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OZ: Bu ¢alisma, hasat sonrasi salisilik asit (SA) uygulamalarimin “Roxana” kayisi ¢esidinin muhafazas: siiresince
aroma bilegenlerine etkisinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilmiistiiv. Calismada, hasat edilen meyvelerde ii¢ farkl dozda (0,5, 1 ve
2 mM) salisilik asit uygulamast yapilmis ve uygulama yapilmamis kontrol grubu meyvelerle karsilastirimistir. Calisma
grubundaki biitiin meyveler 1 giin on sogutma islemine tabi tutulmug ve 0+0,5°C sicaklikta ve %90+5 oransal nem igeren normal
atmosfer kosullarinda 45 giin siiresince soguk hava deposunda muhafaza edilmistir. Arastirmada hasattan sonra baslangi¢
analizleri ile birlikte 15 giinliik araliklarla suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (% SCKM), titre edilebilir toplam asitlik (%
malik asit) ve aroma bilesen kompozisyonu parametreleri incelenmistir. Yapilan ¢alismada 2 mM salisilik asit uygulamas: tiim
kriterlerde on plana ¢ikmis ve meyvelerin olgunlasma hizimi diger uygulamalara gore yavaslatmistir. Calismada incelenen
“Roxana’ kayisi ¢esidine ait meyvelerde aldehit, ester, keton, lakton, alkol ve terpen aroma bilesen gruplar: tespit edilmistir.
Kayisi meyvelerinin karakteristik aromasina katki saglayan bilesen gruplarindan lakton ve esterlerde, 1 ve 2 mM SA
uygulamalart bu aroma bilegenlerinin olmasi gereken diizeyde sentezlenmesine katki saglamustir. Ester aroma bilesen grubunda
yer alan ve kayist meyvesi igcin major aroma bilesenlerinden olan hekzil asetat bileseni baglangigta 332, 1 degerinde tespit edilmig
ve olgunlugun ilerlemesiyle miktarinda artig gerceklesmistir. 15 giinliik muhafaza periyodunun sonunda hekzil asetat bileseninde
en yiiksek artis kontrol uygulamasinda iken, 45 giinliik muhafaza siiresinin sonunda en yiiksek deger 579,9 degeri ile 2 mM
salisilik asit uygulamasinda tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Prunus armeniaca L., salisilik asit, sogukta muhafaza, aroma bilesenleri.

The Effect of Post-Harvest Salicylic Acid Applications on Aroma Components
During the Storage of the "Roxana' Apricot Cultivar

ABSTRACT: This study was carried out to determine the effects of postharvest salicylic acid (SA) applications on
aroma components during the storage of “Roxana” apricot variety. In the study, salicylic acid at three different doses (0.5, 1 and
2 mM) was applied to the harvested fruits and compared with the untreated control group fruits. All fruits in the study group
were pre-cooled for 1 day and stored in cold storage for 45 days under normal atmospheric conditions at 0+0.5°C and 90+5%
relative humidity. In the research, soluble solid content (% SSC), titratable total acidity (% malic acid) and aroma component
composition parameters were investigated at 15-day intervals, together with the initial analysis after harvest. In the study, 2 mM
salicylic acid application came to the fore in all criteria and slowed down the ripening rate of fruits compared to other
applications. Aldehyde, ester, ketone, lactone, alcohol and terpene aroma component groups were determined in the fruits of the
“Roxana’ apricot cultivar examined in the study. It was found that 1 and 2 mM SA applications in lactones and esters, which are
component groups that contribute to the characteristic aroma of apricot fruits, contributed to the synthesis of these aroma
components at the required level. Hexyl acetate component, which is in the ester aroma component group and is one of the major
aroma components for apricot fruit, was initially determined at a value of 332.1 and its amount increased with the progression of
maturity. At the end of the 15-day storage period, the highest increase in hexyl acetate component was detected in the control
group, while the highest value was determined in the application of 2 mM salicylic acid with a value of 579.9 at the end of the
45-day storage period.

Keywords: Prunus armeniaca L., salicylic acid, cold storage, aroma components.
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GIRIS

Sert cekirdekli meyve tiirleri arasinda yer alan
kayist (Prunus armeniaca L.), Rosales takimi
Rosaceae tamilyasi, Prunus cinsi Prunophoraa alt
cinsinde yer almaktadir. Kayisinin ana vatani Cin,
Orta Asya ve Yakin Dogu olarak bilinmektedir.
Tiirkiye sahip oldugu cografi konumu sebebiyle
bircok meyve tiir ve cesidinin yetistiriciliginin
yapilmasina imkan saglamaktadir. Tiirkiye’de
Karadeniz Bolgesi ile kiglar1 uzun ve soguk gegen
Dogu Anadolu Bolgesi’nin daglik alanlar1 diginda,
birgok  yerinde  kayis1  yetisebilmektedir.
Ulkemizdeki kayisi iiretiminin bilyiik ¢ogunlugu
Malatya ilinde gerceklestirilmektedir. (Ozbek,
1978). 2019 FAO istatistik verilerine gore diinyada
4.083.861 ton kayisi tiretimi gergeklestirilmektedir
(Anonim, 2019). 2020 TUIK verilerine gore de
Tiirkiye 833,398 ton kayisi liretimi gerceklestirerek
diinya kayis1 Tlretiminde lider konumundadir
(Anonim, 2020). Bununla birlikte iilkemiz kuru
kayist ihracatinda {stiinliigini  korumaktadir.
Ancak, yas kayist iiretim miktar1 goz Oniinde
bulunduruldugu zaman, yas kayisi ihracat oranimiz
oldukea diisiiktiir. Bunun sebebi kayis1 meyvesinin
hassas olmasi nedeniyle tagimaya elverigli
olmamasi ve bununla paralel hasat sonrasi
omriiniin kisitli olmasidir. Bu amagla hasat sonrasi
dayanimini, dolayisiyla muhafaza 6mriinii artirmak
amactyla calismalar devam etmektedir. Deneme
kapsaminda kullanilan ‘’Roxana’’ kayisi ¢esidi son
donemde tiikketimi ve ihracati artan bir ¢esittir. Geg
donemde olgunlagan bir ¢esit oldugu i¢in muhafaza
edilerek, kayisinin pazardaki arzim1 uzun siire
saglayabilme potansiyeline sahiptir.

Kayis1 meyvesi tat, aroma ve albeni bakimindan
tiketici tarafindan talep edilen klimakterik bir
meyve tiirlidiir (Asma, 2000). Bahge iiriinlerinin,
ozellikle klimakterik meyve tiirlerinin, hasat
sonrast fizyolojisi bakimindan, derimden sonraki
tazeliginin korunmasi, tlire en uygun sekilde
olgunlastirilmas1 ve depolama stirelerini uzatacak
en uygun Onlemlerin alinarak tiiketiciye
ulastirilmasi, saglikli bir muhafaza siireci i¢in
zorunludur (Fidan ve Soylemezoglu, 1995). Birgok
fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal degisimleri
iceren fizyolojik bir siire¢ olan olgunlagma ile

meyvelerin lezzeti ve albenisi artar. Olgunlagma ile
birlikte meyvelerde renk degisimi, meyve etinin
yumugamasi, tat degisimi (sekerin artip organik
asit miktarimin azalmasi) ve aroma bilesenlerinin
artmasi gibi fiziksel ve biyokimyasal degisimler ve
hiicresel olarak da hiicre duvarinda incelme, hiicreler
aras1 bosluklarda ve hiicre zar1 gegirgenliginde
artis gibi degisimler gerceklesir (Beattie ve Wade,
2001; Martinez-Romero ve ark., 2007). Meyve
etinin yesilden sariya donmeye bagladigi olgunluk
doneminde hasat edilen kayis1 meyveleri, tagima,
nakliye ve depolama icin daha uygundur. Bu
nedenle, hemen tiiketim i¢in uygun olmayan
donemde erken hasat edilmektedir. Erken hasat,
tiikketiciler arasinda meyvelerin lezzeti konusunda
memnuniyetsizlik  yaratmaktadir.  Klimakterik
meyvelerin hasattan sonra olgunlasmaya devam
etmesi nedeniyle, meyve kalitesi tliketici i¢in kabul
gorebilir bir olgunluk seviyesine ulasabilmektedir
(Reid, 1992).Uriinlerdeki ilk satin alimlar dis
goriinlis ve meyve eti sertligine dayalidir. Ancak
meyvelerdeki aroma eksikligi, bir sonraki satin
alimlari etkilemektedir (Seker ve ark., 2018).

Kayis1 zengin aroma profiline sahip olmasi
sebebiyle tiiketiciler tarafindan begenilmektedir.
Bu aroma profilleri meyve c¢esidi, olgunluk
asamasi ve yetistiricilik yapilan bolgenin iklimi ve
yetistiricilik agamasinda yapilan kiiltiirel islemler
ile yakindan iligkilidir. Ek olarak hasat sonrasi
yapilan uygulamalar ve muhafaza kosullar1 da
aroma profilini ve konsantrasyonunu etkileyen
etmenlerdir (Baldwin, 2002; Seker ve ark., 2012).
Meyvelerde tat ve aroma bilesenlerinin olusumu
olduk¢a karmasik bir biyokimyasal siirectir.
Meyveye Ozgli aromatik bilesenlerin olusumu
erken donemde gerceklesmez, olgunlugun ilerlemesi
ile karakteristik aromatik bilesenleri sentezlenmeye
baglar. Bu sentez sirasinda, metabolik degisimler
sonucu katabolik degisimler meydana gelmektedir.
Sonu¢ olarak ugucu aroma bilesenleri degisik
biyokimyasallar yollar ile ana bilesenlerden
meydana gelebilmektedir (Perez ve ark., 1992).
Meyvelerin  kendine 0zgli aroma bilesenleri
tiketiciler tarafindan kabul gérmesinin en dnemli
nedenlerinden biridir. Iglerinde kayis1 da olmak
iizere, genel anlamda meyvelerin aroma bilesiklerinin
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konsantrasyonlar1 diisiik seviyelerdedir. Kayisi
cesitleri i¢in genel olarak belirlenmis baglica aroma
bilesikleri ise aldehitler, alkoller, esterler, terpenler
ve asitlerdir (Deflippi ve ark., 2009). Bu bilesikler
arasinda etil asetat, hekzil asetat, limonen, 6-metil-
5-hepten-2-on, menton, E-hekzen-2-al, linalool, [3-
iyonon ve y-dekalakton Tiirkiye'nin belli bagl tiim
kayis1 ¢esitlerinde bulunmaktadir (Gokbulut ve
Karabulut, 2011; Seker ve ark., 2018).

Kayisinin yag {iiretim ve ihracati ilkemiz igin
ekonomik agidan Onemlidir. Bu sebeple kaliteli
meyveye olan talep artmistir. Bu amacla kayisinin
hasat sonrasi dayanim siiresinin uzatilmasi iizerine
caligmalar devam etmektedir. Son yillarda gida
giivenligi 6nemli konularin basinda geldigi i¢in,
hasat sonrasi dayanim siiresini uzatirken, insan
sagligina zarari olmayan uygulamalar yapilmasi
oldukca 6nemlidir. Fenolik bilesikler grubunda yer
alan ve hormon olarak da kabul edilen salisilik
asidin en belirgin 6zelligi etilen {iretimini inhibe
ederek yaslanmayi geciktirmesidir. Bununla
birlikte salisilik asit Dbitkilere digsal olarak
uygulandig1 zaman, patojen baglantili proteinlerin
sentezini  tesvik ederek, hastaliklara karsi
dayamiklilik saglamaktadir (Ozeker, 2005). Ayrica
poligalaktronaz, pektinmetilesteraz gibi bazi
enzimlerin aktivitesini azaltmakta, yumusamay1
engellemektedir. Ek olarak meyve rengi ve tat
bilesenleri gibi bir¢cok kalite Ozelliklerini de
muhafaza ettigi bilinmektedir (Srivastava ve
Dwivedi, 2000). Kayis1 meyvelerinde hasattan
sonra muhafaza siirecinin kalite Ozellikleri ile
birlikte aroma bilesenlerine etkileri {izerinde yeterli
calisgma bulunmamaktadir. Bu kapsamda bu
aragtirma, bir organik asit olan salisilik asit ile
insan sagligina herhangi bir zarar1 olmadan kayis1
meyvelerinin muhafaza Omriinii uzatabilmek ve
bununla birlikte muhafaza siiresince aroma
bilesenlerinde = meydana  gelen  degisimleri
degerlendirmek amaciyla yiiriitiilmiistiir.

MATERYAL ve YONTEM
Bitki materyali

Aragtirmada bitkisel materyal olarak ‘“Roxana”
kayisi ¢esidine ait, ticari hasat doneminde toplanan
meyveler kullanilmustir. “Roxana” ¢esidi geg
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donemde olgunlagmakla beraber, son donemlerde
taze tiikketim ve ihracat i¢in yetistiriciligi artmigtir
(Asma ve ark., 2006). Yayvan biiyliyen ve kuvvetli
agaclara sahip olup, erken verime yatar ve orta
siddette verimlidir. Meyve kabuk rengi sar1 zemin
tizerinde koyu turuncu renkte olup, meyve eti
turuncu ve 80 ile 120 g agirliga sahiptir (Calhan,
2010). Arastirma amaciyla hasat edilen meyveler,
Canakkale ili merkez ilgeye bagl Yapildak kdyiine
ait arazide 6zel iireticiye ait bah¢eden alinmis olup,
arazi 40.138815 kuzey enlemi, 26.526146 dogu
boylaminda bulunmaktadir. “Roxana” kayisi ¢esidi
agaclart 12 yasinda olup, tam verim c¢agindadir.
Meyve agaglarinda goble terbiye sekli verilmistir.
Glibreleme toprak ve yaprak tahlili goz Oniine
almarak gerceklestirilmis olup; sulama, ilaglama
gibi kiiltiirel iglemler diizenli olarak yapilmaktadir.
Meyvelerin derimi elle yapilmis olup, meyve
sapindan yavagca dondiiriilerek hasat edilmistir.
Hasat edilen meyveler Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Laboratuvarina getirilmis ve bir 6rnek materyal
olacak sekilde ayiklanmigtir. Sert olum déneminde
toplanmis ve ortalama 65-85 g olan meyveler
muhafaza  edilecek  meyve  materyallerini
olusturmaktadir.

Uygulama materyali

Bir 6rnek olacak sekilde segilen meyveler uygulama
yapmak Tlizere tesadiifi olacak sekilde 4 gruba
ayrilmistir. Calismanin uygulama materyali organik
asit olan salisilik asittir. Meyveler salisilik asidin 0
(Kontrol), 0.5, 1 ve 2 mM dozlart uygulanmak
tizere gruplandirilmigtir. S6z konusu dozlar1 igeren
soliisyonlara 10 dk siire ile daldirma yapilmistir.
Kontrol grubu ise 10 dk siire ile saf suya
daldirilmistir. Yayicr yapistirict olarak %0,01°lik
Tween 20 kullamilmustir. Daldirma isleminden
sonra  meyveler  iizerindeki  fazla  suyu
buharlasgtirmak amaciyla 30 dk oda kosullarinda
kurumaya birakilmistir.

1) 10 dk siire ile saf su uygulamas1 (Kontrol)
2) 10 dk siire ile 0,5 mM SA uygulamasi

3) 10 dk siire ile 1 mM SA uygulamasi

4) 10 dk siire ile 2 mM SA uygulamasi
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Meyvelere uygulama yapildiktan hemen sonra 1
glin hava ile 6n sogutma uygulanmistir. Caligma
kapsaminda meyveler 0+0,5 °C sicaklikta ve
%90+5,0 oransal nem kosullarinda 45 giin siireyle
muhafaza edilmistir. Arastirma 15 giinliik periyot-
larda kalite ve aroma analizleri gerceklestirilmistir.
Muhafaza siiresi boyunca soguk hava depolari
manuel olarak nemlendirilmis ve her giin 10 dk
stire ile manuel olarak havalandirilmigtir.

Suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktar:
(%)

Sert olum doneminde hasadi yapilan “Roxana”
kayisi ¢esidine ait 15 adet meyveden ti¢ tekerriirli
olmak {izere, her tekerriirde bes adet meyvenin her
birinden ayr1 ayri, meyve suyunun ic¢indeki toplam
suda ¢Oziinebilir kuru madde el refraktometresi ile
Olclilmiistiir.

Titre edilebilir toplam asitlik (%)

Meyveler bir homojenizatér  yardimi ile
parcalanmigtir. Homojen meyve piiresinden elde
edilen meyve suyundan 10 ml 6rnek alinmig ve saf
su ile 50 ml'ye tamamlanmistir. Bu ¢dzelti,
manyetik karistirict ve dijital pH-metre kullanilarak
0.1 normal NaOH ile pH 8.1 oluncaya kadar titre
edilmistir. Harcanan NaOH miktar1 asagidaki
formiile konarak hakim organik asit (malik asit) %
olarak hesaplanmistir.

S: Harcanan baz miktar1 (ml)

N: Harcanan bazin normalitesi

F: Harcanan bazin faktori

E: Asidin equvalent degeri (malik asit=0.067)
C: Ornek miktar1 (ml)

Meyve kabuk rengi

Meyvelerin meyve kabuk rengi, meyvenin ekvator
bolgesinde; her iki yanaktan okuma seklinde
yapilmigtir. Olgiimler her muhafaza déneminde
ayn1 meyvelerde yapilmistir. L* ve Hue® renk
degerleri “Minolta CR 400 chromameter” aletiyle
Olciilmiistiir.

Duyusal analiz

Duyusal degerlendirmeler i¢in Koyuncu ve ark.
(2005)'nin bildirdikleri skala degerleri kullanilmustir.

Meyvelerin tat ve aroma degeri i¢in 1-5 skalasi ve
dis goriiniis  degeri icin 1-9 skalasindan
yararlanilmigtir. Tat ve Aroma Skalasi; 1: Cok
kotii, 2: Kotii, 3: Orta, 4: Iyi, 5: Cok iyi.

Dis Goriiniis Skalasi; 1-3: Pazarlanamaz, 5:
Pazarlanabilir, 7: lyi, 9: Cok iyi.

Meyvelerdeki aroma bilesenlerinin belirlenmesi

Ticari olgunluk doneminde hasadi yapilan
“Roxana” kayist ¢esidine ait meyvelerde ucgucu
bilesenlerin tanimlanmasi ve miktar tayini Seker ve
ark. (2018) tarafindan belirtilen yontem kullanilarak,
Shimadzu QP2010 Plus GC-MS cihazinda
gerceklestirilmistir. Orneklerin analize hazirlanmasi
(ekstraktsiyon) asamasi su sekildedir:
Homojenizator ile elde edilen meyve piirelerinden
50 g ornek erlenmayer i¢inde 100 ml dietil eter
cOzgeni ile muamele edilmis ve ¢oziicii 1 ml’ye
santrifiij ve konsantrator yardimiyla
derisiklestirilmistir. GC/MS cihazinin ¢alisma
kosullar1 ise asagida verilmistir:

Tasiyic1 Gaz: Helyum

Kolon: DB-WAX® polyethylene glycol (PEG)
(30m x 0,25 mm x 0,25 pm)

Enjeksiyon blogu sicakligi 280 °C
Dogrusal akis: 41cm/sn

Basing: 70,3 kPa

Enjeksiyon modu: Split (1:50)

Firin sicaklik programi: Baslangicta 40 °C’de 1dk,
sonra 4 °C/dk hiz ile 60 °C’de 1 dk, akabinde
4 °C/dk hiz ile 200 °C’de 2dk en sonunda 10 °C/dk
hiz ile 250 °C’de 10dk seklindedir.

Toplam analiz siiresi 59 dakikadir.
Dedektor: Kiitle spektrometresi (MS)
Kiitiiphane: Nist ve Wiley

fyon sicaklig: 250 °C

Interfaz sicaklig1: 230 °C

Solvent Cut Time: 4 dk

Taranan kiitle araligi: 40-350 amu (m/z)
Tarama hizi: 666 amu/sn

Iyonizasyon enerjisi: 70 eV
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istatistiksel analizler

Caligma Tesadiif Bloklar1 Deneme Deseni’ne gore
yliriitiilmiis ve her tekerriirde 65-85 g meyvelerden
10 adet alinarak yukarida bahsedilen uygulamalar
gergeklestirilmigtir.  Verilerin analizi iki yonli
varyans analizi ile yapilmig ve farkli ortalamalarin
belirlenmesinde Asgari Onemli Fark (AOF) ¢oklu
kargilagtirma testi kullanilmistir. Hesaplama ve
yorumlarda onem diizeyi (p) %S5 olarak dikkate
alinmistir. Verilerin istatistik analizleri SAS®
(ver.9) istatistik paket program ile yapilmistir.
Biplot grafikler Minitab ver. 16 istatistik programi
tarafindan tasarlanmustir.

BULGULAR ve TARTISMA

Meyvelerde aroma bilesenlerinin iiretimi, tiiketici
memnuniyetini saglamak i¢in duyusal olarak da
tamamlayici olan 6nemli bir faktordiir. Arastirma
sonucunda  “Roxana” kayist ¢esidine  ait
meyvelerde dort adet aldehit, bes adet alkol, yedi
adet ester, ii¢ adet keton, dort adet lakton ve bir
adet terpen olmak {izere toplam 24 adet ucucu
bilesen alt1 farkli aroma bilesen grubunda
tanimlanmistir (Cizelge 3).

Arastirma kapsaminda tanimlanan (Z)-3-Hekzenal,
Hekzanal, Benzaldehit, (E)-2-Hekzenal bilesikleri
aldehit grubunda; Hekzanol, E-2-Hekzenol, 2-
Propanol, 1-Butanol ve Etanol Alkol grubunda;
Butil butilat, Hekzil asetat, [zobiitil biitanoat, Metil
asetat, Butil asetat, Metil biitanoat, Z-3-Hekzenil
asetat bilesikleri ester grubunda; 6-Metil-5-hepten-
2-on, Dihidro-B-iyonon, B-iyonon bilesikleri keton
grubunda;  ¥-Nonalakton, ¥-Dekalakton, ¥-
Oktalakton, o-Dekalakton lakton grubunda ve
limonen bileseni ise terpen grubunda tespit
edilmistir (Cizelge 3).

Ticari olum doneminde hasat edilen meyvelerde
yapilan Ol¢iimlerde, alkoller arasinda yer alan 2-
Propanol, 1-Butanol disindaki tiim bilesenler
arastirma baslangicinda tespit edilmistir. 2-Propanol,
1-Butanol olgunlasmanin baglamasi ile beraber 15.
giinden sonra tanimlanmistir (Cizelge 3).

“Roxana” kayisi ¢esidine ait meyvelerde hasat
sonrasi SA uygulamasinin muhafaza siiresi
boyunca kalite kriterlerine olan etkisi Cizelge 1 ve
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Cizelge 2’de verilmistir. Denemede farkli dozlarda
SA uygulamasinin “Roxana” kayist cesidinde
depolama siiresince meyve kabuk renginde
meydana gelen L* degeri degisimleri incelendiginde
uygulamalar ve muhafaza siiresinin ortalamalari
istatistiksel agidan (p<0,05) 6nemli bulunmustur.
Calismada muhafaza siiresinin sonunda genel
anlamda tim uygulamalarda L* degerinde diisiis
meydana gelmistir. 2 mM SA+MAP ve 1 mM
SA+MAP uygulamalarinin  baglangigtaki L*
degerlerini korumada etkili oldugu goriiliirken,
diger uygulamalarin meyvelerinde L* degerinde
diisiisler saptanmistir (Cizelge 1). Yasar (2017),
calismasinda kiraz meyvesinin L* degerini
korumada SA'nin en etkili dozlarinin sirasiyla 1
mM ve 2 mM'lik dozlar oldugunu bildirmistir.
Renk olglimlerinde hue® degeri ele alindiginda,
muhafaza siiresi hue® degeri lizerinde 6nemli bir
faktdér olmustur. Muhafaza siiresinin uzamasi
meyve eti renginin yesilden sartya ve daha sonra
sari-turuncuya donmesine neden olmustur. Genellikle
renk ¢emberinde hue® degeri 100'{in iizerindeyse
meyvenin yesil rengini, 80-90 arasi degerlerde
seyrediyorsa meyvenin sari rengini ve 70-80
arasinda oldugu zamanda meyvenin sari-turuncu
rengini ifade etmektedir (Anonymous, 1998).

Cizelge 1 incelendiginde hasattan sonra baglangic
analizlerinde 0,14 g/100 ml olan TEA degeri tim
uygulamalarda muhafaza siiresinin uzamasiyla 30.
giine kadar diisiis gerceklestirmis, 45. giinde ise
artis tespit edilmistir. Bu sonuglar, “Roxana” kayisi
¢esidinde farkli depolama kosullarinin, ¢esidin
muhafaza siiresine etkisinin incelendigi bir
calismanin sonuclartyla paralellik gostermektedir
(Calhan, 2010). Muhafaza siiresince TEA
degerlerindeki azalmanin, solunum sirasinda organik
asitlerin kullanilmasindan kaynaklanabilmektedir
(Dundar ve ark., 1997; Ozkaya ve ark., 2005).
Muhafaza siiresinin SCKM miktarina etkisi ise,
ortalamalar incelendiginde muhafaza siiresi ile
dogru orantili olarak SCKM miktarinda artis
seklinde ortaya cikmistir. Depolama siiresindeki
artisin yaglanma ve olgunlasmaya neden olmasi ile
meyvede buna bagli olarak meydana gelen su kaybi
SCKM oraninin artmasina neden olabilmektedir
(Ozdemir ve ark., 2006; Sakaldas, 2012; Erbas ve
ark., 2015). Baslangicta %7.56 degerinde Olgiilen
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Cizelge 1. “Roxana” kayisi c¢esidine ait meyvelerde hasat sonrast SA uygulamalarinin muhafaza siiresi boyunca meyvelerde
kabuk rengi (L*, Hue®), titre edilebilir asitlik ve suda ¢oziiniir kat1 madde degerlerinin degisimlerine etkisi.

Table 1. The effect of post-harvest SA applications on changes in skin color (L*, Hue®) titratable total acidity and soluble solid
content values in fruits of “Roxana” apricot cultivar during the storage period.

Uygulama 0. Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama
Application Day 0 Day 15 Day 30 Day 45 Average
KONTROL 51,19 46,82 4445 40,11 45,64 A
Meyve kabuk 0,5 SA 46,28 46,50 45,65 43,13 4539 A
rengi (L*) 1 SA 45,12 4436 44,03 41,18 43,67 A
Fruit skin 2 SA 43,59 42,57 40,59 38,15 4123 B
color (L*) Ortalama / Average 46,55 A 45,06 AB 43,68 B 40,64 C
LSD" 2.3983 2.3983
LSD p<0,05 O.D.
(UygXSiire)
Uygulama 0. Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama
Application Day 0 Day 15 Day 30 Day 45 Average
KONTROL 72,74 Ba¥ 70,62 Ca 67,85 Ba 66,24 Ba 69,36 C
Meyve kabuk 0,5 SA 97,86 Aa 95,46 Aa 79,77 Ab 77,30 Ab 87,60 B
rengi (Hue®)  1SA 104,50 Aa 99,14 Aa 84,06 Ab 80,66 Ab 92,09 A
Fruit skin 2SA 96,10 Aa 87,76 Bb 84,06 Ab 83,09 Ab 87,76 AB
color (Hue®) Ortalama / Average 92,80 A 88,25 B 78,94 C 76,82 C
LSD" 4,3411 4,3411
LSD p<0,05 7,2983
(UygXSiire)
Uygulama 0. Gin 15. Giin 30. Gln 45. Giin Ortalama
Application Day 0 Day 15 Day 30 Day 45 Average
Kontrol 0,14 Ab 0,11 Be 0,09 Bc 0,17 Aa 0,13
Titre edilebilir ¢ 5 5A 0,14 Ab 0,11 ABc 0,10 ABc 0,16 Aa 0,13
toplam asitlik | go 0,14 Aa 0,12 ABb 0,12 Ab 0,14 Ba 0,13
(malik asit %) > ga 0,14 Aa 0,13 Aa 0,11 Ab 0,13 Ca 0,13
Titratable total 5 131ama / Average 0,14 A 0,12B 0,11 B RN —
acidity (malic 7 gpy 0.0112 0D~
acit %) LSD p<0,05 1
(UygXSiire) 0,0138
Uygulama 0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama
Application Day 0 Day 15 Day 30 Day 45 Average
Kontrol 7,56 8,71 9,41 11,56 9,31 A
Suda ¢oziiniir (0,5 SA 7,56 8,66 9,30 11,03 9,14 A
kuru madde (%) 1 SA 7,56 8,13 8,67 9,67 8,51 B
Soluble solid 2 SA 7,56 7,99 8,33 9,06 8,23 B
content (%) Ortalama / Average 7,56 C 8,37 B 8,93 B 1033 A e
LSD 0,5795 0,5785
LSD p<0,05 -
(UygXSiire) O.D.

"LSD: Asgari Onemli Farklilik, “O.D.: Onemli degil (p>0,05), ¥ Kiigiik harfler ayn1 uygulama igerisindeki siire farkliligini, Biiyiik harfler ise

ayni siire i¢indeki uygulama farkliligini ortaya koymaktadir.

*LSD: Minimum Significant Difference, *O.D.: Not significant (p>0.05), ¥ Lowercase letters indicate time difference within the same application,
and uppercase letters indicate the difference in application within the same period.

SCKM degeri, muhafaza siiresinin sonunda baglangi¢
degerine en yakin %9,06 degeri ile 2 mM SA
uygulamasinda dl¢tilmiistiir.

Denemede “Roxana” kayisi ¢esidine ait meyveler
sert olum doneminde hasat edildigi i¢in tat degeri
baslangigta nispeten diisiik belirlenmisken, depolama
siiresi boyunca olgunlasma ile bu degerlerde artis

s0z konusu olmustur. Depolamanin sonuna dogru
yaslanma ile paralel olarak meyvelerde meydana
gelen bozulmalar ile tekrar bir diisiis gergeklesmistir.
Tat degerlerinde en etkili uygulama SA
uygulamasinin 2 mM'lik dozunda saptanmig
(Cizelge 2). “Roxana” kayisi gesidine ait meyveler
hasat edildikten sonra, baslangigta en yiiksek dis
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degerinde azalmalar s6z konusu olmaktadir.
Uygulama ortalamalar1 incelendiginde en yiiksek
dis goriiniis degeri 2,75 degeri ile 2 mM SA
uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 2).

gorlinlis degerine sahipken, bu degerde depolama
siiresi boyunca uygulamalara gore farklilik
gostermekle  beraber azalma  gergeklesmistir.
Olgunlasma ile beraber meydana gelen bazi
fizyolojik bozulmalar sebebiyle dis goriiniis

Cizelge 2. “Roxana” kayisi cesidine ait meyvelerde hasat sonrasi SA uygulamalarinin muhafaza siiresi boyunca meyvelerde tat
ve dig goriiniis degerlerinin degisimlerine etkisi.

Table 2. The effect of postharvest SA applications on the changes in taste and appearance values of the fruits of the ‘Roxana’
apricot variety during the storage period.

Duyusal degerlendirme
Sensory evaluation
Uygulama 0. Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama
Application Day 0 Day 15 Day 30 Day 45 Average
Kontrol 1,67 Ac! 2,83 ABb 3,50 ABa 1,00 Cd 2,25 AB
Tat degeri 0.5 SA 1,67 Ac 2,33 Bb 3,67 Aa 1,00 Cd 2,17B
Taste value 1SA 1,67 Ac 3,17 Aa 2,33 Bb 1,33 Be 2,13 B
2 SA 1,67 Ac 2,33 Bbc 4,00 Aa 3,00 Aab 2,75 A
Ortalama 1.67C 2.67B 338A 1.58 C
Average
LSD* 0.5277 0.5277
LSD p<0,05 (UygXSiire) 0.679
Uygulama 0.Giin 15. Giin 30. Giin 45. Giin Ortalama
Application Day 0 Day 15 Day 30 Day 45 Average
Kontrol 9,00 Aa 7,67 Aa 4,00 Cb 1,33 Be 5,50 C
Dis goriinii 0.5 SA 9,00 Aa 8,67 Aa 6,33 ABb 3,00 Ac 6,75 AB
degeri 1 SA 9,00 Aa 8,33 Aa 500BCb 2,67 ABc 6,25 B
Appearance 2 SA 9,00 Aa 9,00 Aa 7,00 Ab 3,83 Ac 721 A
value Ortalama Average 9,00 A 8,42 A 5,58 B 2,71 C
LSD 0,654 0,654
LSD p<0,05 (UygXSiire) 1,1821

"LSD: Asgari Onemli Farklilik, ¥ Kiiciik harfler ayn1 uygulama icerisindeki siire farkliligini, Biiyiik harfler ise aymi siire i¢indeki uygulama
farkliligini ortaya koymaktadir.
"LSD: Minimum Significant Difference, ¥ Lowercase letters indicate time difference within the same application, and uppercase letters indicate
the difference in application within the same period.
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Sekil 1. Aroma bilesen gruplari ile titre edilebilir toplam asitlik, suda ¢oziiniir kat1 madde miktari, meyve kabuk rengi (L*, hue®)
ve duyusal degerlendirme arasindaki iligkinin incelendigi biplot grafigi.

Figure 1. Biplot plot examining the relationship between aroma component groups, total titratable acidity, soluble solid content
fruit skin color (L*, hueo), and sensory evaluation.
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Aragtirma kapsaminda aroma bilesen gruplarinin
ve kalite degerlerinin birbirleriyle iliskilerinin daha
rahat incelenebilmesi amactyla biplot grafikleri
kullanilmistir (Sekil 1)

Biplot bilgi analizlerinde kullanigli bir ara¢ olup
biiyiik bilgi matrislerinde gorsel degerlendirme
saglamaktadir. Biplot birimler arasi uzakliklar
gosterebilmekte ve birimleri korelasyon degerlerini
kullanarak gruplandirabilmektedir (Gabriel, 1971).

Sekil 1°de goriildiigii tizere SCKM ve TEA
degerleri Kontrol ve 0,5 mM SA uygulamalarinin
45. giin muhafaza siireleriyle ayn1 eksende, L* ve
Hue° degerleri ile de zit eksende (PC1>0; PC2>0)
yer almaktadir. SCKM ve TEA degerleri bakimindan
en yiksek degerler bu iki uygulama-siire
kombinasyonunda elde edilmistir. Diger bir kalite
kriteri olan tat degeri incelendiginde ise 30. giin
muhafaza siiresi ile ayn1 yonde ve ¢ok yakin
oldugu ayrica bu muhafaza siire ile pozitif
korelasyonda oldugu gozlenmektedir.

1 mM SA ve 2 mM SA uygulamalarinin 45. giin
muhafaza streleri ile Kontrol ve 0,5 SA
uygulamalarinin 30. giin muhafaza siireleri ayni
eksende yer almaktadir (PC1>0; PC2<0). Bu
eksende lakton, ester ve keton bilesen gruplarinin
da yer aldigi saptanmistir. Bu bulgular ile 1 mM
SA ve 2 mM SA uygulamalarmin 45. giin
depolama siiresi ile Kontrol ve 0,5 mM SA
uygulamalarinin  30. gilin depolama siiresinde
“’Roxana’” kayist meyvelerinin lakton, ester ve
ketonlar bakimindan daha zengin oldugunu; buna
karsin 1 mM SA ve 2 mM SA uygulamalarmin 15.
giin depolama siiresinin bu eksenin tam tersinde
yer aldig1 yani bu bilesen gruplar1 bakimindan en
diisiik icerige sahip olan meyveleri barindirdigi
soylenebilmektedir (PC1<0; PC2>0).

Tiim uygulamalarin 15 gilinliik muhafaza siireleri
ile L, Hue® ve dis goriiniis degeri ayn1 eksende yer
almaktadir. Sekilde goriilen biplot grafiginde 1
mM SA ve 0,5 mM SA uygulamalarinin 15 giinliik
depolama siiresinde terpen, alkol ve aldehit gruplariin
daha yogun oldugu, buna karsin 6zellikle 1 mM
SA uygulamasinin 45 giinliik depolama siiresinde

bu bilesen gruplarinin en diisiik diizeyde bulundugu
gozlenmektedir.

Yukarida bahsi gegen biplot grafiginde ayrica
bilesen gruplariin  birbirleriyle iliskileri de
belirlenmektedir.  Terpen, alkol ve aldehit
gruplariin birbirleriyle aym1 yonde ve ¢ok yakin
olmas1 bu bilesen gruplarinin tiim uygulamalarin
her muhafaza siiresinde birbirleriyle yakin iligkide
oldugu ve pozitif korelasyon icerdigi gozlenmektedir.
Ayrica bu bilesenlerin lakton, ester aroma gruplari
ve SCKM miktar1 ile negatif korelasyonda
bulundugu da tespit edilmistir. Benzer sekilde
lakton, ester ve aroma gruplariyla SCKM miktar
da kendi aralarinda pozitif korelasyona sahiptir.

Ticari olum donemine ait meyvelerde yapilan
Olglimlerde aldehit bilesenlerinin yiiksek miktarlarda
oldugu belirlenmis, ancak olgunlugun ilerlemesiyle
azaldig1 gozlenmistir. Aldehit aroma bilesen grubuna
ait, (Z)-3-Hekzenal bilesiginin baslangictaki 17,4
ng/kg degeri olgunlugun ilerlemesi ile azalmis ve
45. giin tiim uygulamalarda tamamen kaybolmustur
(Cizelge 3). Karabulut ve ark. (2018), kayisinin
farkli olgunluk donemlerinde aroma bilegenlerini
aragtirdiklart bir c¢alismada da (Z)-3-Hekzenal
bileseninde, olgunlugun ilerlemesiyle beraber
azalmanin gerceklestigini bildirmislerdir. Hekzanal
bilesiginin de baslangicta 281,3 pg/kg olan degeri
(Z)-3-Hekzenal bilesiginde oldugu gibi, Kontrol ve
0.5 mM SA uygulamasinda son dénemde kaybolmus,
I mM ve 2 mM SA uygulamalarinda az oranda
(swrasiyla  12,7-51,3 pg/kg) tespit edilmistir
(Cizelge 3). Son déonemde Kontrol ve 0,5 mM SA
uygulamalarinda goriilmeyip, 1 mM SA ve 2 mM
SA uygulamalarinda goriilmesi, olgunlugun 1 mM
ve 2 mM SA uygulamalarinda diger uygulamalara
gore daha yavas ilerlemesinden kaynaklanmaktadir.
Benzaldehit, (E)-2-Hekzenal aldehitleri yine 15.
giinde azalmaya baslayip son doneme kadar
azalma egiliminde olmustur. Bu azalma egilimi en
yiiksek Kontrol uygulamasinda olmak {izere, sirasiyla
0,5 mM, 1 mM ve 2 mM SA uygulamalarinda doz
artistyla ters orantili bir sekilde ilerlemistir. Son
donemde en yiiksek deger olgunlagsmanin yavas
ilerlemesi ile 2 mM SA uygulamasinda tespit
edilmistir (Cizelge 3). Yine kayisinin farkh
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olgunluk donemlerindeki aroma bilesenlerin
incelendigi baska bir caligmada (E)-2-Hekzenal
bilesiginin olgunlukla beraber azaldig1 bildirilmistir
(Gonzalez-Agiiero ve ark., 2009). Hasattan sonra
erken olgunluk doéneminde olan ’Roxana’’ kayisi
meyvelerinde Hekzanal (281,3 pg/kg) ve E-2-
Hekzenal (185,6 png/kg) bilesikleri major 6neme
sahip bilesenler olup, olgunlugun ilerledigi
safhalarda miktarlarmin azalmasina karsin aldehit
grubunda hala 6nemli bilesenlerdir (Cizelge 3).
Ayrica ¢imensi ve elma benzeri ya da ac1 badem ve
yesil buruk hissi uyandirdigi belirtilen E-2-hekzenal
bilesiginin tersine, hekzanal aromatik bileseninin
az oranda olmasi halinde ¢gimensi, tatli bir aroma
algis1 olusturdugu, bunun aksine yiiksek oranda
bulundugunda ise yesil bir aroma algis1 olusturdugu
bildirilmistir (Reiners ve Grosch, 1998; Aparicio
ve Luna, 2002; Morales ve ark., 2005).

Alkollerden baslangicta sirasiyla 225,1 pg/kg ve
221,7 pg/kg olan Hekzanol ve E-2-Hekzenol
bilesenleri olgunlugun ilerlemesiyle birlikte azalmig
ve bu azalma da en fazla kontrol uygulamasinda
gerceklesmistir.  Kontrol uygulamasinda son
donemde sirasiyla 26,2 npgkg ve 37,9 ngkg
degerleri bulunmustur. 2 mM SA uygulamasinda
azalma orami diger uygulamalara kiyasla daha
yavas olmustur ve muhafaza siiresinin son
doneminde Hekzanol bilesigi 61,9 pg/kg, E-2-
Hekzenol bilesigi ise 73,2 pug/kg degerinde tespit
edilmistir (Cizelge 3). Gonzalez-Agliero ve ark.
(2009), yapmis olduklarnn c¢alismada kayisida
olgunlugun ilerleyen dénemlerinde bu bilesiklerin
azaldiginm bildirmislerdir. 2-Propanol ve 1-Butanol
degerleri yesil olum doneminde hasadi yapilan
kayisilarda tespit edilmeyip, muhafaza siiresinin
15. glinlinden sonra ortaya ¢ikmistir ve olgunlugun
ilerleyen donemlerinde artmaya devam etmistir.
Etanol bilesigi de bu bilesenlerin aksine
baslangigta da var olup, yine olgunlukla beraber
artig gostermistir. Karabulut ve ark. (2018), yaptiklart
calismada bulgularimizla benzer sonuglar ortaya
koymuslardir. Genel anlamda c¢alisma sonuglarinda,
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1 ve 2 mM SA uygulamalarinin istenmeyen alkol
bilesenlerinin sentezini engelledigi goriilmiistiir.

Ester grubu bilesenleri incelendiginde hasattan
sonra yapilan baslangi¢ analizlerinde 332,1 pg/kg
degeri ile Hekzil asetat bilesigi diger ester
bilesenlerine gore on plana ¢ikmaktadir. Olgunlugun
ilerlemesiyle birlikte miktarinda artis gergeklesmistir.
Muhafaza siiresinin 15. giiniine kadar olgunlugun
hizl1 ilerlemesi nedeniyle en yiiksek oran 472,8
ug/kg degeri ile Kontrol uygulamasinda goriilmiis
ve sirastyla 0,5-1 ve 2 mM SA uygulamalarinda
458,5, 439,3, 423 pg/kg degerleri tespit edilmistir.
30 gilinlik depolamanin sonunda Kontrol
uygulamasinda meydana gelen hizli olgunlagma bu
aroma bilesenini baskilamis ve bununla paralel
olarak Kontrol uygulamasinda ¢ikan Hekzil asetat
orani da baskilanmistir. 30 giinliik depolama
sonunda en yiiksek deger 539,5 ng/kg degeri ile 2
mM SA uygulamasinda tespit edilmistir (Cizelge
3). Hekzil asetat bilesigi kayisinin tipik aroma
bilesenleri ile en iyi korelasyonu gosteren ve kayisi
aromasina katki saglayan bir bilesik olarak
tanimlanmaktadir (Guichard ve ark., 1990).
Aldehitler, olgunlagsmanin ilerlemesiyle meyvelerde
alkollere ve esterlere doniistiiriildiigii bildirilmistir
(Fellman ve Mattheis, 1995; Gonzalez-Agiiero ve
ark., 2009). Calismamizda da muhafaza siiresinin
artmas1 ile aldehit gruplarinda azalis ve bunun
aksine ester ve alkol gruplarinda ise arti gerceklestigi
goriilmektedir. Diger ester bilesenlerinden Metil
asetat, Butil asetat, Metil butanoat bilesenleri
muhafaza siliresinin artmas1 ile dogru orantili
olarak artis gergeklestirmistir, fakat 30 giinliik
depolamadan sonra bir azalma dénemine girmistir.
Bu durumun yukarida da bahsedildigi gibi alkol
bilesenlerindeki artig ile ester bilesenlerinin
baskilanmasindan ileri geldigi diisiiniilmektedir.
Uygulama olarak ele alindiginda ise her iki ester
bileseninde de 1 mM SA ve 2 mM SA
uygulamalarinda, 45. giinde bile artis devam
etmektedir (Cizelge 3). Bu uygulama dozlarinin
olgunlugu yavaslatmasiyla orantili olarak alkol
bilesenlerinin sentezlenmesini yavaglatmasindan
kaynaklanmaktadir.
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El Hadi ve ark. (2013) gore, ketonlarin cogu,
karotenoid pargalama dioksijenaz enzimleri tarafindan
karotenoidlerden sentezlenir. Kayis1 meyveleri
bilindigi gibi klimakterik meyve grubunda yer
aldig1 igin hasat sonrasi olgunlagsmaya devam
etmekte ve optimum hasat zamanindaki meyve
zemin rengi zamanla tipik kayisiya Ozgii renge
doniismektedir. Calismamizda olgunlugun ilerleyen
donemlerinde genel anlamda keton bilesenlerinde
once bir artis ve 30 giinliikk depolamadan sonra ise
azalma meydana gelmistir. Olgunlugun ilerlemesiyle
birlikte meyve zemin renginin sari-turuncudan,
turuncu-kirmiziya doniisii ve dolayistyla karoten
parcalanmasi gerceklemistir. Bilindigi gibi karotenoid
icerigi enzimatik bozulma ile degisebilmektedir
(Radi ve ark., 1997). Keton bilesenlerinden 6-
Metil-5-hepten-2-on ve Dihidro-b-iyonon
bilesiklerinde de dnce bir artig ve 30. giinden sonra
azalma s6z konusu olmustur. Ancak 1 mM SA ve 2
mM SA uygulamalarinda 45. giinde de artis egilimi
devam etmistir (Cizelge 3). Bu durum, her iki
uygulamanin da olgunluk seviyesini Kontrol grubu
ve 0,5 mM SA uygulamasina gore yavaglatmasindan
ileri gelmektedir.

Lakton grubu bilesenleri kayisinin tipik aromas ile
iliskilendirilmektedir. Bu bilesenler arasinda
niceliksel olarak en onemlilerinin y-oktalakton, ¥-
dekalakton bilesenleri oldugu bildirilmistir (Gomez
ve ark., 1997). Calismamizda da ticari olum
doneminde hasadi yapilan kayist meyvelerinde
muhafaza Oncesinde lakton bilesenleri diigiik
oranda tespit edilmistir. Olgunlugun ilerlemesi ve
kayisiya Ozgii tadin olugmasiyla birlikte lakton
bilesenlerinin orani artmistir. Denemede lakton
bilesenlerinin arasinda oransal olarak ¥-oktalakton
bileseni dikkat ¢cekmektedir. Muhafaza siiresinin
15. giiniinde en yiiksek deger Kontrol uygulamasinda
tespit edilmis ve uygulama dozunun artis1 ile
lakton miktarindaki artig ters oranti gostermistir
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(Cizelge 3). Olgunlugun ilerlemesiyle Kontrol
grubunda meydana gelen hizli olgunlagma ve alkol
bilesenlerindeki artigla beraber kayisinin tipik
aromast baskilanmis ve 30 giinliik muhafaza
periyodunda uygulamalarin etkisi 6n plana ¢ikmis
ve 2 mM SA uygulamast kayist meyvelerinin
karakteristik aroma bilesenlerinin sentezinin olmasi
gereken diizeyde sentezlenmesine katki saglamistir.

Bir terpenoid hidrokarbon olan limonenin, meyve
aromasinin meyvemsi ve narenciye karakterinden
sorumlu oldugu bildirilmistir (Guillot ve ark.
2006). Sert olum doneminde hasadi yapilan
meyvelerde baslangicta yiiksek oranda tespit edilen
bu bilesik olgunlugun ilerlemesiyle azalma egilimi
gostermis ve son donemde Kontrol ve 0,5 mM SA
uygulamasinda kaybolmustur. 1 mM SA ve 2 mM
SA uygulamalarinda da son dénemde g¢ok diisiik
oranda tespit edilmistir (Cizelge 3).

SONUC

Calisma sonucunda “Roxana” kayisi ¢esidine ait
meyvelerin aromasina katki saglamada en iyi
uygulama olarak 2 mM SA uygulamasi 6n plana
cikmig ve meyvelerin olgunlasma hizim1 diger
uygulamalara gore yavaslatmistir. Muhafaza siiresi
boyunca yapilan analizlerde aldehitler, esterler,
ketonlar, laktonlar, alkoller ve terpenler olmak
iizere alti aromatik bilesen grubu tespit edilmistir.
Lakton ve ester grubu bilesenleri kayis1 meyvelerinin
karakteristik aromasina katki saglayan bilesen
gruplaridir. 1 ve 2 mM SA uygulamalart kayist
meyvelerinin karakteristik aroma bilesenlerinin
sentezinin olmasi gereken diizeyde sentezlenmesine
katki saglamistir. Bu uygulamalar olgunlasmay1 ve
bununla paralel olarak meyvelerin bozulmasini ve
meyvelerde alkol bilesenlerinin yogun olarak
sentezlenmesini  engelledigi  i¢in, kayisinin
karakteristik aroma bilesenlerinin olugmasinda
etkili olmustur.
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