hasat sonrast uygulanan GAz dozlarmmin farkl
zaman araliklarinda meyve kabugu rengi iizerine etkisi (n=15)

Zaman Kontrol 50 ppm 100 ppm 200 ppm 400 ppm
GA; GA; GA; GAs
0.glin 1,00a 1,00a 1,00a 1,00a 1,00a
10.giin 3,00b 2,67ab 2,33ab 2,00a 2,00a
15.giin 4,33c 4,00c 3,33bc 2,33ab 2,00a
20.giin 6,00c 5,67bc 5,00b 3,00a 2,67a
25.giin 7,00c 6,67c 6,00bc 4,67ab 4,00a
30.giin 8,00c 8,00c 7,66b 6,33a 6,00a

Ayni harflerin takip ettigi bir satir igindeki ortalamalar 6nemli dl¢iide farkli degildir, p<0,05 ile LSD test,
¢ift yonlii varyans analizi (ANOVA)

Fig. 2. Hasat sonrast GAs uygulamast yapiimis muz meyvelerinde ((4, B, C, D, E, F)
swrasiyla 0., 10., 15.,20., 25. ve 30. giinlerde) sol bastan (kontrol, 50 ppm GAz, 100 ppm
GA3, 200 ppm GA3 ve 400 ppm GA3) uygulamasinin muz meyve kabugu rengine etkisi

Meyve Eti Sertligi

Depolama siiresinin ilerlemesiyle meyve eti sertligi kademeli olarak diisiis gostermistir
(Tablo 2). Delikli polietilen posetlerde paketlenmis muzlarda GAs ile uygulama yapilmis
meyveler kontrol grubuna gore sertligini daha uzun siire korumustur. Muhafazanin 15.
giiniinde kontrol grubunda meyve eti sertligi 1,49 kg/cm? ile yumusama gosterirken 400
ppm GA3 uygulanmis meyvelerde ise 5,65 kg/cm? ile meyve eti sertligini korumustur.
Hasat sonras1 GA3 uygulamalarinin meyve eti sertligi lizerine etkisinin belirlenmesinde
istatiksel agidan anlamli fark bulunmustur. Malika mangolar1 [18], seftali [22], muz ve
brokoli [16] ve muz [19], meyve eti sertligindeki yumusama ile ilgili benzer sonuglar
kaydedilmigtir. Meyve eti sertligindeki kayip ve olgunlasma sirasindaki yumusama
nedenlerinden bir tanesi seker olusturmak i¢in nisastanin pargalanmasi digeri ise pektin
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maddelerin bozulmasiyla hiicre duvariin parcalanmasi veya orta lamel kohezyonundaki
azalmadir [24, 31]. Bir digeri ise ozmoz siireci nedeniyle olgunlagma sirasinda suyun
kabuktan meyve etine hareketidir. Olgunlasmanin hizlanmasiyla, meyvenin tatlanmasini
saglayan nisasta hidrolizi ve seker birikmesi hasat sonrasinda olan kimyasal
degisikliklerdir [10].

Tablo 2. Grand Nain muz meyvelerine hasat sonrast uygulanan GAz dozlarmin farkl
zaman araliklarinda meyve eti sertligi iizerine etkisi (n=15)

Zaman Kontrol 50 ppm 100 ppm 200 ppm 400 ppm

GA; GA: GA: GA:
0.glin 6,53a 6,03a 6,00a 6,43a 6,48a
10.giin 3,65b 4,83a 5,20a 5,18a 5,70a
15.giin 1,49a 1,62a 4,80b 5,14bc 5,65¢
20.giin 0,79b 0,97b 1,11b 3,90a 5,35a
25.giin 0,28b 0,77ab 0,90ab 1,35ab 1,56a
30.giin 0,00b 0,00b 0,21b 0,82ab 1,09a

Aynt harflerin takip ettigi bir satir i¢indeki ortalamalar 6nemli 6l¢iide farkli degildir, p<0,05 ile LSD test,
cift yonlii varyans analizi (ANOVA)

Meyve Agirlik Kaybi

Muz meyvelerinin depolanmasi sirasinda agirlik kaybi ylizdesi kademeli olarak
artmistir (Tablo 3). Depolama siiresince GA3z’lin farkli dozlarinin meyve agirlik kaybi
tizerine etkisinde anlamli bir fark goriilmemistir. GAsz ile uygulama yapilmamis
meyvelerde, uygulama yapilmis gruplara kiyasla agirlik kaybi daha fazla gézlenmistir.
Bu sonuglar 6nceki denemelerle uyumludur [20, 34]. Olgunlagsmayla etilen birikimi ve
tiretimini giberellik asitin kisitlamasi agirlik kaybinda azalmaya neden olabilir [5]. Ancak
meyve agirlik kaybi, olgunlagma esnasinda nem ve substratlardaki azalmayla iligkilidir
ve pazarlamay1 etkilemektedir. Depolama sonrasinda firliniin tiiketilemez (solma,
biiziilme vb.) hale gelmesine neden olabilir [27].

Tablo 3. Grand Nain muz meyvelerine hasat sonrasi uygulanan GAz dozlarinin farkl
zaman araliklarinda meyve agirlik kaybi iizerine etkisi (n=15)

Zaman Kontrol 50 ppm 100 ppm 200 ppm 400 ppm
GAz GAz GAs GAs
0.giin 0,00a 0,00a 0,00a 0,00a 0,00a
10.glin 12,44a 12,59 11,58a 12,43a 11,77a
15.gilin 20,69a 22,14a 20,01a 21,06a 19,72a
20.giin 29,28a 29,52a 27,77a 29,64a 27,52a
25.glin 39,00a 39,11a 38,78a 37,76a 34,26a
30.giin 51,72a 50,48a 48,91a 49,90a 47,74a

Ayni harflerin takip ettigi bir satir igindeki ortalamalar 6nemli dl¢iide farkli degildir, p<0,05 ile LSD test,
cift yonlii varyans analizi (ANOVA)

Titre Edilebilir Asit Miktari

Tablo 4’ten elde edilen veriler toplam asitlik miktarinin depolama siiresince arttigini,
olgunlagma ile diislise gegtigini gostermektedir. Depolamanin 30. giiniinde 400 ppm GAs3
uygulanmis meyvelerde kontrol grubundan daha yiiksek asitlik kaydedilmistir. Elde
ettigimiz sonuglar daha 6nce yapilan ¢aligmalarla da uyumludur [13, 35]. Olgunlasmamis
meyvelerde baskin asit oksalik asittir. Olgunlagma ile birlikte malik asit ve sitrik asit 3-4
kat artis gosterirken oksalik asit degerinin %60’ 1na diismektedir. Olgunlagmamis meyve
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oksalik asit (%50), malik asit (%35) ve sitrik asit ve fosfatlar (%10) icermektedir.
Olgunlasma ile sirasiyla %65 malik asit, %20 sitrik asit ve %10 oksalik asit olacak
sekilde, malik asidin olgun meyvede iistlin hale gelmesiyle organik asitlik iki kat artmistir
[32]. Barker ve Solomos [4], muz olgunlasmasi sirasinda malik asitte baskin bir yiikselis
oldugunu bulmuslardir.

Tablo 4. Grand Nain muz meyvelerine hasat sonrast uygulanan GAz dozlarmmin farkl
zaman araliklarinda titre edilebilir asitlik tizerine etkisi (n=15)

Zaman Kontrol 50 ppm 100 ppm 200 ppm 400 ppm
GA3 GA:3 GA3 GA:3
0.gilin 1,053a 1,024a 1,022a 1,040a ,995a
10.giin 1,181a 1,203ab 1,024c 1,036bc 1,029bc
15.giin 1,853a 1,581b 1,334c 1,055d 1,112cd
20.giin 2,065a 2,063a 1,705b 1,435¢c 1,480c
25.glin 1,391d 1,578c 2,166b 2,372a 2,452a
30.giin 1,144d 1,168cd 1,282c 2,255b 2,426a

Aynt harflerin takip ettigi bir satir i¢indeki ortalamalar 6nemli 6l¢iide farkli degildir, p<0,05 ile LSD test,
cift yonlii varyans analizi (ANOVA)

Suda Coziiniir Kuru Madde Miktart

Muzlarin 30 giinliikk depolanmasi sirasinda SCKM giderek azalmis ¢iirlimeyle birlikte
tekrar artig gostermistir (Tablo 5). Uygulama yapilmamis kontrol grubu meyvelerinde 20.
giinde SCKM en yiiksek degeri gdstermistir (%22,67°Brix). Depolamanin 30. giinlinde
400 ppm GAzuygulamasi maksimum SCKM degeri gostermistir (%18,93°Brix). Yapilan
GA;s uygulamalarinin SCKM iizerine etkisinde 15., 20. ve 25. giinlerde istatiksel agidan
anlamli bir fark bulunmustur. Muz meyvelerinde daha 6nce yapilan ¢aligmalarla SCKM
degeri artis1 benzer sonug gostermistir [13, 26]. Olgunlagsma sirasinda SCKM oranindaki
artisin nedeni nigasta ve polisakkaritlerin sekerlere parcalanmasidir. Olgunlagsmanin
artmastyla birlikte seker solunum nedeniyle CO’ye indirgenir. Giberellik asit uygulamasi
yapilmis meyvelerde SCKM miktarinin minimum sonug¢ vermesi, solunum hizinin
azalmasi ve yaslanmanin gecikmesiyle agiklanabilir [25, 26, 37].

Tablo 5. Grand Nain muz meyvelerine hasat sonrasi uygulanan GAz dozlarinin farkl
zaman araliklarinda suda ¢oziiniir kuru madde tizerine etkisi (n=15)

Zaman Kontrol 50 ppm 100 ppm 200 ppm 400 ppm
GA:z GAs GA:z GAz
0.giin 2,66a 2,66a 2,53a 2,80a 2,66a
10.giin 4,53a 4,06a 4,13a 4,00a 4,00a
15.glin 13,06a 11,33b 4,30c 4,00c 4,00c
20.giin 22,67a 19,33ab 17,86b 4,13c 4,13c
25.giin 20,10a 17,43a 18,86ab 12,26b 11,93b
30.gilin 19,46a 20,33a 17,46a 18,00a 18,93a

Ayni harflerin takip ettigi bir satir igindeki ortalamalar 6nemli dl¢iide farkli degildir, p<0,05 ile LSD test,
cift yonlii varyans analizi (ANOVA)

Meyve Suyu Ph’1

Depolamanin 10. giiniinde kontrol ve 400 ppm GA3 uygulanmis meyvelerde pH degeri
(5,61 ve 5,56) iken 25. giinde (5,33 ve 4,80) olarak kaydedilmis ve uygulama yapilmis
meyvelerde meyve suyu pH’1 daha diisiik belirlenmistir. Olgunlasma ile bu degerler
strastyla (5,73 ve 5,10) olarak kaydedilmistir (Tablo 6). Bu sonuclar 6nceki ¢aligmalar ile

40



Tiirkmen ve Canli : GA;"UN MUZUN RAF OMRU ve KALITESI UZERINE ETKILERININ BELIRLENMESI

uyumludur [13, 34]. Genellikle depolama ile artan olgunlasma sonucunda meyve pH’inda
bir diisiis gézlenir. Bu pH degerinde diisilislin nedeni bir asitlik artigindan kaynaklanabilir
[13,34]. Organik asit igerigindeki diisiis, pH degerindeki artisa neden olabilir [3, 21, 38].

Tablo 6. Grand Nain muz meyvelerine hasat sonrast uygulanan GAz dozlarmmin farkl
zaman araliklarinda meyve suyu pH 1 iizerine etkisi (n=15)

Zaman Kontrol 50 ppm 100 ppm 200 ppm 400 ppm
GAs3 GA:z GA:3 GA:3
0.giin 5,75a 5,69a 5,72a 5,76a 5,79a
10.giin 5,61ab 5,52b 5,56ab 5,64a 5,56ab
15.gilin 5,50a 5,12a 5,34a 5,49a 5,52a
20.giin 4,87a 4,843 4,88a 5,02b 5,04b
25.giin 5,33a 5,32a 5,10b 4,78c 4,80c
30.giin 5,73a 5,72a 5,41b 5,20bc 5,10c

Aynt harflerin takip ettigi bir satir i¢indeki ortalamalar 6nemli 6l¢iide farkli degildir, p<0,05 ile LSD test,
cift yonlii varyans analizi (ANOVA)

Raf Omrii

Yapilan bu deneme sonucunda muz meyvesine hasat sonrasinda yapilan giberellik asit
uygulamasinin raf Omriinii uzatmak i¢in 6nemli bir uygulama oldugu anlasilmistir.
Kontrol grubunda bulunan muz meyveleri 14 giinliik raf 6mriine sahipken 50 ppm GAs
uygulanmis muz meyveleri 16 giin, 100 ppm GA3 uygulanmig meyvelerin raf émrii 18
giin, 200 ppm GA3 uygulamasi yapilmis muz meyvelerinin raf émrii 20 giin ve 400 ppm
GAs uygulamasi yapilmis muz meyvelerinin ise 25 giin sonunda yeme olgunlugunu
korudugu ve ciirlimenin bagsladig1 tespit edilmistir. Maksimum raf omrii ve geciken
meyve eti sertligi yumusamast 400 ppm GA3z uygulamasi yapilmis meyve grubunda
rastlanmistir.  Yapmis oldugumuz ¢alisma diger c¢alismalar ile benzer sonuglar
gostermistir [13, 15, 30]. Giberellik asitin raf 6mriinii arttirmasinin nedeni, olgunlagsma
sirasindaki  etilen retimini azaltan enzimatik aktiviteleri kontrol etmesinden
kaynaklanabilir [33]. Bu c¢alisma, Giberellik asidin raf Omriinii uzatmak igin
kullanilabilecegini ortaya koymustur. 200 ve 400 ppm GAs dozlar1 Grand Nain
muzlarinin meyve kalitesini etkilemeden, hasat sonrasi nakliye ve depolama siiresini
artirarak raf Omriinii uzatmakta etkili oldugunu bulunmustur. Muhafaza siiresi boyunca
olgunlagmayi geciktirmis ve meyve yaslanmasini engellemistir. GA3 uygulamasinin ticari
olarak kullaniminin tavsiye edilebilecegi kanaatindeyiz.

Acknowledgement. Bu makale “GA3’tin muzun raf 6mrii ve kalitesi lizerine etkilerinin belirlenmesi”
baglikl1 Yiiksek Lisans Tezinden hazirlanmistir.
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