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OZET

tilen engelleyici olan 1-metilsiklopropen (1-MCP), meyve, sebze ve siis

bitkilerinde olgunlasma ve/veya yaslanmay1 etkileyebilmektedir. 1-MCP’nin
bulunusundan beri etki mekanizmasi, uygulanmasi ve etilenin etkilerinin
engellenmesine yonelik ¢ok sayida calisma yapilmis ve yapilmaktadir. 1-MCP
kullamlmasinda, cesit, aktif konsantrasyon, sicakhik, siire, gelisme asamasi,
hasattan uygulamaya kadar gecen siire, uygulama sekli ve depolama kosullar1 gibi
bir¢ok faktor géz oniinde bulundurulmahdir. 1-MCP baz iiriinlerde olgunlasma
ve yaslanmay1 geciktirmis ve etilen iiretimini, solunumu, renk degisimini ve
yumusamayl azaltmis ve bazi kalite parametrelerindeki olumsuz gelismeleri
yavaglatmistir. 1-MCP ticari olarak uygulama alami simirh olmasma ragmen,
bircok iilkede ¢ok sayida bahge iiriiniinde kullanim i¢in ruhsatlandirilmstir.

ABSTRACT

1-Methylcyclopropene (1-MCP) is an inhibitor of ethylene perception that can
effect ripening and/or senescence processes in fruit, vegetable and ornamental
products. Since the discovery of 1-MCP, studies are carried out to examine its
mode of action, application and effects on ethylene inhibition. A variety of factors
may need to be considered when using 1-MCP including cultivar, active
concentrations, temperature, duration, developmental stage, time from harvest to
treatment, method of application and storage condition. In some products 1-MCP
delays ripening and senescence and reduces ethylene production, respiration, color
changes and softening, and slows down some of the adverse changes in some
quality parameters. 1-MCP is registered for use on a number of horticultural
products in several countries, although commercial use remains limited.

GIRIS

Olgunlasma hormonu olarak da bilinen etilen (C,.Ha),
meyve, sebze ve sUs bitkilerinde hem faydali hem de
zararl etkiler yapmaktadir. Bu nedenle etilenin zararh
etkilerinin kontrol edilmesi, bahc¢e Tturlnlerinin hasat
sonrast 6mrunln uzatilmasinda 6nemlidir. Bu zararh et-
kinin kontrol edilmesinde, degisik uygulama ve yontemler
bulunmaktadir. Bunlardan biri de bitki dokusunun etilen
algilamasini énlemektir (Reid, 2002). Etilenin algilanma-
sin1 6nlemede; sicakligit mtimkiin olan en dustk dereceye
dustirmek, CO. konsantrasyonunu yukseltmek, etilen
inhibitéra, glimts (6rnegin, glmus tiosulfat) veya 1-
metilsiklopropen (1-MCP) kullanmak etkilidir (Saltveit,
2003).
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1-MCP bitkisel Uurtinlerin kalitesini ve raf
Omrind uzatmaya yarayan bir maddedir. Son
yillarda 1-MCP kullanilmasina yoénelik calis-
malar yogunluk kazanmis ve pratikte kulla-
nim alani bulmustur. 1-MCP kullanimi ile
ilgili ticari gelismeler yaninda bu maddenin
meyve, sebze ve sus bitkilerinde etilen fizyo-
lojisi ile iligkileri konusu da yogun sekilde
calisiimaktadir (Watkins, 2006). 1-MCP’nin
hiicrede etilen reseptdrlerine baglanarak
etilenin baglanmasini engelledigi ve bdylece
etkisinin ortaya ciktigi distintlmektedir. 1-
MCP’nin reseptoér ile uyusmasi etileninkinden
yaklasik 10 kat daha fazladir ve daha dustk
konsantrasyonlarda aktiftir. 1-MCP ayrica
bazi turlerde geribildirim inhibisyonu aracili-
giyla da etilen biyosentezini etkilemektedir.
Bitkisel urtnlerde diftizyonu hizli olan 1-
MCP, plastik torbalar ve fiber kutulardan
gecebilmektedir (Blankenship ve Dole, 2003).

1-MCP Bulunusu ve Ticari Olarak
Uretilmesi

1-MCP’nin etilenin inhibitéri olarak tanimlan-
mast 1980°1i yillarin basinda Sisler ve
Blankenship tarafindan yapilmistir
(Blankenship ve Dole, 2003). Bu iki arastirici
yaptiklar: calismalar sonucunda 1996 yilinda
1-MCP, siklopropen (CP), 3- metilsiklopropen
(3-MCP) ve 3,3-dimetil-siklopropen (3,3-
DMCP)’nin etilen aktivitesini engelledigini
saptamislardir. Bunlardan 1-MCP, digerlerine
gore daha stabil ve 3-MCP ve 3,3-DMCP’den
daha aktif olmasindan dolay1 en iyi sonucu
vermistir (Sisler ve ark., 2001). Normal kosul-
larda 1-MCP, molekuler agirligi 54 ve formula
de CsHe olan bir gazdir.

1-MCP’nin ticari boyutta ilk uygulamasi Floro-
life anonim sirketi lisansi ile TtUretilen a-
cyclodextrin ile stis bitkilerinde yapilmistir.
Daha sonra 1-MCP Ethylbloc™ adiyla uretil-
meye baslanmistir. Florolife sirketi sahip
oldugu lisans haklarini AgroFresh anonim
sirketine satmistir. Bugtin 1-MCP, sirket
tarafindan stis bitkileri ve yenilmeyen tarim
Urinleri icin Ethylbloc™ ve yenilen tarim
Urtnleri icin SmartFresh™ adi altinda
Uretilmekte ve pazarlanmaktadir. 1-MCP hem
Ethylbloc™ hem de SmartFresh™ icerisinde
toz bir karisim veya tablet halinde satilmak-
tadir. Ancak bu alfa-cyclodextrin ile birlestiri-
lerek stabil ve suda c¢o6ztntr bir yapr kazan-
dirilmastir.

1-MCP’nin ABD, Kanada, Avustralya, Ingiltere,
Ispanya, italya, Almanya, Fransa, Cin, Israil,
Turkiye, Hollanda, gibi 30’a yakin ulkede
(http:/ /www.agrofresh.com/smartfresh.html)
elma, kayisi, avokado, kivi, mango, kavun,
nektarin, papapaya, seftali, armut, biber,
Trabzon hurmasi, erik, kabak, domates,
ananas icin hasat sonrasi kullanimi onaylan-
mis olup ticari olarak elma, kivi, muz ve Trabzon
hurmasmda kullanilmaktadir (Watkins, 2006).
Fakat 1-MCP ile ilgili dtizenlemelerle ilgili
belirsizlik hala c¢ok sayida tulkede bircok
urinde stirmektedir (Ergun, 20006).

1-MCP Uygulamalarinin Etkinligi

1-MCPnin etkin konsantrasyonlari uygula-
nan Urdne bagl olarak degismektedir (Cizelge
1). Bunun yani sira uygulanacak konsantras-
yon uygulama sUresine, sicakliga ve uygula-
nacak metoda gore degisiklilik gdstermekte-
dir. Etkili konsantrasyon dusuktir ve etilenin
etkisinin engellenmesi icin gerekli minimum
gaz konsantrasyonu karanfillerde 2.5 nl 1-1
(Sisler ve ark., 1996), elmalarda 1 pl 1-1 (Fan
ve ark., 1999a) olarak saptanmistir. Brokolide
ise 1-MCP uygulamalar1 1 ile 12 pl 1-! ara-
sinda degismistir (Able ve ark., 2002). Olgun
domateslerde 1-MCP’nin etkili olabilmesi icin
en azindan 20 ul 1-1 uygulanmasinin gerekli
oldugu saptanmistir (Wills ve Ku, 2002). 5 ve
50 nl 1-! konsantrasyonunda 1-MCP uygula-
masinin olgunlasmamis muzlar tizerinde her-
hangi bir etkisi olmazken, 500 nl 1-1 olgun-
lasmay1 geciktirmistir.

Bircok calismada 1-MCP’nin uygulama sicak-
lig1 20 veya 25°C olarak belirlenmistir (Cizelge
1). Uygulama sicaklign 1-MCP’nin etkinliginde
6nemli rol oynamaktadir. Brokolide 20°C’deki
1-MCP uygulamasinin 5°C’ye goére daha iyi
sonug verdigi (Ku ve Wills, 1999), en iyi uygu-
lama sicakliginin 20°C oldugu tespit edilmistir
(Able ve ark., 2002). Depolama sicakligina
distrilen elmalarda 1-MCP’nin etkisinin da-
ha az oldugu saptanmistir (Mir ve ark., 2001).
1-MCP uygulamalar dustk sicaklikta (5 ve
10°C) kisnis (Coriandrum sativum) Uzerinde
etkili olmamistir (Jiang ve ark., 2002). Bircok
Urtiinde 1-MCP’nin dusuk sicakliklarda uygu-
lanmas1 etkinligini azaltmakta, bunda da
dustk sicakligin baglanma bdélgesinin ceki-
mini distUrmesinin etkili oldugu dustntl-
mektedir (DeEll ve ark., 2002).
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Cizelge 1. Bazi meyve ve sebzelerde 1-MCP’in uygulama konsantrasyonu, sicakligi ve stiresi (Blankeship ve Dole, 2003)

Urtin Konsantrasyon Sicaklik (°C) Stre (saat)
Brokoli 1-12 pl 11 5-20 6-16
Domates 5-7; 10-20; 150 nl I'1; 20 pl 1! 20 2-24
Marul 0.1-1 pl 12 6 4
Karpuz Spull!? 20 18
Trabzon hurmasi 300 nl 1 20 3
Elma 0.6-2 pl I'? 0-25 7-20
Muz 5-50 nl I'; 0.1 pl 11 20-24 6-24
Kayis1 1pllt 20 4-20
Seftali-Nektarin 20 nl I'1; 0.1 pl I'1; 0.5 ml 11! 20 4-24
Erik 1-39 pl I 20 6-24
Armut 2-4 pl 1 2 16
Cilek 5-15; 250-500 nl I'1; 2 pl 1Y 20 2-18
Portakal 100 nl I 25 6-12
Kivi 10-20 pl 1'% 20 14
Avokado 50-300 nl I'1; 0.45-25 pl 1Y 3-22 6-48
Papaya 25 pl 1y 20 14

1-MCP uygulamasindan tam bir etkinin elde
edilebilmesi icin yeterli bir uygulama stliresine
gerek duyulmaktadir. Bu sure genellikle 12
ile 24 saat arasinda degismektedir (Cizelge 1).
Fakat yeni 1-MCP formulasyonu ile 1-MCP
uygulamasi cozeltiye daldirma seklinde cok
daha kisa stre (5 dakika) uygulanabilmek-
tedir (Manganaris ve ark., 2008). Jeong ve
ark. (2002) 6 saat sureyle 0.45 nl 1-! kon-
santrasyondaki yapilan 1-MCP uygulamasi-
nin avokadoda solunum hizini veya etilen
miktarini azaltmak icin yeterli olmadigini bil-
dirmislerdir. Buna karsin karanfillerde 5
dakika sureyle 250-300 nl 1-tlik 1-MCPi
uygulanmasinin 24 saat 0.5 nl 1-1 uygulan-
mas1 kadar etkili oldugu bildirilmistir (Sisler
ve ark., 1996). Uygulama surelerinin belirlen-
mesinde cesitler de géz 6ntnde bulundurul-
malidir. Aynm1  konsantrasyonundaki  1-
MCPden benzer etki elde edebilmek icin
‘Cortland’ elma cesidinde ‘Empire’ elma cesi-
dine gore daha uzun bir uygulama stresine
gerek duyulmustur (Watkins ve ark., 2000).

1-MCPnin uygulama stresi ile aktif konsan-
trasyonu arasinda bir iliskinin oldugu sap-
tanmistir. Kisa uygulama streleri icin daha
yuksek konsantrasyonlarda 1-MCP gerekli
olmustur. Muz (Jiang ve ark., 1999) ve bro-
kolide (Ku ve Wills, 1999) 1-MCPnin konsan-
trasyonlar1 yukseltilerek uygulama suresi
kisaltilmistir. Benzer sekilde domateslerde

kisa stire yuksek konsantrasyonlarda 1-MCP
uygulanmas: daha etkili olmustur (Wills ve
Ku, 2002).

1-MCPnin uygulama suresi ile sicaklig
arasinda da bir iliskinin oldugu belirtilmistir.
Elmalarda 1-MCP uygulamasinin 3°C’de etkin
olabilmesi icin 9 saatlik bir uygulama stre-
sine gerek varken, ylksek sicakliklarda bu
sltire 6 saate dismustir (DeEll ve ark., 2002).
Muz (Jiang ve ark., 1999) ve brokolide (Ku ve
Wills, 1999) 1-MCP’nin etkinligini gdésterme-
sinde uygulama suresi ile sicakligi arasinda
bir iliskinin oldugunu belirtilmistir.

1-MCPnin birden fazla uygulanmasi bazi
Urlnlerde etkiyi arttinirken, bazilarinda
6nemli bir etkisi olmamistir. ‘Redchief” elmasi
(Mir ve ark., 2001) birden fazla 1-MCP
uygulanmasi tek uygulamadan daha etkili
olmasina ragmen, brokoli ve Cin lahanasinda
benzer etkiye rastlanmamistir (Able ve ark.,
2002). Macnish ve ark. (2000) sus bitkilerinde
1-MCPnin daha iyi sonu¢ vermesi igin
uygulamanin strekli yapilmasinin gerektigini
ortaya koymuslardir.

1-MCP’nin etkinligi baz: ttirlerde cesitlere gore
farklilik g6éstermekte olup uygulama konsan-
trasyonu ve sUresi degismektedir. Bazi elma
cesitlerinde 1-MCP uygulamas: daha ytksek
konsantrasyonlar gerektirebilmektedir. Bu-
nun nedeni belki de bu cesitlerin daha
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yuksek miktarda etilen tiretmeleri ve baglama
noktasi icin rekabetin daha fazla olmasidir
(Watkins ve ark., 2000)

1-MCP uygulanirken bitkinin gelisme evresi
ile meyve ve sebzelerin olgunluk asamas: goz
o6ntinde bulundurulmalidir. Ctinkt uygulama-
nin etkinligi bunlara goére degisiklik goster-
mektedir. Kayis1 (Fan ve ark., 2000), muz
(Haris ve ark., 2000) ve elma (Mir ve ark.,
2001) olgunlugun ilerlemesiyle birlikte 1-MCP
uygulamasinin etkinliginin azaldig géralmuis-
tir. Muzda 1-MCP uygulamalarinda meyvenin
olgunluk asamasi, meyvenin 1-MCP’ye ceva-
binda temel bir etmendir. Lahanagillere ait
tarlerin cicekleri yapraklarina goére 1-MCP
uygulamasindan daha fazla etkilenmistir
(Able ve ark., 2002). Newman ve ark. (1998)
baz1 kesme ciceklerde (karanfil ve gypsophi-
lalarda) yasa bagl olarak 1-MCP’nin etkinligi-
nin degisebilecegini bildirmislerdir.

Hasat ile 1-MCP uygulamas: arasindaki stire-
nin Onemi tlrlere goére farklilik gostermekte-
dir. Genellikle Grtin ne kadar cabuk bozulu-
yorsa, 1-MCP hasattan sonra o kadar erken
uygulanmalidir. Hasat ile uygulama arasin-
daki stirenin uzamas: 6zellikle bazi tirlerde
1-MCP’nin etkinliginin azalmasina neden
olmaktadir. Bu turlerde hasattan 1-MCP uy-
gulanmasina kadar gecen slUrede salgilanan
etilenin 1-MCPnin etkinligini azaltarak, Ura-
nin hasat sonrasi 6mrunun kisalmasinda
etkili oldugu dustntlmektedir. Bu nedenle 1-
MCP brokoli gibi hasat sonrasi émri kisa
olan Utrlnlerde hasattan sonra en kisa stirede
uygulanmalidir (Able ve ark., 2002).

1-MCP Uygulamasinin Etkileri
Etilen iiretimi

1-MCP, bitkisel Urtinleri hem icsel hem de
dissal etilenden korumaktadir. Etilen uygula-
mas1 ve/veya icsel etilen varliginda yurattlen
1-MCP calismalarinda, verilen tepkiler tirtine
gore degisiklik gostermektedir. Bazi urtnler
dissal etilen varligina bakmaksizin 1-MCP’den
yarar gorurken, bazi UrlGnler digsal etilen
yoksa 1-MCP uygulamasindan cok az yarar
gorebilmektedir (Blankenship ve Dole, 2003).
Brokoli ve Cin lahanasina dissal etilen varli-
ginda 1-MCP uygulamasi, bu Urlnleri etilen
zararindan 6nemli derecede korumustur (Able
ve ark., 2002). Etilen ve 1-MCP birlikte uygu-
landiginda; 1-MCP’nin etkisi sinirli olurken,

1-MCPnin 6nce uygulanmas: durumunda
digsal etilenin olumsuz etkisini tamamen
onlemistir (Celikel ve ark., 2002). Bu da 1-
MCP uygulamasinda etkinin tam olmasi icin
uygulamanin dissal etilenin varligindan 6nce
yapilmas: gerektigini goOstermistir. 1-MCP,
bazi tGrtnlerde (kayisi, cilek, erik, avokado ve
kavun) etilen Uretimini azaltirken, bazi Grtn-
lerde (bazi elma cesitleri ve cicek ttirlerinde)
engellemistir (Fan ve ark., 1999a,b, Dong ve
ark., 2002; Alves ve ark., 2005; Hershkovitz
ve ark., 2005; Manganaris ve ark., 2008).
Karisik olarak tasinan turldnlerde 1-MCP
uygulamas: etilene duyarliligi azaltmaktadir
(Kasim ve Kasim, 2007). Bircok calismada
klimektarium gdsteren meyvelerde 1-MCP’nin
etilen Uretimini azalttigi ve klimakterik ytk-
selisi geciktirdigi bildirilmistir. Buna karsin,
1-MCP altintopta etilen tretimini arttirmistir
(Mullins ve ark., 2000).

Solunum hizi

Genel olarak 1-MCP uygulamasiyla solunum
artisinda gecikmeler ve solunum hizinda
azalmalar gértilmektedir. Hershkovitz ve ark.
(2005) 1-MCP uygulamasiyla avokadoda kli-
mektarik ytkselisin geciktigini ve solunum
hizinin azaldigini bildirmislerdir. Eriklerde 1-
MCP uygulamasi solunum hizin1 azaltmistir
(Dong ve ark., 2002; Manganaris ve ark.,
2008). Etilenin, solunum hizina etkisi dolayh
olup, hizlandirmakta veya erkenlestirmek-
tedir. Bu etki, klimakterium go6steren ve
gostermeyen meyvelerde farklilik godstermek-
tedir. Solunum hizina 1-MCP’nin etkisi, etilen
Uretimine etkisi ile baglantili oldugu dustnul-
mektedir. Bazi calismalar 1-MCPnin kayisi-
larda solunum hizin1 azalttigini, bazilarinda
ise bu etkinin olmadig goéstermektedir. Kayi-
sidaki bu farkli sonuclar, meyve olgunluguna,
ceside veya henuliz bilinmeyen baska faktor-
lere bagl olabilir (Fan ve ark., 2000). Elma
(Fan ve ark., 1999a,b) brokoli (Fan ve
Mattheis, 2000), kiraz domatesi (Opiye ve
Ying, 2005) ve kavunda (Alves ve ark., 2005)
1-MCP uygulamasi solunum hizini azaltmis-
tir. Bunun aksine az sayida olmakla birlikte
bazi calismalarda 1-MCPnin solunum hizini
arttirdig bildirilmistir.

Renk degisimi

1-MCP, cesitli tirtinlerde klorofil parcalanma-
sini ve renk degisimlerini engellemis veya
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geciktirmistir. 1-MCP uygulanan ‘Fuji’ elmala-
rinda (Fan ve ark., 1999a), kayis1 (Fan ve
ark., 2000) ve avokado (Hershkovitz ve ark.,
2005) meyvelerinde kabuk rengi daha yesil
olmus ve daha az bir renk degisimi gézlenmis-
tir. Benzer durum seftali (Kluge ve Jacomino,
2002) ve eriklerde de (Manganaris ve ark.,
2008) gorulmustir. Buna karsin bazi arastiri-
cilar, kayis1 ve erikteki renk degisimlerinin, 1-
MCP’den etkilenmedigini bildirmislerdir (Dong
ve ark, 2002). Hatta muz (Haris ve ark., 2000)
ve cileklerde (Tian ve ark., 2000) renk gelisimi
1-MCP uygulamasindan olumsuz etkilenmis-
tir. 1-MCP dissal etilen olsun veya olmasin
brokolide sararmay1 6nlemis ve yaprak seb-
zelerde klorofil kaybini yavaslatmistir (Able ve
ark., 2003). Buna karsin hiyarda Kklorofil
kaybini engelleyememistir (Nillson, 2005).
Domatesteki renk degisimi 1-MCP uygulamasi
ile yavaslatilmistir (Opiye ve Ying, 2005).
Jiang ve ark. (2001) 1-MCP uygulamamasinin
cilekte rengi korudugunu fakat fenilalanin
aminyum liyaz (PAL) aktivitesinin arttigi ve
antosyanin Uretiminin azaldigini bildirmis-
lerdir. 1-MCP uygulamalarinin renk uzerin-
deki bu fakli etkilerinin mekanizmasi heniiz
tam olarak bilinmemektedir.

Meyve sertligi

1-MCP baz: turlerde yumusamayi geciktirerek
meyve sertligini korumasinda etkili olmustur.
Kayis1 (Fan ve ark., 2000a), seftali (Kluge ve
Jacomino, 2002), erik (Dong ve ark., 2002;
Manganaris ve ark., 2008), Trabzon hurmasi
(Harima ve ark., 2003) ve avokadonun (Woolf
ve ark., 2005) sertligi 1-MCP uygulamasiyla
daha uzun stre korunmustur. Buna karsin
portakalin sertligi 1-MCP’den etkilenmemis
(Porat ve ark., 1999) hatta cilekte sertlik
kaybini arttirmistir (Tian ve ark., 2000). Jiang
ve ark. (2001) ise 1-MCP’nin cilekte sertligi
korudugunu bildirmislerdir. Cilekteki elde
edilen bu farkli sonuclarin, ceside, meyve
olgunluguna veya hentiz bilinmeyen baska
faktoérlere bagli olabilecegi dustnutlmektedir.
Meyve yumusamasinda etkili olan poligalak-
turonaz (PG) ve seltilaz aktivitelerinin 1-MCP
uygulanmasiyla azaldigi fakat her iki enzimin
de aktivitelerinin azda olsa devam ettigi ve
meyvenin normal bir sekilde olgunlasip yu-
musadigl saptanmistir (Feng ve ark., 2000).
Bircok elma cesidinde 1-MCP uygulamasinin
sertligi kontrollti atmosferde (KA) depolamaya

gore daha iyi korundugu belirtilmistir (Fan ve
ark., 1999a).

Diger bazi kalite parametrelerine etkileri

Urtinlerin suda ¢éztintir kuru madde (SKM)
ve titre edilebilir asit (TA) miktarina 1-MCP
uygulamalarinin etkisi karisik olup, bazen
miktar artarken, bazen azalmakta veya etki-
lenmemektedir. 1-MCP uygulanmis bazi elma
cesitlerinde SKM miktar1 artarken (Fan ve
ark., 1999a), cileklerde azalmis (Tian ve ark.,
2000), portakal (Porat ve ark., 1999), kayisi,
erik (Dong ve ark., 2002) ve bazi elma cesit-
lerinde (DeEll ve ark., 2002) ise etkilenme-
mistir.

1-MCP uygulamas: TA kaybini domateslerde
tamamiyla engellemis (Wills ve Ku, 2002),
eriklerde geciktirmis (Dong ve ark., 2002),
kayisi, “Red Chief” elma (Mir ve ark., 2001) ve
portakallarda (Porat ve ark., 1999) etkileme-
mistir.

Aroma gelisimi, acik bir sekilde etilene bagh
bir strectir. 1-MCP uygulamasi bazi meyve-
lerde aroma olusumunu azaltmis ve/veya
geciktirmistir (Fan ve ark., 2000) 1-MCP
uygulanmis ‘Anna’ elmalarinda (Lurie ve ark.,
2002) ve ‘Packham’s Triumph’ armutlarinda
(Mayo-Leon ve ark., 2006) aromatik ucucu
madde Uretimi azalmistir. 1-MCP uygulama-
sinin besin degeri kalitesine etkisi genis capta
arastirilmamistir. Portakal meyvelerinin C
vitamini icerigi 1-MCP uygulamasindan
etkilenmemistir (Ttrk, 2008).

1-MCP uygulamasinin kalite parametrelerine
etkileri tir, cesit, uygulama sonras1 muhafaza
kosullari, uygulama konsantrasyonu gibi bir-
cok faktore bagl olarak degisiklik gdstermek-
te ve etki mekanizmalari tam olarak aciklana-
mamistir.

Fizyolojik bozukluklar

1-MCPnin cesitli fizyolojik bozukluklar tze-
rindeki etkisi, ttirlere hatta cesitlere gore fark-
hilik goéstermektedir. Bazi trtinlerde 1-MCP
uygulamasi bozukluklar azaltirken, bazilarin-
da da arttirmistir. Elmalarda kabuk yanik-
higini (Fan ve ark., 1999b), eriklerde i¢c yumu-
samasini (Menniti ve ark., 2006), narlarda
gorilen benek olusumunu (Defilippi ve ark.,
2006), avokadoda meyve etinde kahverengi-
lesmeyi (Hershkovitz ve ark., 2005) ve
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marulda etilen kaynakli beneklenmeyi azalt-
mistir (Fan ve Mattheis, 2000). 1-MCP uygu-
lamasiyla bu fizyolojik bozukluklarin olusu-
munda etilen dogrudan ve/veya dolayl etkisi-
nin azaltildigi veya kaldinldigi dtstnul-
mektedir.

1-MCP uygulamas1 Uirtine bagli olarak tisiime
zararinl azaltmakta veya siddetlendirmek-
tedir. 1-MCP uygulamasi1 avokadoda ustime
zararinli azaltirken (Woolf ve ark., 2005;
Hershkovitz ve ark., 2005) portakalda tesvik
etmistir (Porat ve ark., 1999). Ustime zaran
lUzerine 1-MCPnin etkisinde gériilen bu fark-
lilhiklarda, tirGnlerin etilen salgt miktarlarinin
farkli olmas: etkili olabilir.

Hastalik gelisimi

Bazi turlerde 1-MCP uygulamas: hastaliklar:
azaltma yerine tersine olusumunu ve sidde-
tini arttirmaktadir. Diaz ve ark. (2002) 1-MCP
uygulanan domateslerde Botrytis cinerea
fungusuna olan hassasiyetin arttigini bildir-
mislerdir. Benzer sekilde 1-MCP uygulanan
portakal (Porat ve ark., 1999) avokado, elma,
papaya ve mangoda (Hofman ve ark., 2001)
curtklik gelisimi uygulama yapilmayanlara
gore daha ytksek bulunmustur. Cileklerde 15
nl 1-V’den buyuk konsantrasyonlarda 1-MCP
uygulanmasi, meyvelerin curiklik gelisimini
arttirmistir (Ku ve ark., 1999; Jiang ve ark.,
2001). 1-MCP uygulanmis cileklerde dusuk
fenolik madde iceriginin hastalik olusumu-
nun artmasi ile iligkili oldugu dastnulmutstir
(Jiang ve ark., 2001). Bununla birlikte
cileklerde ctiriimenin artisi, 1-MCP’nin yararl
metabolik tepkileri engelleyebilmesi veya bu-
yuk olasilikla savunma mekanizmasi ile ilgili
istenmeyen Ozellikleri uyarabilmesi ile iliski-
lendirilebilir (Ku ve ark., 1999). 1-MCP’nin
curuklik gelisimini arttirici etkisinin aksine
kayisilarda curuklik gelisimini yavaslattigi
bildirilmistir (Dong ve ark., 2002). 1-MCP
uygulamasi KA’de depolanan eriklerde kahve-
rengi ¢curukligt azaltmis fakat bu etki soguk
depoda muhafaza edilenlerde goértlmemistir
(Menniti ve ark., 20006).

KAYNAKLAR

Insan ve Cevre Saghg

Amerika Cevre Koruma Ajansi (EPA) 2002
yilinda 1-MCPnin insanlara, hayvanlara ve
cevreye herhangi bir etkisinin olmadigini
bildirmistir. 1-MCP, cok dustk konsantras-
yonlarda kullanilan, kimyasal yapis:t toksik
olmayan ve UrlUnlerde dogal olarak meydana
gelen maddelere benzer bir yapiya sahiptir
(EPA, 2002).

SONUC

Urtintin tiketilmesi i¢cin olgunlagsmasi gereki-
yorsa bu Urltinlerde 1-MCP uygulamas: tercih
edilmemektedir. 1-MCP aroma ve lezzet veren
bazi ucucu maddelerin olusumunu kismi
olarak durdurmaktadir. Bu durum o6zellikle
aromasi1 6nemli olan bazi cesitler (‘Anna’ elma
cesidi gibi) icin 6nem arz etmektedir. Benzer
sekilde 1-MCP wuygulamasi bazi Urlnlerde
bozukluk veya curuklik gelisiminde kismi
artiglara neden olabilmektedir.

1-MCP uygulamasinin turler hatta cesitler
arasinda bile farkliliklar gostermekte, uygula-
ma sicakligi, konsantrasyonu, stiresi, metodu
gibi bircok konudaki belirsizlikler hala str-
mektedir. Buna ragmen bircok tlkede bazi
Urlinlerde ticari olarak kullanilmakta olup,

Ulkemizde de elmadaki kullanimi giderek
yayginlasmaktadir.
Bircok arastiricinin hasat sonrasi 1-MCP

uygulamasina yonelik calismalarini 2 yénde
yogunlastirmasinda yarar gortilmektedir. Ilki
1-MCP uygulamalarindan maksimum fayday:
saglamak ve tuketiciye kaliteli irtin sunmak
icin hangi Urtinde nasil kullanilacagina
yonelik olmalidir. Ikincisi ise etilenin bitki
gelisimindeki ve meyvedeki rolini anlamak
icin 1-MCP%i bilimsel calismalarda kullan-
maktir. Yapilacak yeni calismalar ile 1-MCP,
bircok Uurinde kararsiz etkilerin nedenleri
ortaya konarak daha ¢ok urtinde uygulanma
olanag bulabilecektir.
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