ISSN: 2148-0036

Yil /Year: 2015
Cilt(Say1)/Vol.(Issue): 2(2)
Sayfa/Page: 50-57
Arastirma Makalesi
Research Article

Gelis Tarihi (date of arrival): 07.06.2015
Kabul Tarihi (date of acceptance): 24.07.2015

Derim Sonrasi Salisilik Asit Uygulamalarinin Aprikoz
Kayis1 Cesidinin Sogukta Depolanmasi Uzerine
Etkileri

Derya ERBAS!, Cemile Ebru ONURSAL?, Mehmet Ali KOYUNCU!

1Siileyman Demirel Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii, Isparta
2Meyvecilik Aragtirma Enstittisii Midiirligd, Egirdir, Isparta
deryabayindir@sdu.edu.tr (Sorumlu Yazar)

Ozet

Calismada, hasat sonrast salisilik asit (SA) uygulamalarinin Aprikoz kayisi ¢esidinin sogukta depo-
lanma siire ve Kalitesi Uzerine etkileri arastirlmigtir. Bu amacla sert olum déneminde derimi
yapilan meyveler farkli dozlarda (O (kontrol), 1, 2 ve 4 mM) SA (%0.01’lik Tween 20) iceren
soliisyona 10 dk siire ile daldinimistir Daldirma islemlerinden sonra kayisilar fazla suyun uzaklas-
tinimast icin 30 dk oda kosullarinda bekletilmistir. Kuruyan kayisilar modifiye atmosfer posetleri-
ne (MAP) yerlestirilmis ve 0°C’de %90=+5 oransal nem kosullarinda 35 gun sire ile depolanmis-
tir. Depolama baslangicinda ve 7 giin araliklarla soguk muhafazadan cikarilan meyve érneklerinde
agirlik kaybi, suda ¢oziinlir kuru madde miktari, titre edilebilir asitlik miktari, meyve eti sertligi,
meyve kabuk rengi, solunum hizi, etilen lretim miktari ve poset ici gaz bilesimi belirlenmis ve
ayrica duyusal degerlendirmeler (dis goriinls, tat ve i¢ kararmasi) yapilmistir. Calisma sonucunda
biitlin SA uygulamalari kontrol grubuna oranla kalite kaybinin azaltiimasi agisindan olumlu sonug-
lar vermistir. Ozellikle 2 mM SA uygulamasinin agirlik kaybinin azaltiimasi ve meyve eti sertliginin
korunmasi bakimindan diger dozlara goére daha basarili oldugu saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Aprikoz, kayisi, salisilik asit, modifiye atmosfer, sogukta depolama

Effect of Postharvest Salicylic Acid Treatments on Cold Storage
of Apricot cv. Aprikoz
Abstract

In this study, effects of postharvest salicylic acid (SA) treatments on cold storage life and quality
of apricot cv. Aprikoz were investigated. Fruits were harvested at the firm ripe stage optimum
harvest time and immersed in different doses (O (control), 1, 2 and 4 mM) of SA solution (%
0.01'lik Tween 20) for 10 minutes. After treatments, fruits were held at room conditions for
drying during 30 minutes. Dried fruits were placed in modified atmosphere packages (MAP) and
stored for 35 days at 0°C and 905 % relative humidity. The weight loss, soluble solids content,
titratable acidity, fruit flesh firmness, fruit skin color, respiration rate, ethylene production, gas
compound of in package gas composition and sensory score (external appearance, taste and
internal browning) were determined at the beginning of the storage and 7- day intervals during
the storage period. As a result, all doses of SA gave better results than control groups in terms
of some quality parameters. Especially, 2 mM dose of SA was the most effective treatment for
decreasing weight loss and maintaining fruits firmness.

Key Words: Aprikoz, apricot, salicylic acid, modified atmosphere, cold storage

1. Girig

yiksek olmasi nedeni ile ¢ok hizli bir olgunlas-
ma slreci vardir (Karagali, 2006).

Turkiye, sert ¢ekirdekli meyve tirleri arasinda
onemli yere sahip olan, kayisi tGretiminde Din-
ya’da birinci sirada yer almaktadir (Calhan,
2010). Yuksek miktardaki tiretimine ragmen dis
satim ve i¢ pazarda tiketim miktarlar1 disuktir.
Turkiye’de taze kayisinin pazarlanma ve dagitim
asamalarinda soguk zincirin yeterince kurula-
mamas! ve Urtine bahceden tiiketici sofrasina
kadar ki asamalarda yeterince 6zen gosterilme-
mesi taze Kkayist kalitesini ve tiiketimini distr-
mektedir (Calhan, 2010; Baymndir vd., 2012).
Bunlarin yani sira kayisilarin solunum hizinin
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Etilen meyve gelisimi sirasinda birgok olay1
hizlandiran, bir bitki hormonudur. Olgunlasma
sireci de etilen tarafindan diizenlenmektedir.
Bu ytizden etilen sentezini veya etkisini engel-
lemek olgunlasma stirecini de yavaslatmaktadir
(Fan et al., 2000). Etilenin etkilerini ve sentezini
azaltma da sogutma (Mencarelli et al., 2006) ve
havadaki atmosfer bilesimini degistirme (Ox’nin
azaltiip, COz’'nin arttirilmasi) gibi bazi uygula-
malarin etkili oldugu bilinmektedir (Kader et al.,
1989). Bunlarin yani sira son donemlerde jas-
monatlar, poliaminler ve salisilik asit gibi mad-
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delerin derim 6ncesi ve sonrasinda kullanimi ve
bu maddelerin Grtinlerin etilen Gizerine etkilerini
arastiran ¢alismalar artmustir.

SA, stomalarin agilip kapanmasi, tohum ¢imlen-
mesi, iyon alimi gibi bitki biiylime ve gelisme-
sinde etkili bircok olayda rol alan basit bir feno-
lik bilesiktir. Ayrica SA hem etilen sentezi hem
de etilenin etkileri tGizerine etki edebilmektedir
(Raskin,1992). Bazi meyve tlrlerinde yapilan
calismalar SA’in etilen biyosentezini 6nledigi,
meyve yumusamasini, kararmalari Onleyerek
renk degisimini ve olgunlasmay: geciktirdigini
gostermistir (Zhang et al., 2003; Peng and Jian,
2006).

Bu bilgiler 1siginda c¢alismada, Aprikoz kayisi
¢esidine, derim sonrasi farkli dozlarda SA uygu-
lanarak, sogukta depolanma sire ve kalitesi
tizerine etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir.

2. Materyal ve Yontem

Calismada meyve materyali olarak, Isparta ilin-
de bir dretici bahgesindeki 6 yasinda ve ¢ogulr
anacina asili Aprikoz kayisi ¢esidi kullanilmistir.
Sert olum doéneminde toplanan kayisilara 1°
C’de %80-90 oransal nem kosullarinda meyve ig
sicakligi 2-3°C’ye diisene kadar hava ile 6n
sogutma islemi uygulanmistir. On sogutmadan
sonra kayisilar 1, 2 ve 4 mM dozlarindaki SA +
%0.01’lik Tween 20 iceren c¢ozeltiye 10 dk siire
ile daldinlmustir. Kontrol grubu ise saf su + %
0.01'lik Tween 20 solisyonuna 10 dk stre ile
daldirilmistir.  Daldirma  islemlerinden sonra
kayisilar fazla suyun uzaklastirilmast icin 30 dk
oda kosullarinda bekletilmistir. Kuruyan kayisi-
lar, kayisilar icin 6zel olarak hazirlanmis, belirli
oranlarda su buhari ve gaz gecirgenligine sahip,
modifiye atmosfer posetlerine (MAP) yerlestiril-
mis ve 0°C’de %90%5 oransal nem kosullarinda
35 giin sire ile depolanmistir. Depolama bas-
langicinda ve 7 gilin araliklarla sogukta muhafa-
zadan cikarilan meyve oOrneklerinde asagidaki
analizler yapilmistir.

Agirlik kaybr: 0.01 g hassasiyetindeki (Scaltec
SBA51 model) terazi ile olgilmiis ve yiizde
olarak hesaplanmustir.

Suda ¢6ztinir kuru madde miktari: Meyvelerin
suyu kati meyve sikacagi yardimiyla cikartildik-
tan sonra SCKM, dijjital refraktometre (Atago
Pocket PAL-1) ile 6l¢tilmiis ve sonuglar % ola-
rak verilmistir.

Titre edilebilir asitlik (TEA) miktar:: 10 mL
meyve suyunun O.1N’lik sodyum hidroksit
(NaOH) ile pH degeri 8.1 oluncaya kadar pH
metrede (WTW Inolab Marka dijital pH metre)
titre edilmesi ile belirlenmistir. Sonuglar
harcanan baz (NaOH) Ulzerinden hesaplanarak
ve malik asit cinsinden g 100mL" olarak
verilmistir.

Meyve eti sertligi: Teksttr cihazi (Lloyd Instru-
ments LF Plus) ve Nexygen paket programi
kullanilmustir. Olctimler, 1 KN'luk Loadcell ve
100 mm dk "Ik degismez bir hizla inen 5.1 mm
capindaki silindirik ug¢ ile yapimistir. Meyve
kabugu (1 cm?lik alan) uzaklastirilarak u¢ mey-
ve etine 10 mm batirdlmis ve elde edilen maksi-
mum kuvvet Newton (N) cinsinden kullanilmis-
tir.

Meyve kabuk rengi: Meyve kabuk rengi 6l¢iim-
lerinde, renk cihazi (Minolta CR-300 model)
kullanilmistir. Renk 6l¢timiinden 6nce cihazin
kalibrasyonu, Minolta kalibrasyon plakasi ile
yapilmustir.  Olctimler sonucu meyve kabuk
rengi CIE L a" b” cinsinden belirlenmistir.

Solunum hizi ve etilen Gretim miktari: Kayisilar
3 L hacmindeki gaz sizdirmaz cam kavanozlara
yaklasik 400-500 gram olacak sekilde tartilarak
ve agzi sikica kapatimistir. Oda kosullarinda
(20 = 1 °C) 6 saat bekletilmis ve bu slire sonun-
da kavanozlardan gaz sizdirmaz siringa ile 15-
20 mL hava alinarak dogrudan gaz kromotogra-
fisine (Agilent marka GC-6890N model) enjekte
edilmistir. Solunum hizi ve etilen Giretim miktari
oOlcimi her bir kavanozdan alinan tek bir gaz
orneginde ayni anda yapilmuistir.

Poset ici gaz bilesimleri: Gaz analizérii (Systec
Instrument Gaspace) ile her analiz doneminde
depodan cikarilan modifiye atmosfer posetlerin-
de yapilmistir. Cihazin igneli ucu poset igerisine
sokularak poset icindeki CO, ve O, degerlerini
% olarak belirlenmistir.

Duyusal degerlendirme: Dis goriintis 1-9 (1-3 =
pazarlanamaz, 5 = pazarlanabilir, 7 = iyi, 9 =
¢ok iyi), tat-aroma 1-5 (1 = ¢ok kotii, 2 = kotd,
3 = orta, 4 = iyi, 5 = ¢ok iyi) ve i¢c kararmasi ise
0-4 skalasina (0 = yok, 1 = az, 2 = orta, 3 =
cok, 4 = siddetli) gore yapilmistir.

Istatistik analizler: Calisma tesadiif parselleri
deneme desenine gore, faktoriyel diizende, 3
tekerrtrli ve her tekerrirde 20 meyve olacak
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sekilde kurulmustur. Analizler sonucunda elde
edilen bitin veriler SAS (1999) paket programi
kullanilarak General Linear Model (GLM) univa-
riate testi ile analiz edilmis ve grup ortalamasi
arasindaki farklar Tukey testi ile belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Agirlik Kaybi

Muhafaza stiresindeki artisa paralel olarak biitiin
uygulamalarda agirlik kayiplart artmistir. Kayisi-
larin aguirhik kaybi tizerine, depolama siresi x
SA dozlarnin interaksiyonu 6énemli bulunmus-
tur (p < 0.01). Muhafaza periyodu sonunda en
fazla agirhik kaybi kontrol (%3.54) grubunda
olurken, en diistk agirlik kaybr da 2 mM SA (%
1.75) uygulamasinda olmustur. Biitiin SA uygu-
lamalart agirlik kaybini azaltma agisindan kont-
rol grubuna gore olumlu sonuglar
vermistir (Cizelge 1). Bunun nedenini
SA uygulamasinin triinlerin olgunlas-
ma metabolizmasini yavaslatmasi ile
aciklayabiliriz. Nitekim bazi meyve
turlerinde yapilmis c¢alismalarda SA

(1999) ise MAP igerisindeki nispeten yuksek
nemin drdnlerin su kaybini smirlandirmada
onemli bir rol oynadig ifade etmislerdir.

3.2. Meyve Eti Sertligi

Kayisilarda derim sonrasi kaliteyi etkileyen en
onemli faktorlerden biri olan meyve eti sertligi
depolama boyunca azalmistir. Baslangicta
32.24 N olan degerler 6 haftalik muhafaza peri-
yodu sonunda 13.72 N’a (kontrol) kadar dis-
mustir. SA uygulamalarinda ise sertlik degerleri
muhafaza sonunda 20.42 N, 23.83 N ve 18.14
N (1 mM, 2 mM ve 4 mM SA, sirasiyla) olarak
ol¢tlmustir. Kontrol grubuna oranla SA uygu-
lamalarinin meyve eti sertligini korudugu goral-
mekte olup, en iyi sonucu 2 mM’lik doz vermis-
tir (Cizelge 2). Benzer sekilde, Tareen et al.
(2012) ve Awad (2013), seftalilerde yaptiklari

Cizelge 2. SA uygulamalarinin muhafaza siiresince Aprikoz kayisi
cesidinde meyve eti sertligi (N) tizerine etkileri

Table 2. Effect of SA treatment on the fruit flesh firmness of apricot
cv. Aprikoz during cold storage

uygulamasimin etilen biyosentezine

Depolama siiresi (glin)

etki ederek olgunlasmay1 geciktirdigi-

T o Dozlar 0 7 14 21 28 35 Ortalama
ni gostermistir (Zhang et al., 2003;
Ozeker. 2005: Peng and Jian, 2006). Kontrol 32.24 2098 1996 1899 17.87 13.72 20.63 C
Ayrica galismada, MAP i¢indeki yUik- | mM SA 3224 27.85 26.62 23.05 2233 2042 2542 A
sek oransal nemden dolay1 bitlin
K . 2mM SA 32.24 29.72 2831 26.16 2546 23.83 27.62 A
uygulamalardaki agirlik kayiplarinin
4 mM SA 32.24 25.64 24.65 17.80 19.65 18.14 23.02B

nispeten daha sinirli kaldigr soylene-
bilir. Nitekim Karacali (2006), meyve

Ortalama 32.24 a26.05 b24.89b21.50 c21.33 ¢ 19.03 ¢

ve sebzelerdeki aguirlhik kayiplarini
buylik oranda su kaybmin olusturdu-
gu, Manolopoulou and Mallidis

gostermektedir (p < 0.01)

Cizelge 1. SA uygulamalarinin muhafaza siiresince Aprikoz kayisi ¢esi-
dinde agirlik kaybi (%) tizerine etkileri

Table 1. Effect of SA treatment on the weightloss (%) of apricot cv.
Aprikoz during cold storage

Depolama stiresi (giin)

Dozlar 7 14 21 28 35 Ortalama
Kontrol 0.26 cA 0.72 cA 0.84 cbA 1.66 bA 3.54aA 1.41
ImMSA 0.17eB 0.54dB 0.91 cA 1.36 bAB 2.65aAB 1.12
2mMSA 0.20bB 0.47bB 0.76 bA 0.78 bC 1.75aB 0.79
4mMSA 0.20eB 0.45dB 0.71 cA 1.14 bBC 3.12aAB 1.12
Ortalama 0.21 0.54 0.80 1.23 2.76

Kiigiik harfler depolama siireleri biiytik harfler de dozlar arasindaki farkliliklar: gos-
termektedir (p < 0.01)
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Kii¢iik harfler depolama stireleri, biiyiik harfler de dozlar arasindaki farkliliklar

calismalarinda, SA uygulamasinin
meyve eti sertligini korudugunu
ve bunu da drinin olgunlasma
slirecini geciktirerek yaptigint bil-
dirmislerdir. Bu c¢alismada da
SA’nin olgunlasma metabolizmasi-
n1 yavaslattigi ve buna baglh olarak
meyvelerin kontrol grubuna kiyas-
la daha sert kaldigi soylenebilir.
Muhafaza boyunca SA dozlarinin
ve depolama siiresinin meyve eti
sertligi Uzerine etkileri Onemli
bulunmustur (p < 0.01) (Cizelge
2).
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3.3. Suda Cozlnir
Kuru Madde ve Titre
Edilebilir Asitlik Mikta-
n

iiretim miktari ve solunum hizi tizerine etkileri

apricot cv. Aprikoz during cold storage

Cizelge 4. SA uygulamalarinin muhafaza siiresince Aprikoz kayisi ¢esidinde etilen

Table 4. Effect of SA treatment on the ethylene production and respiration rate of

Depolama siiresi (glin)

Blitin uygulamalarda,

beklenildigi gibi bas-

Etilen tiretim miktan (uL kg™ h")

langi¢ degerlerine g6-  Dozlar 0 7 14 21 28 35  Ortalama
re muhafaza sonunda Z
v . u Kontrol 0.799 cbA™ 0.398 dAB 0.499 cdA 0.882 bA 1.227 aA 1.463 aA 0.878
SCKM miktar1 artmis-
ar. Bu artis kontrol | mMMSA 0.799aA  0.298 ¢cB 0.506 bcA 0.711 abA 0.814 aB 0.867 aB  0.666
grubunda SA uygula— 2mM SA 0.799aA 0.374b AB 0.380 bA 0.752 aA 0.756 aB 0.845 aB  0.651
malarina gbére daha
. 4 mM SA 0.799 abA 0.529 bA 0.563 bA 0.774 abA 0.886 aB 1.017 aB 0.761
fazla olmustur (Cizelge
3) Bunun nedeninin Ortalama 0.799 0.400 0.487 0.780 0.921 1.048
SA uygulanan meyve- Solunum hizi (mL.CO, kg' s)
lerinin olgunlasmalari-
Kontrol 8.791 6.569 8.136 15.470 15.683 16.350 11.833 A
nin yavasglamasi oldu-
gu dii§iinillmektedir, I mMSA 8.791 3.479 6.239 10.691 12.110 12.210 8.920 C
Olgunlasma ile birlikte 5 )\ sa 8791 3.518 6.004 9594 11.478 11.720 8517 C
artan etilen Gretiminin
(Cizelge 4) ve solu- 4 mM SA 8.791 4.318 6.894 13.813 13.684 15.285 10.464 B
num hizinin (Cizelge Ortalama 8.791b  4.471d 6.818c 12.392a 13.239a 13.891 a

4) SA uygulanan mey-
velerde diistiik olmasi
da bunu destekler
niteliktedir.  Kontrol

0.01)
“p <0.05.

Cizelge 3. SA uygulamalarinin muhafaza siiresince Aprikoz kayisi ¢esi-
dinde SCKM ve TEA miktar1 lizerine etkileri

Table 3. Effect of SA treatment on the SSC and TA of apricot cv. Aprikoz
during cold storage

Depolama siiresi (gilin)

Suda ¢6zlintir kuru madde miktari (%)

Dozlar 0 7 14 21 28 35 Ortalama
Kontrol 13.60 14.00 1433 15.10 1537 14.50 14.48 %
I mMSA 13.60 14.07 1430 13.63 13.17 14.07 13.81
2mM SA 13.60 13.83 14.13 14.00 13.87 13.77 13.87
4mMSA 13.60 14.03 15.03 14.57 13.80 14.13 14.19
Ortalama 13.60°%¢ 13.98 14.45 14.33 14.05 14.12
Titre edilebilir asitlik miktari(g 100mL™)

Kontrol 1.22 0.73 0.97 1.35 1.04 1.03 1.06 B
1 mMSA 1.22 0.81 1.23 1.22 0.93 0.96 1.06 B
2mM SA  1.22 1.10 1.61 1.63 1.06 1.06 1.28 A
4 mMSA 1.22 1.05 1.24 1.26 1.13 093 1.14 AB
Ortalama 1.22ab 092c¢c 1.26a 1.36a 1.04bc 1.00c

Kii¢iik harfler depolama stireleri (p < 0.01), biiyiik harfler de dozlar (p < 0.05) arasindaki
farkliliklar1 gostermektedir
od: gnemli degil.

Kiigiik harfler depolama siireleri, biiyiik harfler de dozlar arasindaki farkhliklar1 gostermektedir (p <

uygulamasinda ise meyvelerin
SCKM miktarindaki meydana
gelen artisi muhafaza siiresince
olgunlasmanin devam etmesiyle
ve meyvede meydana gelen su
kaybiyla iligkilendirebiliriz. Nite-
kim kontrol uygulamasinda mey-
agirhik  kayiplart  diger
uygulamalara gore daha yiiksek
seviyelerde bulunmustur
(Cizelge 1). Benzer sekilde mey-
ve ve sebzelerin su kaybetmesiy-
le bunyelerinde bulundurduklari
sekerlerin  konsantrasyonlarinin
artabilecegi belirtilmistir (Agar ve
Polat, 1995). TEA miktarinda ise
depolama boyunca dalgalanma-
lar gorilse de muhafaza sonunda
SCKM miktariin aksine azalmis-
tir. Kayisilarin TEA miktar1 tizeri-
ne depolama streleri (p < 0.01)
ve SA dozlarinin (p < 0.05) etki-
leri 6nemli bulunmustur (Cizelge
3). Benzer sonuglar Erbas vd.
(2014) tarafindan da elde edil-
mistir.

velerin
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Cizelge 5. SA uygulamalarinin muhafaza siiresince modifiye atmos-
fer posetleri icindeki atmosfer bilesimi tizerine etkisi

Table 5. Effect of SA treatment on the atmospheric composition of
MAP during cold storage

3.4. Etilen Uretim Miktar1 ve Solu-
num Hizi

Etilen tretim miktar1 tGizerine, depo-
lama stresi x SA dozlarinin interaksi-

Depolama siiresi (glin)

yonu oOnemli olurken (p < 0.05), 0, (%)

sglunum hizi uzer.lr.le“depol.ama stre- o r - 14 21 8 35 Ortalama
si ve dozlarin etkisi 6nemli olmustur =
(p < 0'01). Kaylsllarm hem etilen Kontrol 14.65 13.52 12.10 10.78 9.73 12.15B
uretimi hem de solunum hizi, depo— I mMSA 15.55 13.56 12.58 11.78 10.50 12.79 A
lamanin 7. glinde diismus daha son- > M sSA 1565 13.29 1255 1143 1091 12.76 A
@ e chpedll el artmistir 4 mM SA 14.35 13.50 12.25 11.30 9.98 12.28 B
(Cizelge 4). Depolamanin ilk hafta- ’ ’ ’ ’ ' ’
sindaki bu distsi, kaysilanm MAP Ortalama 15.05a 13.47b 1237c 11.32d 10.28¢
kosullarinda sogukta muhafazaya CO, (%)

alinmasi dolayisiyla trGntin metabo- 01 6.85eA  7.55dA  8.75cA 9.18bA 9.85aA  8.44
lizmasinin yavaslamasi ile aciklanabi- . b b b b .

lir. Erkan ve Pekmezci (1997), orta- I mM SA 6.55bA 7.00abAB 7.15abB 7.58abB 7.85aBC 7.23
min atmosfer blle§1m1n meyvelerin 2mM SA 5.25cB  6.48bB 6.83abB 6.90abC 7.23aC 6.54
solunum siddetine ve etilen Uretimi- 4 mM SA 6.50cA 7.45bA  7.45bB 7.53bB 8.33aB  7.45
ne etki eden 6nemli faktorlerden biri Ortalama _ 6.29 > o oo .

oldugunu, bu bilesimin degismesinin

meyvelerin solunum ve olgunlasma
hizlarini da énemli 6l¢tide etkiledigi-
ni belirtmislerdir. Depolama sonunda
en diistik etilen tiretimi (0.651 pl kg's™) ve so-
lunum hizi (8.517 mLCO, kg's") degerleri 2
mM SA uygulamasindan elde edilmistir. Ayrica
bitin SA uygulamalart kontrol grubuna gore
solunum hizini ve etilen tretimini baski altina
almistir (Cizelge 4). SA’'nin etilen lizerine olan
bu etkisinin, etilenin 6nctl molekilt olan 1-
aminosiklopropan-1-karboksilik  asitin  (ACC)
olusumunu veya etilene donisimini engelle-
mesinden kaynaklandigr degisik c¢alismalarda
bildirilmistir (Leslie and Romani, 1988; Ozeker,
2005; Peng and Jian, 2006).

“p<0.05

3.5. Modifiye Atmosfer Poset i¢i Gaz Bilesimi

MAP icindeki gaz bilesiminde, O, orani azalir-
ken CO, oraninda artislar olmustur. Bu artislar
Urtinin solunum hizi degerleri ile de paralellik
gostermistir (Cizelge 4). 5 haftalilk muhafaza
periyodu sonunda en yiiksek CO; (%9.85) orani
ve en dusik O, (%9.73) miktar1 kontrol grubun-
dan elde edilmistir (Cizelge 5). Chambroy et al.
(1995) baz1 kayisi gesitleri ile yaptig1 calismalar-
da benzer sonuclar elde etmistir.

3.6. Meyve Kabuk Rengi

Uriinlerin  parlakligini  ifade eden L degeri,
meyvelerde kararma reaksiyonlar1 ve pigment
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Kiigiik harfler depolama stireleri, biiyiik harfler de dozlar arasindaki farkliliklar
gostermektedir (p < 0.01)

yogunlugundan dolayisiyla et rengindeki koyu-
lasmadan da etkilenen bir renk parametresidir
(Rosaj-Grat et al., 2006). Bittin uygulamalarda
L* degeri baslangica gore diismis olsa da par-
laklig1 en iyi koruyan uygulama 2 mM SA uygu-
lamasi olmustur (Cizelge 6). a"degerindeki pozi-
tif yonde artis kirmuizih@im ve koyulasmanm, b”
degerindeki pozitif yonde artis ise sarilik artisi-
nin gostergesi oldugu bilinmektedir (Buta et al.,
1999). Depolama periyodu sonunda hem a”
hem de b" degerleri artmistir. Bu artislar en
fazla kontrol uygulamasinda  gorilmustir
(Cizelge 6). a" ve b* degerlerindeki artisi, ol-
gunlasmayla birlikte klorofillerin parcalanarak
yesil rengin kaybolmasi, sar1 ve kismen kirmizi
rengi veren maddelerin meyvede birikmesiyle
aciklayabiliriz. Nitekim benzer bulgular Botondi
et al. (2003) ve Calhan (2011)in g¢alismalarinda
da elde edilmistir. Biitiin renk degerleri (L", a”
ve b") birlikte degerlendirildiginde tiim SA doz-
larinin, meyvelerin rengini kontrol grubuna
gore korudugu goriilmektedir. Ozellikle 2 mM
SA uygulamasi rengin korunmasi agisindan
etkili olmustur (Cizelge 6). Farkli meyve ttrleri-
ne derimden sonra uygulanan SA’nin renk degi-
simini geciktirdigi benzer calismalarda belirtil-
mistir (Peng ve Jian, 2006; Tareen et al., 2012).
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Cizelge 6. SA uygulamalarinin muhafaza siiresince Aprikoz kayisi ¢esidi-
nin meyve kabuk rengi (L*a*b*) lizerine etkileri

Table 6. Effect of SA treatment on the fruit skin color (L*a"b*) of apricot cv.
Aprikoz during cold storage

Depolama stiresi (gilin)

*

L
Dozlar 0 7 14 21 28 35 Ortalama
Kontrol 7336 7193 7129 7120 69.84 68.03 70.94C"
I mMSA 75.14 7374 7353 7237 7158 70.71 72.84 AB
2mMSA 7342 73.18 73.11 73.01 7326 73.01 73.17 A
4mMSA 73.68 73.02 7231 71.69 7127 7135 7222B
Ortalama 73.90a” 72.97 b 72.56 b 72.07 cb 71.49 cd 70.77 d

>
Kontrol 3.23 5.49 5.94 6.19 6.33 835 592A"
I mMSA 3.81 4.04 4.34 4.68 472 491 4.42BC
2mMSA 3.78 3.80 3.85 3.92 400 439 396C
4mMSA 438 4.74 4.77 5.17 530 574 501B
Ortalama 3.80¢” 4.52cb 4.72a-c 4.99ab 5.09ab 5.85a

o
Kontrol 46.92 4741 4758 4855 50.17 5222 4881 A™
I mMSA 4552 4679 46.81 47.00 47.06 47.07 4671 B
2mMSA 4533 46.04 4624 4637 4634 4661 46.16 B
4mMSA 4530 4631 46.65 4693 4694 47.05 4653 B

Ortalama 45.77 ¢ 46.63 bc46.82 bc 47.21 ab 47.63 ab 48.24 a

Kiigiik harfler depolama stireleri, bilyiik harfler de dozlar arasindaki farkhliklar: gosterir.
*p<0.01,"p<0.05

3.7. Duyusal Degerlendirmeler

Kayisilarin  duyusal 6zellikleri
tzerine, depolama siresi x SA
dozlarmin interaksiyonu énem-
li bulunmustur (p < 0.01). Dis
goruniis ve tat degerleri muha-
faza slresine paralel olarak
azalirken, i¢ kararmasi degerle-
ri artmistir. 5 haftalik muhafaza
periyodu sonunda, dis gorinus
bakimindan en iyi sonug 1 mM
SA (5.78 puan) uygulamasin-
dan elde edilirken, tat (3.50
puan) ve i¢ kararmas: (1.33
puan) bakimindan en iyi so-
nuclar 2 mM SA uygulamasin-
dan elde edilmistir. Bitin du-
yusal veriler birlikte degerlen-
dirildiginde Aprikoz kayisi ¢esi-
dinin, SA uygulamasi ile
(6zellikle 2 mM) MAP kosulla-
rinda 4 hafta kaliteli bir sekilde
depolanabilecegini soyleyebili-
riz (Cizelge 7).

Cizelge 7. SA uygulamalarinin muhafaza siiresince Aprikoz kayisi ¢esidinin duyusal 6zellikleri iizerine etkileri
Table 7. Effect of SA treatment on sensorial quality of apricot cv. Aprikoz during cold storage

Depolama stiresi (giin)

Dis gOriiniis puanlar (1-9 puan)

Dozlar (0] 7 14 21 28 35 Ortalama
Kontrol 9.00 aA 9.00 aA 9.00 aA 7.17 bB 5.83 cB 2.33dC 7.06
1 mM SA 9.00 aA 9.00 aA 9.00 aA 8.17 bA 7.33 cA 5.78dA 8.05
2 mM SA 9.00 aA 9.00 aA 9.00 aA 8.33 bA 7.33 cA 5.67dA 8.06
4 mM SA 9.00 aA 9.00 aA 9.00 aA 8.33 bA 7.17 cA 4.50dB 7.83
Ortalama 9.00 9.00 9.00 8.00 6.92 4.57
Tat puanlan (1-5 puan)
Kontrol 5.00 aA 5.00 aA 4.67 abA 4.17 bB 2.83 cB 1.67dC 3.89
1 mM SA 5.00 aA 5.00 aA 5.00 aA 4.67 bA 3.83 cA 3.00dA 4.42
2 mM SA 5.00 aA 5.00 aA 5.00 aA 4.50 aAB 3.83 bA 3.50bA 4.47
4 mM SA 5.00 aA 5.00 aA 4.83 aA 4.67 aA 3.17 bAB 2.83bB 4.25
Ortalama 5.00 5.00 4.88 4.50 3.42 2.75
ic kararmasi puanlar (0-4 puan)

Kontrol 0.00 aA 0.00 dA 1.50 cdA 1.17 cA 2.33 bA 3.17 aA 1.19
1 mM SA 0.00 bA 0.00 bA 0.00 bB 0.33 bB 1.50 aB 2.00 aAB 0.64
2 mM SA 0.00 bA 0.00 bA 0.00 bB 0.17 bB 1.00 aC 1.33 aB 0.42
4 mM SA 0.00 cA 0.00 cA 0.00 cB 0.50 cAB 1.17 bBC 2.33 aAB 0.67
Ortalama 0.00 0.00 0.13 0.54 1.50 2.21

Kiigiik harfler depolama siireleri, biiyiik harfler de dozlar arasindaki farkliliklar: gostermektedir (p < 0.01)
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4. Sonug

Aprikoz kayisi gesidi ile yapilan bu calisma so-
nucunda, butin SA dozlan incelenen Kkalite
parametreleri agisindan uygulama yapilmayan
kontrol grubuna goére daha olumlu sonuglar
vermistir. SA dozlar igerisinde 6zellikle 2 mM
dozu, agirlik kaybinin azaltilmasi, meyve sertli-
ginin korunmasi, etilen Uretim miktarinin ve
solunum hizinin azaltilmas: bakimindan nispe-
ten diger dozlara kiyasla daha etkili olmustur.
Genel olarak degerlendirildiginde, Aprikoz kayi-
st ¢esidinin SA uygulanarak MAP kosullarinda 4
hafta kaliteli bir sekilde depolanabilecegi ve doz
olarak da 2 mM dozunun kullanilmasinin mey-
ve kalitesinin korunumu agisindan daha etkili
olabilecegi sdylenebilir.
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