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Oz

Calismada, hiyarlarin (Cucumis sativus cv. ‘Alaiye’)
depolama ve meyve kalitesi iizerine farkli dozlar-
da salisilik asit (SA) ve modifiye atmosfer paket-
lemenin (MAP) etkileri arastirilmistir. Derimi ya-
pilan hiyarlar vakit kaybetmeden laboratuvara
getirilmistir. Zedelenmis olan meyveler secildikten
sonra farkli konsantrasyonlarda [0 (kontrol) 0.5, 1
and 2 mM] SA igeren soliisyonlara 10 dk stire ile
daldirilmistir. Daldirma islemlerinden sonra 30 dk
stire ile oda kosullarinda kurutulmustur. Kuruyan
hiyarlar MAP’lara yerlestirilmis ve 20 giin 8°C ve
% 90+5 oransal nem kosullarinda depolanmislar-
dir. Raf 6mrii ¢alismalar i¢ginde sogukta muhafa-
zadan sonra 2 giin 20°C ve % 60+5 oransal nem
kosullarinda bekletilmistir. Depolama baslangi-
cinda ve 5’er giin araliklarla agirlik kaybi, meyve
eti sertligi, meyve kabuk ve et rengi, solunum hizi
ve MAP i¢i gaz bilesimi 6l¢iimleri ile tistime zarar1
ve duyusal degerlendirmeler yapilmistir. Sonug
olarak, SA dozlar1 kontrole gére incelenen kalite
parametreleri acisindan genellikle daha olumlu
sonuglar vermistir. Fakat 1 mM SA dozu agirlik
kaybinin ve solunum hizinin azaltilmasinda ve
sertligin korunmasinda en etkili uygulama olmus-
tur.

Anahtar Kkelimeler: Cucumis sativus, modifiye
atmosfer paketleme, kalite, raf 6mrti, ‘Alaiye’

Prolonging storage life and delaying the quality
losses of cucumber by salicylic acid

Abstract

In this research, the effects of modified atmosphere
packaging (MAP) and salicylic acid (SA) treatment on
the storage life and fruit quality of cucumber cv.
‘Alaiye’ were investigated. Cucumbers were harvest-
ed at commercial harvest maturity stage and trans-
ported to laboratory immediately. Cucumbers were
dipped in an aqueous solution containing different
concentrations of SA [0 (control) 0.5, 1 and 2 Mm)]
for 10 minutes. After treatments, fruits were held at
room conditions for drying during 30 minutes. Dried
cucumbers were placed in modified atmosphere
packages and stored for 20 days at 8°C and 90+5 %
relative humidity (RH). After cold storage, cucum-
bers were stored for 2 days at 20°C and 60+5 % RH
for evaluation of shelf life. Weight loss, fruit flesh
firmness, fruit flesh and skin color, respiration rate,
chilling injury evaluation and sensory analyses were
performed at the beginning and 5-day interval dur-
ing cold storage. As a result, generally, all doses of SA
gave better results than control groups in terms of
some quality parameters. But 1 mM dose of SA was
the most effective treatment for decreasing weight
loss, respiration rate, and maintaining fruit firmness.

Key words: Cucumis sativus, modified atmosphere
packaging, quality, shelf life, ‘Alaiye’
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Giris

Sebzeler, icerdigi bircok vitamin ve besin maddeleri
sayesinde insan sagligl ve beslenmesi ag¢isindan ol-
duk¢a dnemlidir. Ancak sebzeler su igeriginin ytliksek
olmas1 ve derimden sonra da solunumlarinin hizh
olmasindan dolay1 ¢abuk bozulabilmektedirler. De-
rim sonrasi kayiplarin da bu sebeplerden dolay1
sebzelerde meyvelere gore daha yiiksek oldugu bi-
linmektedir (Ozcan ve Yazicioglu, 2011). Genel ola-
rak bu kayiplar (su kaybi, renk degisimi, fizyolojik
ve patojen kaynakli bozulmalar vb.) ve solunumlarini
yavaslatmak icin iriinlerin derimden sonra vakit
kaybetmeden soguk zincire sokulmasi gerekmekte-
dir (Dogan ve Erkan, 2014). Ozellikle depolama siire-
leri sinirli ve ihracat sansi yiiksek olan hiyar, doma-
tes, biber gibi sebzelerin sogukta muhafaza kosulla-
rinin belirlenmesi ve derimden sonra hemen soguk
zincire dahil edilmesi 6nem arz etmektedir. MAP
uygulamalari, uzun yillardir meyve ve sebzelerin
muhafaza siiresini uzatmak ve muhafaza siiresince
kalite kayiplarini azaltmak amac ile yaygin olarak
kullanilmaktadir (Batu ve Demirdéven, 2010).
MAP’la ilgili ¢alismalarda bu uygulamanin, meyve
rengini ve parlakligini korudugu, meyve sertligini
koruyarak yumusamay1 geciktirdigi, agirlik kaybim
azalttigy, clrtklik gelisimini yavaslattigl ve yaslan-
may1 yavaslatarak muhafaza ve raf 6mriini uzattigi
bildirilmistir (Singh et al.,, 2012; Laribi et al., 2012;
Sen, 2013; Wani et al,, 2014). Hiyarlarin depolanma-
sindaki en biiyiik problem, diisiik sicakliklarda, ka-
buk tizerinde ete batmis lekecikler seklinde belirtiler
olusturan, iisiime zararidir (Ekinci ve Celik, 1997;
Akbudak ve Ozer, 2003). Genellikle hiyarlar 7-
10°C’de %90-95 oransal nemde 10 giin kadar depo-
landiklar1 zaman Usiime zarar1 belirtilerinin ortaya
ciktigin1 bildirilmistir (Salunkhe and Desai, 1984;
Akbudak ve Ozer, 2003). Dogal ve giivenli bir bilesik
olan salisilik asit (SA), aromatik bir halkaya sahip
bitki fenoliklerinin bir grubudur (Ozeker, 2005).
Bitkilerde SA’nin hastaliklara dayaniklilik, fotosentez
ve tohum c¢imlenmesi gibi birgok 6nemli olaya etki
ettigi bilinmektedir (Ergun ve Kosetiirkmen, 2008).
Derim sonrasi donemde de etilen {iretim miktarini
ve solunum oranini azaltarak olgunlasmayi geciktir-
digi bildirilmistir (Mo et al,, 2008). Bunun yani sira
derim sonrasi SA uygulamalarinin bir¢ok iriinde
yumusamaya sebep olan enzimlerin aktivitesini azal-
tarak yumusamay1 geciktirdigi, meyve rengini koru-
dugu ve flsime zararin azalttigl kaydedilmistir
(Wang et al., 2006; Sayyari et al., 2009; Khademi et
al,, 2012; Awad, 2013; Razavi et al., 2014). Bu alanda

yapilan ¢alismalar incelendiginde ‘Alaiye’ hiyar cesi-
dinde ya da diger hiyar cesitlerinde SA uygulamala-
rinin hiyarlarin depolanmasinda en 6nemli problem
olan iisiime zarari Uzerine etkilerini inceleyen bir
arastirmaya rastlanmamistir. Bu amagla bu ¢alisma-
da ‘Alaiye’ hiyar ¢esidinin depolama ve meyve kalite-
si tlizerine farkli dozlarda SA uygulamasimnin ve
MAP’1n etkileri arastirilmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal ve uygulamalar

Calismada meyve materyali olarak Antalya-Alanya
mevkiinde yaygin olarak yetistirilen ve tiiketici tara-
findan yogun olarak talep goren ‘Alaiye’ hiyar (Cu-
cumis sativus) ¢esidi kullanilmistir. Meyveler Alan-
ya’da bulunan bir iiretici bahgesinden (6 Agustos
2016) temin edilmistir. Bu ¢esidin meyveleri orta
biiytikliikte, parlak koyu yesil renkte ve piiriizsiiz-
diir. Sabahin erken saatlerinde derimi yapilan hiyar-
lar, Isparta Uygulamal Bilimler Universitesi Tarim
Bilimleri ve Teknolojileri Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Bolimii Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuvarina
sogutmali aracla getirilmis ve zedelenmis olanlar
secildikten sonra SA (Sigma-Aldrich=99.0%) uygu-
lamalart i¢in 4 gruba ayrilmistir. ilk ti¢ grup, 0.5, 1 ve
2 mM dozlarinda SA +%0.01’lik Tween 20 iceren
(+4°C) soliisyonlara, son grup hiyarlar ise saf su
(+4°C)+%0.01’lik Tween 20 (kontrol) soliisyona 10
dk stire ile daldirilmistir. Daldirma isleminden sonra
hiyarlar oda kosullarinda 30 dk kurutma kagitlarinin
tizerinde bekletilmistir. Kuruyan meyveler modifiye
atmosfer posetlerine (5 kg'lik, diisik yogunlukluy,
polietilen bazli ve hiyarlar i¢in 6zel olarak iiretilmis)
yerlestirilerek 8°C ve % 90%5 oransal nem kosulla-
rinda 20 giin siire ile depolanmistir. Depolama bas-
langicinda ve 5 giin araliklarla ¢ikarilan hiyar érnek-
lerinde yontem boliimiinde belirtilen analizler ya-
pilmistir. Raf démrii ¢alismalar i¢in her analiz done-
minde sogukta muhafazadan ¢ikartilan hiyarlar
20°C’'de % 60%5 oransal nem kosullarinda 2 giin
bekletilmis ve ayn1 analizler tekrarlanmistir.

Yontem

Agirlik kaybi, bu amacla ayrilan posetlenmis 6rnek-
lerin her dénem tartilip baslangi¢ agirligina kiyas-
lanmasi yoluyla belirlenmistir. Tartimi yapilan 6r-
nekler bir sonraki dénem tartilmak {izere tekrar
soguk odaya yerlestirilmistir. Depolama boyunca her
donem ¢ikarilan posetler 0.01g hassasiyetteki terazi
ile olgiilmis ve % olarak hesaplamistir. Meyve eti
sertligi 6l¢limleri deneme baslangicinda ve her analiz
doéneminde depolardan ¢ikarilan hiyarlarin ekvatoral
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cevresi boyunca iki ayr1 yerden tekstir cihazi (Lloyd
Marka LF Plus) ile yapilmistir. Her tekerriirde 8 adet
meyve kullanilmistir. 1 KN’luk loadcell ile 100
mm/dk degismez hizda 8 mm ¢apindaki silindirik ug
hiyarlarda, meyve kabugunu (1 cm?’lik alan) uzaklas-
tirllarak 20 mm batirilmis ve elde edilen maksimum
kuvvet Newton (N) cinsinden meyve eti sertligi ola-
rak degerlendirilmistir. Depolama siiresince hiyarla-
rin kabugunda ve etinde meydana gelen renk degi-
simleri, depolardan ¢ikartilan hiyar érneklerinde CR
300 model Minolta marka renk cihazi1 kullanilarak
Ol¢lilmiis ve sonuglar CIE L*a*b* cinsinden verilmis-
tir. Renk olciimleri meyvenin uzunlamasina 3 ayri
noktasindan 2 tarafli olarak o6lciilmiistiir. Solunum
hiz1 6l¢iimleri i¢in depolama boyunca belirtilen ara-
liklarla depodan ¢ikarilan hiyarlar 3 L hacmindeki
kavanozlara yaklasik 500 g meyve olacak sekilde
tartilip 20 °C'de 2 saat bekletilmistir. Daha sonra
kavanozlardan gaz sizdirmaz enjektér yardimiyla
gaz Ornegi alinip, gaz kromatografisi (Agilent GC-
6890N) cihazina enjekte edilmistir. Olgiimler S/SL
inletin split modunda gaz érnekleme valfi ile 1 mL’lik
gaz Orneginde fused silica kapiler kolon (GC-
GASPRO, 30m, x 0,32 mm [.D.) kullanilarak solunum
6lciimi icin 1s1 iletkenlik dedektdri (TCD) bulunan
GC ve baglandig bir bilgisayara yiiklenen Chemsta-
tion A.09.03 [1417] paket programi kullanilarak
belirlenmistir. Sonuglar ml CO2 kg1 h-1 cinsinden
hesaplanmuistir.

MAP ici gaz bilesimleri, gaz analizorii (Systec Inst-
rument Gaspace) ile her analiz ddneminde depodan
¢ikarilan posetlerde yapilmistir. Cihazin igneli ucu
poset icerisine batirilarak, posetlerdeki COz ve O2
seviyeleri % olarak belirlenmistir. Hiyarlarin duyusal
degerlendirilmesinde tat igin 1-5 skalas1 (1- ¢ok

koti, 2- kotii, 3- orta, 4- iyi, 5- ¢ok iyi), dis goriiniis
icin 1-9 skalas1 (1/3- pazarlanamaz, 5- pazarlanabi-
lir, 7- iyi, 9- ¢cok iyi) ve ilislime zarar1 icin 0-4 skalasi
(0-yok, 1-az, 2-orta, 3-orta siddetli, 4-siddetli) (Singh
et al, 2009) kullanilmistir. Degerlendirmeler fliiore-
san 151k altinda ve kokusuz bir ortamda 5 kisilik egi-
tilmis panelist grubu tarafindan yapilmistir.

Deneme tesadiif parselleri deneme desenine gore 3
tekerriirli (her tekerriirde yaklasik 4-4.5 kg hiyar)
olarak kurulmus ve elde edilen sonuclar JMP v.7.0.
istatistik paket programinda varyans analizine tabi
tutulmustur. Ortalamalara iliskin farkliliklarin belir-
lenmesinde Tukey testi kullanilmistir (p<0.05).

Sonuclar ve Tartisma
Agirhik kayb:

Agirhik kaybi, pazarlanacak iriniin agirhgindaki
azalmay ifade ettigi icin meyve ve sebzelerin depo-
lanmasinda 6nemli bir parametredir. Depolama bo-
yunca hiyarlarin agirlik kaybinda meydana gelen
degisimler Cizelge 1'de sunulmustur. ‘Alaiye’ hiyar
cesidinde sogukta muhafaza boyunca SA (0.5 mM
%2.12, 1 mM %2.34 ve 2 mM %2.27) uygulamalari-
nin kontrol grubuna (%2.75) oranla agirlik kaybini
azalttigl saptanmistir. Uygulamalarin kontrole gore
bu olumlu etkisi raf 6mrii kosullarinda da goriilmiis-
tiir. SA uygulamalarinin agirlik kaybi iizerine olan bu
olumlu etkilerini, Babalar et al. (2007), SA'nin olgun-
lasma ve metabolizmay1 yavaslatmasi ve bozulmalari
engellemesi ile iligkilendirilebilecegini ve Zheng and
Zhang (2004) ise SA'min agirlik kaybini stomalari
kapatarak yavaslatabilecegini ifade etmislerdir. Mev-
cut calisma sonuglarina benzer sekilde Shafiee et al.
(2010), SA uygulamasinin ¢ileklerde bozulmalari ve
agirlik kaybini azalttigini bildirmislerdir.

Cizelge 1. Depolama boyunca hiyarlarda meydana gelen agirlik kayiplar (%)

Uygulamalar 5. glin 10. giin 15. giin 20. glin Ortalamalar
Kontrol 0.82c¢c 1.66 ¢ 3.62b 490a 2.75
0.5 mM 0.67 ¢ 1.55¢ 3.31b 3.83ab 2.34

1 mM 0.69 c 142c 3.22b 3.16b 2.12
2 mM 0.75c 1.35¢ 3.58b 3.38b 2.27
Ortalamalar 0.74 1.49 3.43 3.82
5+2. glin 10+2. giin 15+2. giin 20+2. giin
Kontrol 1.28 2.94 5.24 7.07 4.13 A*
0.5 mM 1.35 2.78 4.4 6.06 3.65BC
1 mM 1.32 2.19 411 5.84 3.36C
2 mM 1.25 2.58 4.75 6.79 3.84 AB
Ortalamalar 1.30 d* 2.62c 4.62b 6.44a

* Farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0.05).
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Meyve eti sertligi

Sertlik, hiyarlarin derim sonrasi kalitesi ve pazar
degeri acisindan 6nemli faktdrlerden biridir. Meyve
eti sertligi uygulamalara bakilmaksizin depolama
boyunca azalmis fakat SA uygulanan hiyarlarin yu-
musamasi hem sogukta depolama hem de oda kosul-
larinda kontrollere oranla daha yavas olmustur (Ci-
zelge 2). Raf 6mrt siirecinde hiyarlardaki yumusama
sogukta muhafazaya oranla daha hizli olmustur. Bu
durumu yiiksek sicakliklarin ve diisiik oransal nemin
tiriinlerde su kaybini arttirmasina ve metabolik olay-
lar1 hizlandirmasina, dolayisiyla meyve yumusama-
sin1 da hizlandirmasina dayandirabiliriz. Ayrica MAP
uygulamalarinin bir¢ok bahge {iriiniinde protopektin
par¢alanmasinmi geciktirerek meyve sertligini koru-
dugu da bildirilmistir (Sen, 2013). Sogukta muhafaza
baslangicinda 43.40N olan sertlik degeri 20 giinliik
depolama sonunda kontrol grubunda 18.79 N, 2 mM
SA uygulamasinda 20.52 N, 1 mM’da 23.87 N ve 0.5
mM SA uygulamasinda da 24.25 N olarak 6l¢iilmiis-
tiir. Genel ortalamalar incelendiginde 1 mM SA uygu-
lamasi her iki depolama kosulunda da sertligin ko-
runmasi bakimindan en iyi uygulama olmustur. Tiim
dozlar i¢cin SA uygulanmis hiyarlar depolama sonun-
da kontrol grubuna goére daha sert kalmistir. Calis-
malarda SA uygulamalarinin, meyve yumusamasina
sebep olan enzimlerin pargalamasini engelleyerek
(Zhang et al.,, 2003) ve SA’'nin kismen de olsa memb-
ran biitinligini koruyarak sertligi etkileyebilecegi
ifade edilmistir (Sayyari et al., 2009).

Meyve kabuk ve et rengi

Hiyarlarda derim kriteri olarak kullanilan kabuk
rengi, tazeliginde gostergesi olan kalite parametrele-
rinden birisidir (Nilsson, 2005). Calismada, parlaklig:
ifade eden L* degeri depolama boyunca hem kabukta

hem de meyve etinde dalgalanmalar gostermekle
beraber, ortalama degerler incelendiginde baslangi-
ca oranla depolama sonunda biitiin uygulamalarda
genellikle artmistir. L* degerindeki bu artis1 kabukta
ve meyvedeki renk tonlarinin agilmasi ile agiklanabi-
lir. 20+2 giinlik raf émra siireci sonunda kontrol
grubunda meyve kabuk rengi 0.5 mM ve 1 mM SA
uygulamasindan daha yiiksek degerler almistir (Sekil
1). Bu durum, 6zellikle depolamanin 15+2. giiniinden
sonra kontrol grubunda, iisiime zarar belirtilerinin
ve bozulmalarin artmasi dolayisiyla yesil rengin
acilmasi ile iliskilendirilebilir. Nitekim tistime zarari
ve dis goriniis puanlari1 da bu durumu destekler
niteliktedir (Sekil 4). Eksi degerlerinin yesil rengi
ifade ettigi a* degeri depolama boyunca meyve ka-
bugunda artarken, meyve etinde azalmistir (Sekil 1,
Sekil 2). Kabuktaki a* degeri artisini triinlerdeki su
kaybinin fazla olmasina dolayisiyla rengin matlasa-
rak daha fazla koyulasmasiyla iliskilendirebiliriz.
Meyve kabugundaki renk degisimi Sen (2013)’in
hiyarlarla yaptig1 ¢alismayla paralellik gostermekte-
dir. Art1 degerler aldiginda sar1 rengi ifade eden b*
degeri ise meyve kabugunda depolama boyunca
artarken, meyve etinde azalmistir. Meyve kabugun-
daki b* degeri artis1 iiriinlerin yaslanmasiyla birlikte
Klorofillerinin parcalanmas1 ve yesil rengin sariya
doénmesinden kaynaklanmaktadir. Biitiin SA uygula-
malari rengin korunmasi agisindan kontrol grubuna
gore her iki depolama kosulunda da daha iyi sonug-
lar vermistir. SA uygulamalarinin iriinlerin solunu-
munu ve metabolizmasini yavaslatarak yaslanmayi
geciktirdigi dolayisiyla yaslanmaya baghh renk gibi
kalite parametrelerinin korunmasini sagladigi 6nceki
¢alismalarda bildirilmistir (Peng and Jian, 2006;
Khademi et al., 2012; Awad, 2013).

Cizelge 2. Depolama boyunca hiyarlarda meydana gelen meyve eti sertligi degisimleri (N)

Uygulamalar 0. glin 5. glin 10. giin 15. giin 20. glin Ortalamalar
Kontrol 43.40a 39.99 ab 29.72d 23.88 efg 18.79g 31.16
0.5 mM 43.40a 41.14 ab 3046d 29.69d 24.25 ef 33.79

1 mM 43.40a 40.94 ab 36.42 bc 29.71d 23.87 efg 34.87
2 mM 43.40a 41.27 ab 32.06cd 26.98 de 20.52fg 32.85
Ortalamalar 43.4 40.84 32.17 27.57 21.86
0+2. glin 5+2. giin 10+2. giin 15+2. giin 20+2. giin
Kontrol 36.93 33.47 24.07 16.15 11.69 24.46 od*
0.5 mM 38.18 34.56 25.92 18.27 13.98 26.18
1 mM 38.49 36.48 26.69 17.94 13.41 26.60
2 mM 36.41 35.89 24.92 16.84 11.42 25.10
Ortalamalar 37.50a 35.10a 2540b 17.30c 12.62d

* 6d: 6nemli degil. Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistik olarak énemlidir (p<0.05).
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Sekil 1. Depolama boyunca hiyarlarda meydana gelen meyve

kabuk rengi degisimleri (CIEL*a*b*) *Hata barlari:
Ortalama # standart hata (n=3)

Solunum hiz1 ve modifiye atmosfer poset ici gaz
bilegimi

Depolama boyunca meydana gelen solunum hizi ve
modifiye atmosfer poset i¢ci gaz bilesimi degerleri
Sekil 3’te sunulmustur. Depolama boyunca hiyarlarin
solunum hizlar baslangi¢ degerlerine goére diizenli
artmistir. 20 giinliik muhafaza periyodu sonunda SA
uygulamasinin biitiin dozlar1 kontrole gére solunum
hizin1 6nemli 6l¢lide diistirmiistiir. Baglangicta 0.280
ml COz kg1 h! olarak o6l¢iilen solunum hizlar 20. giin
sonunda kontrol uygulamasinda 1.900 ml COz kg! h-
1,1 mM dozunda 1.492 ml COz kg* h-1, 2 mM dozun-
da 1.334 ml COz kgt h-1 ve 0.5 mM dozunda da 1.196
ml COz kg! h?l olarak ol¢iilmiistiir. Ortalamalara
bakildiginda ise 1 mM SA dozu solunumu en iyi bas-
kilayan uygulama olmustur. Luo et al. (2011) ve
Erbas ve ark. (2015) farkli bahge triinleriyle yaptik-
lar1 ¢alismalarinda derim oncesi veya derim sonrasi
SA uygulamalarinin solunumu baskiladigini belirt-
mislerdir. Benzer sonuglar raf émrii stirecinde de
elde edilmistir (veriler gosterilmemistir). Depolama
boyunca MAP i¢indeki Oz (%) seviyesi giderek aza-
lirken, CO2 orani da artmistir. Muhafaza sonunda en
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Sekil 2. Depolama boyunca hiyarlarda meydana gelen
meyve et rengi degisimleri (CIEL*a*b*) *Hata
barlari: Ortalama # standart hata (n=3)

diisiik Oz ve en yiiksek COz orani kontrol grubundan
(%10.1-%8.0, sirasiyla) elde edilirken, en yiiksek O2
ve en diisiik CO2 degeri 1 mM dozundan (%11.9-
%7.1, sirasiyla) elde edilmistir. Sonuclar ¢alismadaki
solunum hiz1 degerlerini de destekler niteliktedir.

Duyusal degerlendirmeler ve iisiime zarari

Meyve ve sebzelerde depolama siiresinin, duyusal
kaliteyi etkiledigi bilinmektedir (Echeverria et al,
2008). Arastirmada depolama siiresinin uzamasina
paralel olarak tat ve dis goriiniis degerleri azalirken
iistime zarar1 da artmistir (Sekil 4). SA uygulamalari
her iki depolama kosulunda da kontrole kiyasla tat
bakimindan olumlu sonuglar vermistir. Meyveler
sogukta depolamanin 15. giinlinde tat bakimindan
orta diizeyde degerlendirilirken, raf émri kosulla-
rinda 10+2. giinde bu seviyelerde puanlanmistir
(3.17 puan-2.50 puan arasinda). Usiime zarar1 belir-
tilerinin depolamanin 10. giiniinden itibaren kismen
ortaya ¢iktig1 gbz 6niine alindiginda, Gistime zarari ile
tat arasinda bir iligski olabilecegi diisiiniilmektedir.
Usiime zaran arttikca tat puanlar1 diismiistiir (Sekil
4).
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Sekil 4. Depolama boyunca hiyarlarin dis goriiniis, tat ve iisiime zarar1 puanlarindaki degisimler; *Hata barlar1: Orta-
lama * standart hata (n=3): D1 goriiniis 1 - 9 skalasy; 1- 3: pazarlanamaz, 5: pazarlanabilir, 7: iyi, 9: ¢ok iyi. Tat
degerleri 1 - 5 skalasi; 1: cok kétii, 2: kétii, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi. Usiime zarar1 degerleri 0 - 4 skalasi: 0: yok,

1: cok az, 2: az, 3: orta, 4: siddetli.

Muhafaza siiresi uzadik¢a dis goériiniis puanlar da
strekli olarak azalmistir. 15 giinliik depolama bo-
yunca biitiin uygulamalar dis goriiniis bakimindan
pazarlanabilir puanlari alsalar da, muhafaza sonunda
dis goriiniis bakimindan en etkili sonuglar 1 mM SA
dozundan elde edilmistir. Raf 6mrii ¢alismalarinda
da sogukta muhafazayla paralel sonuclar elde edil-

mistir. Taze meyve ve sebzelerdeki agirlik ya da su
kayb1 % 3 ile % 6’lara ulastiginda, yilizeydeki biiziis-
melerin ve kurumalarin daha belirgin hale geldigi
bilinmektedir (Hardenburg et al., 1986). Bu dogrul-
tuda dis goriiniis bakimindan elde edilen sonuglar
agirhik kaybiyla uyumlu goriinmektedir (Cizelge 1).
Calismada, tlisiime zarari belirtilerinin ilk olarak ¢ok
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saylda kii¢lik cukurlar halinde ortaya ¢iktigi, daha
sonra biiyiik noktalar olustugu ve en sonunda da bu
noktalarin sulanmis-yapiskan bir hal aldig1 goriil-
miistiir. Biitiin bu belirtiler kontrol grubu meyvele-
rinde daha hizli ortaya ¢ikmis ve 8°C ‘den 20°C'ye
aktarildiktan sonra daha da belirgin hale gelmistir.
Usiime zarar belirtileri her iki depolama kosulunda
da 10. giinde gorilmeye baslanmis ve tiim SA dozlari

kontrol grubuna gore isiime zararini azaltmada
etkili olmustur. Depolama sonunda lislime zarari
bakimindan en etkili uygulamanin 1 mM SA dozu
oldugu tespit edilmistir. SA uygulamalarinin iisiime
zararini azalttigina dair benzer bulgular Wang et al.
(2006), Cai et al. (2006), Ding et al. (2007) ve Sayyari
etal. (2009)'nin calismalarindan da elde edilmistir.

Cizelge 3. incelenen kalite parametrelerinin dénem, uygulama ve dénem x uygulama interaksiyonlarinin

onemlilik dereceleri

Parametreler Sogukta muhafaza Raf émrii
Dénem (D) Uygulama (U) DxU D U DxU
Agirlik kaybi ok * ok ok x od
Sertlik *x *x x *x od od
Usiime zarar1 K * ad P - o
D1s gorunus ok od * ok ok o
Tat *x * *% *% ok [
Solunum hiz * ok ok ** * 5d
Meyve ké'lbuk ];* *k * gg ok zg 5d
rengi b* *k *k od £ % 6d
L* sk ad * * 5d "
Meyve et rengi a* ok od od ok > od
b* % * ad *% % 6d
Poset ici gaz 02 wE od 6d - - -
bilesimi CO2 *k * ad _ ) )

*; % 5 onemli, **; % 1 6nemli, 6d: 6nemli degil (p < 0.05).

Calismada incelenen tiim kalite parametreleri baki-
mindan, SA uygulamalar:1 genel olarak kontrol gru-
buna gore hem sogukta muhafaza hem de oda kosul-
larinda daha iyi sonuglar vermistir. Duyusal deger-
lendirmeler ve lisiime zarari puanlar1 dikkate alindi-
g1 zaman, kontrol uygulamasinda hiyarlar 10+2 giin
ve 1 mM SA uygulamasinda ise sogukta 15 giin pa-
zarlanabilir kalitede kalabilmislerdir. 0.5 ve 2 mM
uygulamalar ise ortalama degerler incelendiginde
depolama siiresi bakimindan kontrol ile 1 mM SA
uygulamasi arasinda yer almistir. 15+2 giinliik siire-
nin sonunda ise tiim uygulamalarda meyveler pazar-
lanabilir niteligini yitirmistir.
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