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Ozet

Bu calismada, oksalik asit (OA) uygulamasinin kayisida meyve kalite ve antioksidan o6zellikleri {izerine
etkisinin incelenmesi hedeflenmistir. Bunun igin ‘Perfect Red’ ve ‘Malatya’ kayisi ¢esitlerinin agag¢larina
hasat 6ncesinde iki kez (16 Mayis 2023 ve 6 Haziran 2023) 2 mM OA uygulamasi yapilmistir. Ticari hasat
doneminde alinan meyve drneklerinde bazi pomolojik ve biyokimyasal 6zellikler analiz edilmistir. Elde
edilen sonuglara gore, OA uygulamasinin meyve agirligl, meyve eni, meyve boyu ve meyve eti sertlik
degerleri tizerine etkisi 6nemli bulunmamigtir. Ancak OA uygulamasinda ortalama meyve agirhigi (52,78 g)
ve meyve eni (46,81 mm) degerleri kontrole (sirasiyla 49,69 g ve 45,10 mm) gore nispeten yiiksek
saptanmistir. OA uygulamas1 ‘Perfect Red’ ¢esidinde meyve kabuk a* degerini kontrole gore onemli
derecede artirmigtir. Calismada, OA uygulamasi kontrole gére meyvelerin ortalama toplam flavonoid
icerigini (%17,61) 6nemli diizeyde, toplam fenolik ve toplam antioksidan kapasite 6zelliklerini ise nispeten
artirmistir. Cesitler arasinda 6nemli fark ¢ikmis ve ‘Perfect Red’ ¢esidi en iri (57,87 g ve 49,06 mm meyve
eni) ve en renkli meyveleri vermistir. Sonugta, stirdiiriilebilir meyve yetistiriciliginde, hasat 6ncesi ¢evreyle
dost OA uygulamalar1 hasatta kayis1 meyvelerinin kalite ve antioksidan dzelliklerini iyilestirmede dogal bir
yol olabilir.

Anahtar Kelimeler: Prunus armeniaca L., oksalik asit, hasat 6ncesi, fenolik, antioksidan.

The Effect of Pre-Harvest Oxalic Acid Application on Fruit Quality
and Antioxidant Properties in 'Perfect Red' and 'Malatya' Apricot
Cultivars

Abstract

This study aimed to investigate the effect of oxalic acid (OA) application on fruit quality and antioxidant
properties in apricot. For this purpose, 2 mM OA was applied to the trees of ‘Perfect Red’ and ‘Malatya’
apricot cultivars twice pre-harvest (16 May 2023 and 6 June 2023). Some pomological and biochemical
properties were analyzed in fruit samples taken during the commercial harvest period. According to the
results obtained, the effect of OA application on fruit weight, fruit width, fruit length and fruit flesh firmness
values was not found to be significant. However, average fruit weight (52.78 g) and fruit width (46.81 mm)
values were higher than the control (49.69 g and 45.10 mm, respectively) in OA application. OA application
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significantly increased fruit skin a* value in ‘Perfect Red’ cultivar compared to the control. In the study, OA
application significantly increased the average total flavonoid content (17.61%) of the fruits compared to
the control, and relatively increased the total phenolic and total antioxidant capacity properties. There was
a significant difference among the cultivars and ‘Perfect Red’ variety gave the largest (57.87 gand 49.06 mm
fruit width) and the most colorful fruits. Ultimately, in sustainable fruit cultivation, environmentally friendly
pre-harvest OA practices may be a natural way to improve the quality and antioxidant properties of apricot
fruits at harvest.

Keywords: Prunus armeniaca L., oxalic acid, pre-harvest, phenolic, antioxidant.
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1. Giris

"Glinesin altin yumurtasi” olarak da adlandirilan kayis1 (Prunus armeniaca L.), sar1-turuncu
goz alic1 rengiyle, kadifemsi meyve etiyle, kendine has tat ve aromasiyla her yastan insanin
severek tilikettigi bir meyvedir [1]. Diinyada kayisi iiretimi 2022 yilinda FAOSTAT
verilerine gore 558.381 ha alanda 3.863.176 ton olarak gerceklesmistir. Tiirkiye, hem
kayisi tiretim alan1 hem de iiretim miktari1 bakimindan diinyada ilk sirada gelmektedir ve
2022 yilinda 134.879 ha alanda 846.606 ton kaysi iiretimi gerceklestirmistir. Ikinci sirada
Ozbekistan (536.544 ton) yer almakta olup bu iilkeyi iran (323.019 ton) ve italya (272.990
ton) izlemektedir [2].

Tiirkiye’de en ¢ok kayisi tlireten illerin arasinda basta Malatya (303.756 ton) olmak lizere
Mersin (164.391 ton), Hatay (56.797 ton), Kahramanmaras (53.992 ton), Igdir (40.844
ton), Elaz1g (29.186 ton) ve Isparta (29.117 ton) gelmektedir [3]. Isparta’da yetistirilen
onemli kayisi cesitleri ‘Roksana’, ‘Aprikoz’, ‘Orange Ruby’ ve ‘Perfect Red’dir. Bolgede
Haziran aymmin ikinci haftas1 hasat edilen turfanda kayisilar sofralik olarak
degerlendirilmektedir [4].

Meyve yetistiriciliginde karlilik ve siirdirilebilirlik, pazarlanabilir triin miktarina
baglhdir. Pazarlanabilirlik ise meyve kalitesi ile dogrudan iligkilidir. Meyve kalite 6zellikleri
arasinda; irilik, sekil, albeni, meyve kabuk rengi, sertlik, hasarsiz olma, sululuk, gevreklik,
lezzet, asit igerigi, seker icerigi, antioksidan 6zellikleri, mineral ve vitamin igerigi vb.
gelmektedir. Bunlar icerisinden meyve iriligi, albeni ve ayirt edici tat/lezzet 6n plana ¢ikan
ilk ti¢ 6zelliktir. Kayis1 meyvesinin kalitesi meyve iriligi, kabuk rengi, seker ve asit igerigi
gibi parametrelerle 6n plana ¢ikmaktadir [5]. Ayrica son zamanlarda meyvelerin
antioksidan o6zellikleri de tiliketici tercihlerinde o6nem kazanmaya baslamistir.
Antioksidanlar (6rn: flavonoidler) hiicrede savunma bilesikleri olup serbest oksijen
radikallerinin aktivitelerini inaktif hale getirerek, zararh etkilerini ortadan kaldirirlar
[6,7,8]. Meyvelerde antioksidan 6zellik gosteren bilesiklerin basinda C vitamini, fenolik
asitler, flavonoidler ve karotenoidler gelmektedir [9].

Son zamanlarda meyve kalitesini arttirmak icin ¢cevreye giivenli olarak kabul edilen oksalik
asit (OA) uygulamalar dikkati cekmektedir. OA, bitki kokenli organik asitlerden biridir.
Dogada sodyum tuzu halinde bir¢ok bitkinin hiicre 6z suyunda bulunur (bezelye, domates,
kabak, kuzukulagi, patates, ravent, 1spanak vb.). OA, bitkilerde ¢evresel streslere tepki ve
dayaniklilik gibi bir¢ok énemli fizyolojik olaylarda yer almaktadir [10,11]. OA ile ilgili
yapilan ¢alismalarin daha ¢ok hasat sonrasi uygulamalara yogunlastig1 goriilmektedir. Bu
calismalarda, OA’in olgunlasmay1 ve yaslanmay1 geciktirme, hastaliklar1 kontrol etme,
enzimatik esmerlesmeyi engelleme ve lisiime zararini hafifletmedeki ¢esitli etkileri ortaya
konulmustur [10,12,13,14,15,16]. Hasat zamaninda meyve kalitesini artirmak i¢cin OA’in
hasat 6ncesi uygulamalar1 da yakin dénemde ilgi gérmeye baslamistir. Hasat dncesi OA
uygulamalar: kirazda [10], erikte [15], narda [17], kayisida [18,19,20,21], kivide [22],
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armutta [23], maviyemiste [24], cilekte [25] ve limonda [26] incelenmistir. Az sayidaki
hasat 6ncesi OA uygulama c¢alismalarinda bile meyve kalitesi tizerine pozitif etki yaptig
[18,21] oOzellikle OA uygulamalarinin meyvelerin antioksidan igeriklerini artirdigi
bildirilmektedir [18,25]. Ancak bu ¢alismalar oldukg¢a yetersizdir ve bu konuda daha ¢ok
calismaya ihtiyac vardir.

Yapilan bu ¢alismada, ‘Perfect Red’ ve ‘Malatya’ kayisi cesitlerinde hasat 6ncesi 2 mM OA
uygulamasinin hasat déneminde meyve kalite ve antioksidan 6zellikleri {izerine etkileri
arastirilmistir. Ayrica stirdirilebilir meyve yetistiriciliginde, insan saglig1 ve cevreyle dost
bilesiklerin kullaniminin yayginlasmasina katki saglanmasi da hedeflenmistir.

2. Materyal ve Metot

Calisma, 2023 yihinda, Isparta Uygulamal Bilimler Universitesi (ISUBU), Tarimsal
Arastirma ve Uygulama Merkezi (TARUM)'ne ait meyve Kkoleksiyon bahgesinde
yuritilmustir. Denemede saglikli ve homojen gelisen yedi yasindaki ‘Perfect
Red/Myrobolan 29C’ ve ‘Malatya/Cogiir’ kayisi cesitlerinin agaglar1 yer almistir. Deneme 3
tekerriirli ve her tekerriirde 1 agag yer alacak sekilde kurulmustur.

Calismada, OA’in 2 mM konsantrasyonu icerisine yayici yapistirici olarak %1’lik Tween 20
ilave edilerek ¢esme suyu ile hazirlanmis ve agaglara bir sirt pompasi yardimiyla
puskirtiilmiistiir. Kontrol uygulamada ise sadece c¢esme suyu+%1’lik Tween 20
uygulanmistir. Uygulamalar meyve biiylime ve gelismesinin iki farkli déneminde (1.
Cekirdek sertlesmesi donemimde [16 Mayis 2023] ve 2. Hasattan bir hafta 6nce [6 Haziran
2023]) tekrarlanarak iki kez uygulanmistir.

Meyve Ornekleri ticari olarak hasat edildikleri donemde (sert olum dénemi) alinmis ve
pomolojik analizler tesadiifen secilen 30 adet meyvede yiritiilmiistiir. Biyokimyasal
analizler icin meyve 6rnekleri -20°C’de saklanmigtir. Alinan meyve érneklerinde pomolojik
analizler olarak meyve agirligi, meyve boyu ve meyve capi, meyve kabuk rengi ve meyve
eti sertligi belirlenmistir. Meyvede kabuk rengi meyvelerin en kirmizi yerinden CR-400
Minolta (Japan) marka renk dlcer ile 6l¢iilmiistiir. Meyve eti sertligi el penetrometresi (ug
¢ap1 11 mm) ile gerceklestirilmistir. Meyve suyunda; suda ¢6zilinebilir kuru madde (SCKM)
el refraktometresi; titre edilebilir asitlik (TEA) pH 8,1 oluncaya kadar 1N NaOH ile digital
biiret ile titre edilerek ve pH dijital pH metre yardimiyla dl¢iilmistiir [27]. Toplam fenolik
madde, Singleton ve Rossi [28]'nin belirttigi Folin-Ciocalteu reaktifi kullanilarak
belirlenmistir. Toplam flavonoid igerigi, Sincan ve ark. [29]'na gore tespit edilmistir.
Toplam antioksidan kapasitesi (DPPH) (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil), Kumaran ve
Karunakaran [30] tarafindan uygulanan yonteme gore saptanmistir.

Elde edilen veriler MINITAB paket programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus,

onemli ¢cikan ortalamalar arasindaki farklilik Tukey coklu karsilastirma testine (P<0,05)
gore belirlenmis ve farkli harfler yardimi ile gosterilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1.0A Uygulamasinin Meyve Agirligi, Meyve Eni, Meyve Boyu ve Meyve Eti
Sertligi Uzerine Etkisi

Calismada, 2 mM OA uygulamasinin meyve agirligi, meyve eni ve meyve boyu ile meyve eti
sertligi lizerine etkisi ile ilgili elde edilen sonuglar Cizelge 1'de gosterilmistir.
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Cizelge 1. Hasat oncesi 2 mM OA uygulamasinin ‘Perfect Red’ ve ‘Malatya’ kayisi
cesitlerinde meyve agirligl, meyve eni ve meyve boyu ile meyve eti sertligi
lizerine etkisi

Ozellikler Cesit Kontrol 2 mM OA Ortalama
Perfect Red 55,87 ab* 59,87 a 57,87 A**
Meyve agirligi (g) Malatya 43,50b 45,69b 44,60 B
Ortalama 49,69 52,78
Perfect Red 48,02 ab* 50,09 a 49,06 A**
Meyve eni (mm) Malatya 42,18 b 43,52 b 42,85 B
Ortalama 45,10 46,81
Perfect Red 51,00 49,73 50,37
Meyve boyu (mm) Malatya 50,27 50,64 50,45
Ortalama 50,64 50,19
Meyve eti sertligi (kg- Perfect Red 2,20 1,90 2,05
kuvvet) Malatya 2,11 1,92 2,02
Ortalama 2,16 1,91

*Ayni satir ve siitunda farkli kiiciik harflerle gosterilen cesitxuygulama ortalamalari
arasinda %5 diizeyinde fark vardir.

**Ayni stitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde fark
vardir.

Calismada, meyve agirligi ve meyve eni bakimindan ¢esitxuygulama interaksiyon faktorii
istatistik anlamda 6nemli ¢ikmistir (Cizelge 1). Buna gore ‘Perfect Red’ ¢esidinin 2 mM OA
uygulamasi en yiiksek meyve agirligi (59,87 g) ve meyve eni (50,09 mm) degerlerini
saglamistir. Uygulama ortalamalari arasinda ise énemli fark goériilmemistir. Meyve boyu
incelendiginde cesit, uygulama ve c¢esitxuygulama interaksiyon faktorleri istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamistir (Cizelge 1).

Meyve iriligi 6nemli kalite parametrelerinden olup, tiiketiciler daha cok iri meyveleri
tercih etmektedirler. Hiicre genisligini artirma egilimde olan cesitli organik asitler bitki
biiytime elikatori olarak bildirilmektedir [18]. Bu ¢calismada, dogal bir organik asit olan OA
uygulamasinin meyve iriliginin 6lgiitleri olan meyve agriligl, meyve eni ve meyve boyu
ozellikleri lizerine etkisi istatistik anlamda 6nemli goériilmemistir. Bununla birlikte
ozellikle meyve agrilig1 ve meyve eni bakimindan 2 mM OA uygulamasinda nispeten
yiksek degerler saptanmistir. OA’in meyve agirhgini ve boyutlarini artirdigr bazi
calismalarda da bildirilmistir. Nitekim, Ahmed ve ark. [18], kayisida OA uygulamalarinin
(0,5 mM, 1 mM ve 2 mM) meyve agirligini ve meyve boyutlarini artirdigini; Martinez ve
ark. [10], kirazda 2 mM OA’in meyve agirligini ve iriligini olumlu etkiledigini; Kurucu [19],
‘Aprikoz’ kayisi cesidinde 2 mM OA uygulamasinin, ‘Roxana’ c¢esidinde ise 4 mM OA
uygulamasinin meyve agirligini, meyve en ve meyve boyunu artirdigini rapor etmislerdir.
Yine Yildirim ve ark. [21] ‘Perfect Red’ kayisi ¢cesidinde 1 mM OA uygulamasinin meyve
agirligini ve boyunu olumlu sekilde etkiledigini, meyve enini ise 6nemli derecede
artirdigini bildirmislerdir.

Bu ¢alismada meyve agirligl ve meyve eni bakimindan genotip etkisi ortaya ¢ikmis ve
‘Perfect Red’ cesidi daha iri meyvelere sahip olmustur. ‘Perfect Red’ ¢esidi iri meyveli bir
cesit olup 50-55 g meyve agirligina sahiptir. Benzer sonuglar Yildirim ve ark. [21]
tarafindan da belirlenmistir. Meyve iriligi genotip, ¢cevre kosullari, kiiltiirel islemler ve
hasat donemine gore degismektedir [27,31].
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Uriiniin hasat zamanindaki meyve eti sertligi hasat sonrasi dayanimin etkileyen énemli
kalite kriterlerinden biridir. Ayn1 zamanda meyve eti sertligi olgunlasma ile yakindan
iligkilidir [27]. Bu c¢alismada, meyve eti sertligi bakimindan c¢esit, uygulama ve
cesitxuygulama interaksiyon faktorleri istatistiki agidan énemli ¢ikmamistir (Cizelge 1).
Buna karsin OA uygulamasinin kirazda [10] ve kayisida [21] meyve eti sertligini artirdig1
rapor edilmistir. OA uygulamasiyla meyvenin yumusamasinin geciktirilmesi
poligalakturonaz (PG) ve pektin metilesteraz (PME) aktivitelerinin azalmasiyla; yani
pektinin ¢6zlinmesinin/bozunmasinin gecikmesiyle iliskilendirilmektedir [10,32].

3.2.0A Uygulamasinin Meyve Kabuk Rengi Uzerine Etkisi

Calismada, 2 mM OA uygulamasinin meyve kabuk renk o6zellikleri (L*, a* ve b*) iizerine
etkisi ile ilgili elde edilen sonuglar Cizelge 2’de verilmistir.

izelge 2. Hasat oncesi 2 mM OA uygulamasinin ‘Perfect Red’ ve ‘Malatya’ kayisi
g g
cesitlerinde meyve kabuk ozellikleri (L*, a* ve b*) lizerine etkisi

Ozellikler Cesit Kontrol 2 mM OA Ortalama
Perfect Red 43,68 b* 44,61b 44,14 B¥*+*
L* Malatya 57,69 a 58,24 a 57,96 A
Ortalama 50,68 51,43
Perfect Red 13,57 b* 22,42 a 17,99 A***
a* Malatya -3,03 ¢ -2,98 ¢ -3,00 B
Ortalama 5,26 B** 9,72 A
Perfect Red 28,88 b* 28,07 b 28,48 B***
b* Malatya 41,40 a 40,06 a 40,73 A
Ortalama 35,14 34,07

*Ayni satir ve slitunda farkli kiigiik harflerle gosterilen ¢esitxuygulama ortalamalar:
arasinda %5 diizeyinde fark vardir.

** Ayni satirda farkli biliytik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde fark
vardir.

**Ayni stitunda farklh biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde fark
vardir.

Meyve kabuk L* a* ve b* degerleri incelendiginde, gesitxuygulama kombinasyonlari
arasinda istatistik anlamda 6nemli farklar ¢ikmistir (Cizelge 2). Buna gore 6l¢iilen en
yiiksek L* degeri ‘Malatya’ cesidinin 2 mM OA uygulamasinda (58,24), en yiiksek b* degeri
ise ‘Malatya’ ¢esidinin kontrol uygulamasinda (41,40) 6l¢iilmiistiir. Calismada, en yiiksek
a* degeri ‘Perfect Red’ ¢esidinin 2 mM OA uygulamasinda (22,42) o6lgiiliirken, en diisiik
deger ise ‘Malatya’ ¢esidinin kontrol uygulamasinda (-3,03) belirlenmistir. a* degeri
bakimindan uygulama ortalamalari arasinda da 6nemli fark ¢cikmis ve 2 mM OA uygulamasi
(9,72) a* degerini kontrol uygulamaya (5,26) gore 6nemli derecede artirmistir.

Kayisida meyve kabuk rengi tiiketici tercihlerinde 6nemli kalite kriterlerinden birini
olusturmaktadir [1]. Calismada, ¢esitler bazinda 2 mM OA uygulamasinin meyve kabuk
renklerinden parlakligl ifade eden L* ve mavilik (+) ve sarilig1 (-) ifade eden b* degeri
tizerine 6nemli bir etkisi gorilmemistir (Cizelge 2). Benzer sekilde Yildirim ve ark. [20],
‘Perfect Red’ ¢esidinde 1 mM OA uygulamasinin meyve kabuk L* ve b* renk degerleri
lizerine onemli fark saptamamislardir. Yine Yildirim ve Erol [32], ‘Alyanak’ kayisi
¢esidinde 1 mM, 2 mM ve 3 mM OA uygulamalarinin kontrole gére L* degerini 6nemli
derecede etkilemedigini, ancak 2 mM ve 3 mM OA uygulamalarinin kontrole gore b*
degerini Oonemli derecede disiirdiigiinii bildirmislerdir. Kurucu [27] ise ‘Aprikoz’

141



Mutcu, Yildirim ve Pepe / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 137-147 2024 (2)

cesidinde OA uygulamalarinin L* ve b* degerlerini diisiirdiigiinii bildirirken, ‘Roksana’
cesidinde genelde artirdigini rapor etmistir. Bu calismada, meyve kabuk kirmizilik (+) ve
yesilligi (-) ifade eden a* degeri bakimdan 2 mM OA uygulamasi gesitxuygulama
interaksiyonu, uygulama ve ¢esit faktdrleri lizerine 6nemli derecede etki etmistir (Cizelge
2). Buna gore ‘Perfect Red’ cesidinde OA uygulamasi a* degerini 6nemli derecede (%65,0)
artirmistir. Martinez ve ark. [14] erikte 2 mM OA uygulamalarinin meyve renk tonundaki
kayiplar1 geciktirdigini rapor etmislerdir. Yine Martinez ve ark. [16] kirazda OA
uygulamasinin meyve rengini artirdigini bildirmislerdir. Kurucu [19]'da ‘Roxana’ kayis1
cesidinde 2 mM ve 8 mM OA uygulamalarinin meyve kabuk a* degerini artirdigini, 1 mm
OA uygulamasinin ise a* degerini diisiirdiiglinii bildirmistir. Ayrica Kurucu [19] ‘Aprikoz’
ve Yildirim ve Erol [20] ‘Alyanak’ kayisi ¢esitlerinde OA uygulamalarinin a* degerini
diistirdiigiinii ifade etmislerdir.

Cesitler arasinda L* a* ve b* degerleri bakimindan 6nemli fark ortaya ¢ikmis ve ‘Perfect
Red’ ¢esidi (17,99) en yiiksek a* degeri saglarken, ‘Malatya’ cesidi en yiiksek L* ve b*
degerlerini (sirasiyla 57,96 ve 40,73) saglamistir. Kurucu [19] da meyve kabuk rengi
bakimindan kayisi ¢esitleri arasinda farkl sonuglar elde etmistir.

3.3. 0A Uygulamasimin Meyve Kimyasal Ozellikleri Uzerine Etkisi

Calismada, 2 mM OA uygulamasinin meyve suyu SCKM, TEA ve pH degeri lizerine etkisi ile
ilgili elde edilen sonuglar Cizelge 3’te gosterilmistir.

Cizelge 3. Hasat oncesi 2 mM OA uygulamasinin ‘Perfect Red’ ve ‘Malatya’ kayisi
cesitlerinde SCKM, pH ve TEA tizerine etkisi

Ozellikler Cesit Kontrol 2 mM OA Ortalama
Perfect Red 10,20 10,77 10,48
SCKM (%) Malatya 10,65 11,27 10,96
Ortalama 10,43 11,01
Perfect Red 0,87 0,85 0,86
TEA(%) Malatya 1,08 1,25 1,17
Ortalama 0,98 1,05
Perfect Red 3,59 b* 3,62b 3,61 B**
pH Malatya 381la 3,76a 3,79A
Ortalama 3,70 3,69

*Ayn1 satir ve siitunda farkli kiiciik harflerle gosterilen gesitxuygulama ortalamalari
arasinda %5 diizeyinde fark vardir.

** Ayni siitunda farkl biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde fark
vardir.

Meyve suyunda SCKM ve TEA igerigi incelendiginde, ¢esit, uygulama ve gesitxuygulama
interaksiyon faktorleri istatistiksel olarak dnemli cikmamistir (Cizelge 3). Meyve suyu pH
degeri incelendiginde, ¢esitxuygulama interaksiyon faktoéri istatistik anlamda 6nemli
bulunmustur. Buna gore en ylksek pH degeri ‘Malatya’ ¢esidinin kontrol uygulamasinda
(3,81) dl¢iilmiigtiir. Uygulama ortalamalar arasindaki fark ise 6nemsiz kalmistir.

SCKM ve TEA igerigi meyve tat ve olgunlugunu, belirleyen 6nemli kalite parametreleridir.
Ozellikle SCKM meyvelerin yeme olumuna geldiginde alabilecegi tat derecesini gdstermesi
bakimindan 6nemlidir. Kayisi dahil bircok meyvede SCKM iceriginin genelde %10’unun
lizerinde olmasi istenir. Genellikle olgunluk artikca SCKM icerigi artarken, TEA ise azalma
egilimi gosterir [27]. Bu ¢alismada, meyve suyunda SCKM, TEA ve pH igerigi tizerine 2 mM
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0A uygulamasinin etkisi 6nemli bulunmamistir (Cizelge 3). Benzer sekilde Martinez ve ark.
[15], erikte OA uygulamalarinin hasat zamaninda SCKM ve TEA {zerine bir etkisinin
olmadigini bildirmislerdir. Yildirim ve Erol [20] ise ‘Alyanak’ kayisi ¢esidinde OA
uygulamalarinin SCKM igerigini azalttigini, TEA igerigini yiikselttigini ve pH lizerine ise
etkisinin olmadigini belirtmislerdir. Kurucu [19]’da ‘Roksana’ kayisi ¢esidinde 2 mM ve
tizerindeki OA wuygulamalarinin kontrole goére SCKM icerigini artirdigini; farkl
konsantrasyonlarda OA uygulamalarinin ise TEA ve pH {lizerine degisken sonuglar
verdigini bildirmistir. Yine arastirici ‘Aprikoz’ kayisi ¢esidinde OA uygulamalarinin SCKM,
TEA ve pH iizerinde degisken sonuglar verdigini rapor etmistir. Ayrica Anwar ve ark. [25],
cilekte 1 mM ve 3 mM OA uygulamalarinin SCKM igerigini artirdigini, tim OA
uygulamalarinin TEA igerigini ise negatif etkiledigini bildirmislerdir. Zhu ve ark. [22]'da
kivide, hasat 6ncesi OA uygulamalarinin SCKM ve pH'y1 yiikselttigini rapor etmislerdir.
Literatiirde farkli sonuclarin bildirilmis olmasi ¢alismalarin farkli tiir ve c¢esitlerde
yapilmasi ve deneme kosullarinin farkli olmasindan ileri geldigi diistiniilmektedir. Nitekim
SCKM ve TEA icerikleri iklim ve yetistirme kosullar1 (giibreleme vb.) ile yakindan ilgilidir
[27].

Calismada, cesitler arasinda SCKM ve TEA bakimindan énemli fark goriilmezken, pH
bakimindan énemli fark ortaya ¢ikmis ve ‘Malatya’ cesidi (3,79) en yiiksek pH degeri
saglamistir (Cizelge 3).

3.4.0A Uygulamasinin Meyve Antioksidan Ozellikleri Uzerine Etkisi

Calismada, 2 mM OA uygulamasinin meyve antioksidan 6zellikleri (toplam fenolik madde,
toplam flavonoid madde ve toplam antioksidan kapasite) tizerine etkisi ile ilgili elde edilen
sonuglar Cizelge 4’te gdsterilmistir.

Cizelge 4. Hasat oncesi 2 mM OA uygulamasinin ‘Perfect Red’ ve ‘Malatya’ kayisi
cesitlerinde toplam fenolik, toplam flavanoid ve toplam antioksidan kapasite
lizerine etkisi

Ozellikler Cesit Kontrol 2mMOA  Ortalama

Toplam fenolik madde PerfectRed 435,36 463,58 449,47

(mg GAE/100 g) Malatya 442,88 452,53 447,70
Ortalama 439,12 458,06

Toplam flavanoid madde Perfect Red 21,83 b* 27,49 a 24,66

(mg katesin/100 g) Malatya 21,45b 23,41 ab 22,42
Ortalama 21,64 B** 25,45 A

1 ioksidan k . Perfect Red 68,17 85,97 77,07

?(y‘g’ am antioksidan kapasite  ypo1,pva 66,61 75,11 70,86

Ortalama 67,40 80,54

*Ayni satir ve siitunda farkli kiiciik harflerle gosterilen c¢esitxuygulama ortalamalari
arasinda %5 diizeyinde fark vardir.

** Ay satirda farkli biiytik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde fark
vardir.

Meyvede toplam fenolik ve toplam antioksidan icerikleri incelendiginde gesit, uygulama ve
cesitxuygulama interaksiyon faktorleri istatistiksel agidan 6nemli cikmamistir (Cizelge 4).
Meyve toplam flavonoid icerigi bakimindan cesitxuygulama interaksiyonu istatistik
anlamda 6nemli bulunmustur. Buna gore en yiiksek toplam flavonoid icerigi ‘Perfect Red’
cesidinin 2 mM OA uygulamasinda (27,49 mg katesin/100 g) saptanmistir. Uygulama
ortalamalar1 arasinda da 6nemli fark ¢ikmis ve 2 mM OA uygulamasinda (25,45 mg

143



Mutcu, Yildirim ve Pepe / Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 137-147 2024 (2)

katesin/100 g) kontrole (21,64 mg katesin/100 g) gore toplam flavonoid igerigi 6nemli
derecede yiiksek bulunmustur.

Fenolik bilesikler meyve ve sebzelerde bulunan baslica antioksidan bilesiklerdir ve
ozellikle flavonoidler gii¢lii antioksidan aktivite gosterirler [33]. Bu ¢alismada, 2 mM OA
uygulamasinin toplam fenolik madde ve toplam antioksidan kapasite lizerine etkisi 6nemli
bulunmamakla birlikte OA uygulamasinda nispeten daha ytiksek degerler elde edilmistir
(Cizelge 4). Buna karsin 2 mM OA toplam flavonoid igerigini kontrol uygulamaya gore
onemli diizeyde (%17,61) artirmistir. Bu artis ‘Perfect Red’ c¢esidinde daha belirgin
olmustur. Benzer seklide Yildirim ve ark. [21], ‘Perfect Red’ kayisi ¢esidinde 1 mM OA
uygulamasinin toplam fenolik madde, toplam flavonoid madde ve toplam antioksidan
kapasiteyi artirdigini saptamislardir. Yine Martinez ve ark. [10] kirazda, Martinez ve ark.
[15] ve Serrano ve ark. [34] erikte, Garcia ve ark. [17] narda, Ahmed ve ark. [18] kayisida
ve Serna ve ark. [26] limonda OA uygulamalarinin meyvelerin antioksidan 6zelliklerini
artirdigini veya muhafaza ettigini rapor etmisledir. OA’'in antioksidan 6zellikleri arttirdigi
mekanizma heniiz tam olarak agiklanamamistir. Ancak OA’in in vitro lipid
peroksidasyonunu baskilayarak ve askorbik asit oksidasyonunu azaltarak etkide
bulundugu degerlendirilmektedir [17].

Meyve antioksidan 6zellikleri bakimindan gesitler arasinda 6nemli fark gériilmemis ancak
‘Perfect Red’ ¢esidi daha ytiksek toplam fenolik, toplam flavonoid ve toplam antioksidan
degerleri saglamistir (Cizelge 4). Meyvelerin biyokimyasal icerikleri iizerine genotip,
cevresel kosullar, kiiltiirel uygulamalar, olgunluk ve depolama kosullar1 etkide
bulunmaktadir [27].

Calisma sonucunda, ‘Perfect Red’ ¢esidinde hasat dncesi 2 mM OA uygulamasinin hasatta
meyve iriligini nispeten ve meyve kabuk ist renk kirmiziligini ise 6nemli derecede
arttirdig1 goériilmiistiir. Yine hasat 6ncesi 2 mM OA uygulamasi hasatta 6nemli antioksidan
maddelerden olan toplam flavonoid igerigini 6nemli dl¢lide artirmis, diger antioksidan
ozelliklerini (toplam fenolik madde ve toplam antioksidan kapasite) nispeten
iyilestirmistir. Sonu¢ olarak, kayisida hasat déneminde meyve Kkalitesi ve antioksidan
ozelliklerin iyilestirilmesi icin hasat oncesi OA uygulamalari, 6zellikle siirdiiriilebilir
tarimda cevreyle dost ve kullanish bir arac¢ olarak degerlendirilebilir. Bu konuda tiir ve
¢esit bazinda OA uygulamalarinin optimize edilebilmesi i¢in daha g¢ok calisma
yapilmasinda fayda goriilmektedir.

Etik Kurul Onay1
Bu ¢alismada etik kurul onayina gerek duyulmamaktadir.
Katki Oram

Yazarlar esit oranda katki saglamislardir.

Cikar Catismasi

Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi bulunmamaktadir.
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