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Ozet: Bu calismada hasat sonrasi putresin ve salisilik asit uygulamalarinin 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin
sogukta muhafaza siiresi ve kalite 6zellikleri tizerine etkileri aragtirilmistir. Bu amacla hasat edilen
meyvelere daldirma yontemi ile 1 mM dozunda putresin ve salisilik asit uygulamalar1 yapilmistir.
Uygulamalar sonrasi meyveler polyester tabaklara konularak 0°C sicaklik ve %90%5 oransal nem
kosullarinda 35 giin siire ile depolanmistir. Muhafaza siiresince 7 giin araliklarla soguk depodan
cikartilan meyvelerde agirlik kaybi, suda ¢oziiniir kuru madde miktari, titre edilebilir asit miktari,
toplam fenolik madde miktar1, sap rengi, ciiriiklitk gelisimi ve duyusal analiz yapilmigtir. Arastirma
sonuglarina gore kiraz muhafazasinda putresin ve salisilik asit uygulamalar1 kontrol grubuna goére
daha basarili sonuglar vermistir. Bunun yaninda, putresin uygulamasi ise duyusal analizlerde salislik
asit uygulamasindan daha yiiksek degerler almistir. Uygulamalara bagh olarak degismekle birlikte
muhafaza siiresince, suda ¢oziiniir kuru madde miktarinda artma, titre edilebilir asit miktar1 ve toplam
fenolik madde miktar1 azalma egiliminde olmustur. Muhafaza siiresi sonunda kontrol meyvelerinde
agirhk kaybi (%16,2) ve ciiriiklik gelisiminin (%?22,7) onemli seviyede artmasindan dolay1
pazarlanabilir niteligini biiyiikk oranda kaybetmistir. Ayrica sap rengi degisim oram kontrol
meyvelerinde %50-75 araliginda iken, putresin ve salisilik asit uygulamalarinda bu oran %25-50
arasinda kalmastir.

Anahtar kelimeler: Kiraz, muhafaza, putresin, salisilik Asit

Effect of Postharvest Putrescine and Salicylic Acid Treatments on Cold Storage
of Sweet Cherries

Abstract: In the study, effects of postharvest putrescine and salicylic acid treatments on cold storage
duration and quality of sweet cherry cv. 0900 Ziraat were determined. For this purpose, fruits were
treated with 1 mM putrescine and salicylic acid by means of dipping method. After treatments, fruits
were put into polyester container and stored at 0°C and 90+5% relative humidity conditions
throughout 35 days. During the storage period, weight loss, soluble solids content, titratable acidity,
total phenolic compounds, stem color evaluation, development of decay, appearance analysis
measurements were performed at 7 day interval. According to research results, putrescine and
salicylic acid treatments were found to be more successful than control. Besides, putrescine treatment
reached higher values than salicylic acid treatment in terms of organoleptic analysis. Depending on
treatments, while soluble solids content was increasing, titratable acidity and total phenolic
compounds tended to decrease during storage. Increasing of weight loss (16,2%) and developing of
decay (22,7%) largely led to decreasing of marketable characteristics in control fruits at the end of the
storage period. In addition, while the rate of change the stem color in control fruits were 50-75%, for
same criteria rates remained 25-50% in putrescine and salicylic acid treatments.

Key words: Sweet cherry, storage, putrescine, salicylic acid
Giris
Kirazlarin belli donemlerde olgunlasmast  nedeniyle  kisa  siirede  pazarlanmasi

ve hassas bir yapiya sahip olmalari gerekmektedir. Ancak pazarlama doneminde
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de biiyiik yigilmalar meydana gelmektedir.
Bu yigilmalarin  6nlenmesi ve fiyat
dengesinin olusmasi icgin birka¢ giin veya
haftalik sogukta muhafaza biiyilk Onem
kazanmaktadir (Akbulut ve Ozcan, 1997;
Koyuncu ve Dilmagiinal, 2008).

Kiraz meyvesi cabuk  bozulabilir
niteliktedir ve hasat sonrasi kalitelerinin
korunmasi icin farkli yontemler
kullanilmaktadir. Kirazlar 0°C’de yaklasik
% 85-95 oransal nemde muhafaza
edilebilmekte ve cesitlere gore muhafaza
siiresi 1-4 haftaya kadar uzatilmaktadir
(Akbudak ve ark., 2002). Son yillarda baz1
kiraz cesitleri degisik ambalajlar ve farkli
uygulamalarla 6 haftaya kadar
saklanabilmektedir.

Son zamanlarda genel olarak bilinen ve
ticari olarak da kullanilan hormonlar
disinda, bitkilerden elde edilen ve hormonal
etkilerinin oldugu kanitlanan maddeler de
bulunmaktadir. Bunlar brassinosteroidler,
salisilik asit, jasmonik asit ve poliaminlerdir.
Brassinosteroidler, salisilik asit ve
poliaminler yapay olarak iretilebilmektedir
(Davies, 1995).

Poliaminler diisitk molekiil agirlikli ve

tim canli organizmalarda mevcut olan
maddelerdir (Khosroshahi et al.,, 2007).
Poliaminlerin 4 tipi bulunmaktadir ve
putresin  genellikle en yiiksek oranda
bulunamidir. Kakkar and Rai (1993),
ciceklenme ve meyve olgunlasmasinda
bitkisel poliaminlerin etkisini

incelemislerdir. Calismada endojen poliamin
icerigi ve miktarinin meyve gelismesiyle
yakindan iliskili oldugu belirtilmistir.
Arastirmacilar, etilen ve poliaminlerin
meyve olgunlasmasinda zit etki yaptiklarini
bunun yaninda meyvelerin raf Omriiyle
poliaminlerin arasinda bir iliski oldugunu da
belirtmislerdir.

Yapilan calismalarda  digsal  farkli
poliamin uygulamalarinin meyve eti sertligi,
agirhk kaybi, etilen salgi miktari, suda
¢coziinebilir kuru madde miktari, titre
edilebilir asit miktar1 gibi kalite 6zelliklerini
etkiledigi tespit edilmistir (Liu et al., 2006).
Kayis1 (Martinez-Romero et al., 2002), ¢ilek
(Khosroshahi et al., 2007), erik (Serrano et
al., 2003; Khan and Singh, 2008), kiraz
(Khosroshahi et al., 2008), nar (Mirdehghan
et al., 2007) meyvelerinde putresinin farkl
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dozlarinin uygulanmasi sonucu, genel olarak
meyvelerin kalite 6zelliklerinin korundugu,
olgunlagsmanin geciktigi ve ¢iiriimelerin
yavasladigi tespit edilmistir.

Salisilik asit, genellikle bir hidroksil
grubu ya da onun fonksiyonel tiirevini
tasiyan, aromatik bir halkaya sahip bitki
fenoliklerinin bir grubudur (Ozeker, 2005).
Salisilik asidin bitkilerde her zaman ve her
yerde bulunabildigi ortaya cikarilmistir.
Salisilik asidin en bilinen etkisi, etilen
biyosentezini engellemek ve yaslanmayi
geciktirmektir (Leslie and Romani, 1988).
Bunlardan baska, dissal salisilik asit
uygulamalari, patojen bagmtili proteinlerin
sentezini  uyararak, hastaliklara  karsi
direncin  olusumunu  saglamakta  ve
clirimeleri azaltmaktadir (Ozeker, 2005;
Yao and Tian, 2005; Mo et al., 2008; Yang
etal., 2011).

Bu calismada hasat sonrasi diisiilk dozda
putresin ve salisilik asit uygulamalarinin
kiraz meyvesinin muhafaza siiresine ve
farkli kalite ozellikleri iizerine etkisi tespit
edilmistir.

Materyal ve Yontem

Bu calisma, Namik Kemal Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Bolimi
Laboratuar1 ve soguk hava deposunda
yiirtitiilmiistiir. Arastirmada deneme
materyali olarak Gisela 5 anaci {izerine asili
8 yasindaki 0900 Ziraat kiraz cesidine ait
(2.5x5 m) agaclardan hasat edilen meyveler
kullanilmistir. Kiraz meyveleri ¢eside 6zgii
renk ve iriligi aldigi donemde hasat
edilmistir. Meyvelere daldirma yontemi ile
putresin ve salisilik asit uygulamalari
yapilmistir. Daldirma isleminde su sicaklig
3+1°C olarak ayarlanarak meyveler ayni
zamanda O0n sogutmaya da tabi tutulmustur.
Kontrol grubu meyveleri 5 dakika siire ile
yayici ve yapistirici olarak kullanilan Tween
20’nin ~ %0,01’lik dozunu iceren suya
daldirlmistir.  Putresin = uygulamasi  ve
salisilik asit (SA) uygulamasi ise 1 mM
dozunda ve %0,01 diizeyinde Tween 20
eklenerek hazirlanan ¢ozeltiye 5 dakika siire
ile daldinlarak yapilmistir. Meyveler 2
kg’'lik polyester tabaklara konularak 0°C
sicaklik ve %9045 oransal nem kosullarinda
35 giin siire ile depolanmustir.



Muhafaza siiresince 7 giin araliklarla
soguk depodan cikartilan meyvelerde agirlik
kayb1 (%), suda c¢oziniir kuru madde
(SCKM) miktar1 (%), titre edilebilir asit
(TEA) miktart ( malik asit, %), toplam
fenolik madde miktar1 (mg gallik asit
esdegeri (GAE) 100 g'l) (Singleton and
Rossi, 1965) saptanmis, sap rengi degisimi
(5=%0, 4=%1-25, 3=%25-50, 2=%50-75,
1=%75-100), ciiriikliikk gelisimi (%), dis
goriiniisii (1-9 skalasi: 1-3: Pazarlanamaz, 5:
Pazarlanabilir, 7: iyi, 9: Cok iyi) duyusal
olarak degerlendirilmistir.

Deneme 3 tekerriirlii olarak kurulmus ve
elde edilen bulgularin analizleri iki faktorlii
tesadiif parselleri deneme desenine gore

MSTAT-C  istatistik  paket programi
kullanilarak yapilmustir. Varyasyon
kaynaklarina ait ortalamalarin
karsilastirllmasinda  ise  LSD  ¢oklu

karsilastirma testi (p <0,05) kullanilmigtir.
Bulgular ve Tartisma

Kiraz meyveleri hasat sonrasinda
fizyolojik faaliyetlerini devam ettirmekte, bu
faaliyetlerden birisi olan terleme ile su
kaybetmekte ve meyve agirligi azalmaktadir.
Kirazdaki kutikula tabakasi ince oldugundan
su kaybimi engellemek zor olmaktadir
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(Mitcham et al., 1997). Arastirmada
muhafaza siiresince uygulamalara bagh
olarak meyvelerde agirlik kaybinin diizenli
bir sekilde arttigi ve bu artisin istatistiksel

acidan oOnemli oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 1). Muhafaza siiresi sonunda
kontrol meyvelerinde artan ¢iiriiklik

gelisimi ile birlikte yiiksek oranda agirlik
kaybu tespit edilmistir. Sekse (1988)’de kiraz
meyvelerinde mekanik zararlanmanin ve
cliriimenin agirlhik kaybin1 da arttirdigim
belirtmigtir. 35. giinde en fazla agirlik kaybi
kontrol meyvelerinde (%16,2) en az agirlik
kaybt ise putresin uygulamasinda (%38,7)
tespit edilmistir. Putresin ve salisilik asit
uygulamalarinda agirlik kayiplarinin kontrol
uygulamasina gore daha diisiikk seviyelerde
kalmasi, bu uygulamalarda su kaybi ve
yumusamalarin  daha ge¢  baslamasi
bakimindan 6nemli bir sonugtur. Arastirma
sonucglarina benzer sekilde, Zheng and
Zhang (2004) mandarin meyvelerinde
salisilik asit ve poliamin uygulamalari
sonrasinda agirhk kaybinin  azaldigim
belirlemistir. Khosroshahi et al. (2008)’da
putresin uygulamasinin, meyve kabugundan
su cikisinda Onemli rolii olan epikiitikular
mumlarin uzaklagmasini geciktirmede ve
membran biitiinliigiiniin korunmasinda etkili
oldugunu belirtmektedir.

Cizelge 1. 0900 Ziraat kiraz cesidinde hasat sonrasi farkli uygulamalarin agirlik kaybi

tizerine etkisi (%)

Table 1. The effects of various postharvest treatments on weight loss in cv. 0900 Ziraat sweet

cherry (%)
Giinler
Days
Ortalama
7.glin 14.giin 21.giin 28.giin 35.glin Mean

Kontrol 3,5 4" 6,6 efg 9,7¢ 12,4 b 16,2 a 9,7 a*
Control
Putresin 2,2] 4,0 hi 6,2 fg 7,2 ef 8,7cd 5,7¢
Putrescine
SA 2,8 1j 5,2 gh 7,8 de 8,8 cd 10,1 ¢ 6,9b
Salicylic acid
Ortalama 276 53d 79¢ 94b  117a

Mean

LSDuygulama X zaman - 1548

LSD,yman: 0,85

LSDuygulama : 0766

“: Aymi satirda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
*Y: Aymi siitunda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
“: The values in the same row with different letters are statistically different (p <0.05).

*Y: The values in the same column with different letters are statistically different (p <0.05).



Denemede hasat doneminde %16,8 olan
SCKM degeri uygulamalara bagli olarak
meyvelerde artis egiliminde olmustur
(Cizelge 2). SCKM miktarindaki degisimler
uygulamalar ve muhafaza donemleri
ortalamalar1 agisindan istatistiksel olarak
(p<0,05) onemli oldugu saptanmistir.
Sogukta  muhafaza sirasinda SCKM
iceriginde meydana gelen artisin nedeni, su
kayb1 sonucu sekerlerin meyve suyunda
oransal olarak artmasindan kaynaklanabilir
(Ozdemir ve ark., 2006). Arastirmamizda da
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35. giinde en yiiksek agirlik kaybin1 gosteren
kontrol meyveleri SCKM miktarinda da
(%19) en yikksek degeri vermistir. Bu
uygulamay1 %18,0 ile putresin ve %17,8 ile
SA uygulamalar izlemistir. SCKM analiz
sonuglar, farkli meyve tiirlerinde daha
onceden yapilan putresin ve salisilik asit
uygulanmig  c¢aligmalarin  sonuglar1  ile
benzerlik gostermistir (Serrano et al., 2003;
Malik and Singh, 2005; Khan and Singh,
2008; Mo et al., 2008).

Cizelge 2. 0900 Ziraat kiraz ¢esidinde hasat sonrasi farkli uygulamalarin SCKM miktar

tizerine etkisi (%)

Table 2. The effects of various postharvest treatments on TSS content in cv. 0900 Ziraat

sweet cherry (%)
Giinler
Days
Hasat Ortalama
Harvest  77.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Mean
Kontrol 16,8 17,0 17,7 17,9 18,3 19,03 17,8 a*
Control
Putresin 16,8 16,7 17,0 17,6 17,6 18,0 17,3b
Putrescine
SA 16,8 17,0 17,3 17,4 17,8 17,8 17,3b
Salicylic
Ortalama .
16,8 ¢ 16,9 de 17,3 cd 17,6 bc 17,9 ab 18,3 a
Mean

LSDuygulama X zaman * Onemh Degll (OD)

LSD,yman: 0,45

LSDuygulama : 0732

% Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemlidir (p<0,05).
Y: Aym siitunda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).

z

y

Muhafaza siiresince  TEA miktarinda
meydana gelen degisimler Cizelge 3’de
verilmis ve ortalama degerler bakimindan
istatistiksel ~ olarak  (p<0,05)  Onemli
farkliliklar tespit edilmistir. Muhafazanin
baslangicinda %0,67 olan asitlik muhafaza
siiresince azalmistir. Kirazlarda gecmiste
yapilan bircok calismada da muhafaza
stiresince asit (malik asit) seviyesinin genel
olarak azaldig1r belirlenmistir (Akbulut ve
Ozcan, 1997; Ozdemir ve ark., 2001;
Akbudak ve ark.,, 2002). Bu arastirma
sonuglart da diger calismalarda elde edilen
bulgular ile paralellik gostermektedir. 35.
giinde TEA miktarin1 en iyi muhafaza eden
putresin (%0,6) ve SA uygulamalari (%0,6)
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" The values in the same row with different letters are statistically different (p <0.05).
: The values in the same column with different letters are statistically different (p <0.05).

olmustur. Kontrol meyvelerinde ise TEA
miktar1 %0,53’e kadar diigmiistiir.
Meyvelerin  fenolik madde igerigi
degerleri  ceside, ekolojik  kosullara,
olgunluk seviyesine ve depolama kosullarina
bagli olarak genis bir aralikta degismektedir.
Nitekim meyvelerin sogukta depolanmasi ve
raf Omrii siiresince fenolik bilesiklerde
oldukga farkli degisimler tespit edilmektedir
(Awad and Jager, 2003). Bu arastirmada ise
uygulamalar arasinda meyvelerin toplam
fenolik madde miktarinda dalgalanmalar
olsa da baslangi¢c verilerine oranla azalig
gostermistir. Uygulamalarin ve muhafaza
donemlerinin ortalama degerleri istatistiki
actdan  (p<0,05) oOnemli  bulunmustur

(Cizelge 4).
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Cizelge 3. 0900 Ziraat kiraz cesidinde hasat sonrasi farkli uygulamalarin TEA miktar

tizerine etkisi (%)

Table 3. The effects of various postharvest treatments on TA content in cv. 0900 Ziraat sweet

cherry (%)
Giinler
Days
Hasat Ortalama
Harvest  7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Mean
Kontrol 0,67 0,68 0,62 0,61 0,59 0,53 0,62 b”
Control
Putresin 0,67 0,66 0,65 0,64 0,61 0,60 0,64 a
Putrescine
SA 0,67 0,68 0,67 0,64 0,64 0,60 0,65 a
Salicylic acid
Ortalama 067a° 067ab 065bc  063cd  061d  058e
(Mean)

LSDuygulama X zaman * OD LSDzaman: 0,02

LSDuygulama : 0’01

% Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
Y: Aym siitunda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
% The values in the same row with different letters are statistically different (p <0.05).

Y: The values in the same column with different letters are statistically different (p <0.05).

Meyvelerde baslangic toplam fenolik
madde miktar1 129,7 mg GAE 100 g iken
35. giinde kontrol meyvelerinde 103,6 mg
GAE 100 g, putresin uygulamasinda 114,2
mg GAE 100 g' ve SA uygulamasinda
1183 mg GAE 100 g' olarak tespit
edilmistir. Toplam fenolik madde miktari
bakimindan elde edilen sonuglar, putresin ve
SA uygulanmis meyvelerde i¢sel kimyasal
degisimlerin daha yavas gerceklesmesine

bagli olarak fenol oksidaz enzim faaliyetinin

azalmasinin bir sonucu oldugu
diistiniilmektedir. Benzer sekilde
Mirdehghan et al. (2007) putresin

uygulanmis nar meyvelerinde, Lu et al.
(2011) ve Yang et al. (2011) ise SA
uygulanmig ananas ve seftali meyvelerinde
depolama siiresince toplam fenolik madde
miktarini1 kontrol meyvelerine gore daha iyi
korudugunu tespit etmistir.

Cizelge 4. 0900 Ziraat kiraz c¢esidinde hasat sonrasi farkli uygulamalarin toplam fenolik
madde miktar iizerine etkisi (mg GAE 100g™)

Table 4. The effects of various postharvest treatments on total phenolic compounds in cv.
0900 Ziraat sweet cherry (mg GAE 100g”)

Giinler
Days
Hasat Ortalama
Harvest  7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Mean

Kontrol 129,7 131,0 126,2 119,8 115,3 103,6 120,9 ¢*
Control
Putresin 129,7 132,8 135,4 131,4 123,1 114,2 127,7b
Putrescine
SA 129,7 138,2 141,4 134,3 126,3 118,3 131,4 a
Salicylic acid
Ortalama 129,76  1343a  134,0a  128,5b  121,6c  112,0d
Mean

LSDuygutama x zaman : O.D. LSDzaman: 4,24

LSDuyeutama : 2,99

. Ayn1 satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
Y: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
“: The values in the same row with different letters are statistically different (p <0.05).

2 The values in the same column with different letters are statistically different (p <0.05).



Kirazlarda albeni ve gosterisin yaninda
saplarinin yesil rengini korumasi da oldukca
onemlidir. Depolama siiresince su kaybi
meyvede renk degisimine sebep oldugu gibi
yesil sap renginin degismesine de sebep
olmaktadir. Arastirmada uygulamalara bagl
olarak muhafaza siiresi uzadik¢ca meyve sap
renginde kahverengilesmeler tespit edilmis
ve istatistiki acidan (p<0,05) Onemli
bulunmustur (Cizelge 5). Muhafazanin ilk
donemlerinde goriilen ortalama sap rengi
degisimi az olurken, sap rengi erken
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kahverengilesmeye  baslayan = meyveler
kontrol o6rnekleri olmustur. Elde edilen
bulgular Ozdemir ve ark. (2001) ve Bahar ve
Diindar (1997)'mn  yaptiklar1  arastirma
sonuglar1 ile benzerlik gostermektedir. 35.
giinde en yiiksek sap rengi degisimi kontrol
meyvelerinde (2,4), en diisiikk sap rengi
degisimi ise putresin uygulamasinda (3,2)
belirlenmistir. Arastirmada putresin ve SA
uygulanmis meyvelerde su  kaybinin
azalmasina paralel olarak sap rengi
degisiminin de yavasladig: diisiiniilmektedir.

Cizelge 5. 0900 Ziraat kiraz cesidinde hasat sonrasi farkli uygulamalarin sap rengi iizerine

etkisi (1-5)

Table 5. The effects of various postharvest treatments on stem color evaluation in cv. 0900

Ziraat sweet cherry (1-5)

Giinler
Days
Hasat Ortalama

Harvest 7.giin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Mean
Kontrol 5,0a" 47 a 3,9 abc 3,5 bed 3,0cd 24d 37b"
Control
Putresin 50a 50a 4,6 ab 4,0 abc 3,5 bed 3,2cd 42 a
Putrescine
SA 50a 50a 4,8 a 3,8 abc 3,4cd 3,0cd 42 a
Salicylic acid
Ortalama 50a° 49a  44b 37¢ 33d 29e
Mean

LSDuygulama X zaman - 0537 LSDzaman: 0,5 1

LSDyygutama : 0,21

% Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
*Y: Ay siitunda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
% The values in the same row with different letters are statistically different (p <0.05).

*Y: The values in the same column with different letters are statistically different (p <0.05).

Hasat sonrasi hizli metabolik degisimler
geciren  kiraz  meyvelerinin  sogukta
muhafaza siiresini sinirlayan en Onemli
faktorlerden biri de ciiriiklik gelisimi
sonucu goriilen kayiplardir. Muhafaza siiresi
uzadikca kiraz meyvelerinde mantarsal
bozulmalar artarken, en fazla kahverengi
ciiriikliikk (Monilia), gri (Botrytis cinerea) ve
mavikiif (Penicillium expansum)
goriilmektedir. Yapilan calismada elde
edilen bulgulara gore, uygulamalarin
depolama siiresi ile ciiriiklik gelisimi
tizerinde etkileri onemli diizeyde (p<0,05)
farklilik gostermistir (Cizelge 6). Ik 4
haftada putresin ve SA uygulanmisg
meyvelerde ciriiklitk gelisimine
rastlanmamistir. Kontrol meyvelerinde ise
ilk 2 haftada ciiriikliik gelisimi goriilmemis,

28

3. hafta ile beraber hizli bir yiikselis
goriilmils ve 5. hafta sonunda %?22,7 gibi
yiiksek bir degere ulasmistir. Analiz
sonuglarina gore muhafaza siiresi sonunda
putresin (%2,6) ve SA (%6,4) uygulamasi
curiiklilk  gelisimine karst Onemli bir
koruyucu gostermistir. Yao and Tian (2005)
ile Derckel et al. (1998), SA’nin fungitoksik
nitelikte oldugunu ve SA uygulamalarinin
patojenlere karsi meyve direncini artirarak
sporlarinin ~ ¢imlenmesini  engelledigini
belirtmektedir. Yapilan bir¢cok ¢alismada da
putresin ve SA uygulamalarinin ciirtikliik
gelisimini engellemede etkili oldugu tespit
edilmistir (Jiang and Chen, 1995; Zheng and
Zhang, 2004; Liu et al., 2006; Mo et al.,
2008).
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Cizelge 6. 0900 Ziraat kiraz ¢esidinde hasat sonrasi farkli uygulamalarin ¢iiriiklikk gelisimine
etkisi (%)

Table 6. The effects of various postharvest treatments on development of decay in cv. 0900
Ziraat sweet cherry (%)

Giinler
Days
Hasat Ortalama

Harvest 7.glin 14.giin 21.gilin 28.giin 35.giin Mean
Kontrol 0d* 0d 0d 4,0 cd 94b 22,7 a 6,0 a*
Control
Putresin 0d 0d 0d 0d 0d 2,6 cd 04b
Putrescine
SA 0d 0d 0d 0d 0d 6,4 bc 1,0b
Salicylic acid
Ortalama
Mean 0c” Oc Oc 1,3 bc 3,1b 10,6 a

LSDuygulamaxzaman: 4522 LSDzaman: 2v44 LSDuygulama : 1v72

% Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
*Y: Ay siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
% The values in the same row with different letters are statistically different (p <0.05).

*Y: The values in the same column with different letters are statistically different (p <0.05).

Meyvelerin depolama sirasinda daha yapilmaktadir. Yapilan bu arastirmada da dis
canli, parlak saglikli olarak goriilmesi goriiniis degerlendirmesi  yapilmis  ve
istenen bir Ozelliktir ve iriiniin tiketici uygulamalarin muhafaza siiresi {izerine
tarafindan begeni derecesini belirlemek etkisi istatistiki agidan (p<0,05) O©nemli
amactyla farkli {irtin  kabulii testleri  bulunmustur (Cizelge 7).

Cizelge 7. 0900 Ziraat kiraz ¢esidinde hasat sonras1 farkli uygulamalarin dig goriiniis tizerine
etkisi (1-9)

Table 7. The effects of various postharvest treatments on appearance analysis in cv. 0900
Ziraat sweet cherry (1-9)

Giinler
Days
Hasat Ortalama

Harvest 7.glin 14.giin 21.giin 28.giin 35.giin Mean
Kontrol 9,0 a* 9,0a 9,0a 72¢ 53¢ 3,3f 7,1¢
Control
Putresin 9,0a 9,0a 9,0 a 8,1b 73 ¢ 5,8d 8,0a
Putrescine
SA 9,0a 9,0a 9,0a 7,8b 6,9c¢c 52¢€ 7,8b
Salicylic acid
Ortalama
Mean 9,0 a* 9,0a 9,0a 7,7b 6,5¢ 47d

LSDuygulamaxzaman: 0140 LSDzaman: 0723 LSDuygulama : 0716

% Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak onemlidir (p<0,05).
*Y: Ay siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).
% The values in the same row with different letters are statistically different (p <0.05).

*Y: The values in the same column with different letters are statistically different (p <0.05).

Muhafaza siiresinin  son doneminde meyvelerin dis goriiniis puanlarinda da
meyve kabugu renginin koyulagsmasi ve Onemli oranda diistisler tespit edilmistir.
ciriiklik gelisiminin artmasina bagli olarak  Baslangic genel goriiniim degeri (9),
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muhafaza stiresi sonunda kontrol
uygulamasinda 3,3 seviyesine kadar diigmiis
ve pazarlanamaz nitelikte oldugu tespit
edilmistir. Ayrica muhafaza siiresi son
doneminde kontrol uygulamasinda c¢okiintii
(pitting) ve kabukta kararmalar gibi
fizyolojik bozulmalar artmistir. 35. giinde
putresin  (5,8) ve SA (5,2) uygulanmis
meyveler pazarlanabilir seviyede
bulunmustur. Elde edilen sonuglara benzer
olarak, farkli calismalarda hasat sonrasi
putresin ve SA uygulamalarinin meyvelerin
pazarlanabilir niteligini korumada etkili
oldugu bildirilmektedir(Martinez-Romero et
al., 2002; Zheng and Zhang, 2004;
Khosroshahi et al., 2008; Bal and Celik,
2010).

Sonug¢

Arastirma sonucunda 0°C sicaklik ve
%90+5 oransal nem kosullarinda depolanan
kiraz meyvelerinin, putresin ve SA
uygulamalar1 sonrasinda kontrol
meyvelerine gore meyve kalitelerini daha iyi
korudugu ve 35 giin siire ile muhafaza
edilebilecegi  belirlenmistir.  Meyvelerin
muhafazalari siiresince putresin uygulamasi
SA uygulamasina gore kalite degisimlerini
belirli sinirlar dahilinde daha iyi korumustur.
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