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OZET

Calismada hasat oncesi salisilik asit (SA) ve kalsiyum kloriir (CaCl,) uygulamalarimin J.H.
Hale’ seftali ¢esidinin derim anmindaki meyve Kkalitesi ve biyokimyasal 6zellikleri iizerine
etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amagla derim tarihinden 3 ve 2 hafta once farkli
doz ve kombinasyonlarda CaCl, ve SA uygulamalar1 yapilmustir. Ticari derim tarihinde
toplanan meyvelere bazi fiziksel ve biyokimyasal analizler yapilmistir. SA uygulamalarinin
meyve iriligi iizerine olumlu etkilerinin oldugu, bu etkilerin CaCl, ile kombineli olarak
uygulandiginda daha belirgin sekilde ortaya tespit edilmistir. Kombine uygulamalarin (SA+
CaCl,) meyve eti sertligini arttirdigt saptanmustir. Biitiin uygulama gruplarinin askorbik asit,
toplam fenolik madde ve toplam antioksidan aktivite miktarlarinin kontrol grubuna gore daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Kombine olarak yapilan SA ve CaCl, uygulamalari renk
pigmentlerinin birikiminin geciktirilmesinde etkili bulunmustur. Sonug olarak derim 6ncesi
uygulanan SA ve CaCl,’nin ‘J.H. Hale’ seftali ¢esidinin kalitesinin arttirilmasinda etkili
oldugu ve bu etkinin kombineli olarak uygulanmasiyla daha da arttirilabilecegi belirlenmistir.
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ABSTRACT

The purpose of this study was to investigate the effects of pre-harvest salicylic acid (SA) and
calcium chloride (CaCly) treatments on the fruit quality and biochemical properties of peach
cv. J.H. Hale at the harvest. CaCl,and SA were sprayed on the trees 3 and 2 weeks before the
estimated harvest date at different doses and combinations. Some physical and biochemical
analyses were performed on the fruit which were picked at the commercial harvest time. SA
treatments had positive effects on fruit size and these effects were more significant when it
was used in combination with CaCl,. It was determined that the combined treatments
(SA+CaCly) increased the fruit flesh firmness. All treatment groups had higher ascorbic acid
content, total phenolic content and total antioxidant activity values than the control group.
The combination treatment of SA and CaCl, was found to be effective in retarding the
accumulation of color pigments. As a result, it was concluded that pre-harvest treatment of
SA and CaCl, was effective in improving the quality of ‘J.H. Hale’ peach cultivar and this
effect could be increased even more with the combined treatment.

1. Giris

Meyve yetistiriciliginde kalite, ¢esit, anag, iklim, kiiltiirel
islemler (sulama, budama vb.) gibi bir¢ok faktore baglidir

Ilman iklim meyveler grubunda yer alan seftalinin
(Prunus persica L.) Diinya ¢apinda yaygin olarak iiretimi
yapilmaktadir. Tiirkiye ¢ok farkli ekolojilere sahip oldugu
icin ¢ok erkenciden ¢ok gecciye kadar birgok seftali
¢esidinin yetistirilmesine ve uzun siire pazarda {iriin
bulunmasma imkan saglamaktadir (Bayazit vd., 2012).
Ancak seftaliler, derim 6ncesi, derim ya da derim sonrasi
doénemlerde gesitli fizyolojik ve patolojik bozukluklara
oldukca hassas oldugu i¢in ¢ok hizli kalite kaybi
yasamakta ve bu durumda raf Omriinii kisaltmaktadir.
Bahge iiriinlerinde depolama ve raf omriinde basarili
olmanin en onemli faktorlerinden birisi hasat kalitesidir
(Erkan & Dogan, 2019). Bunun yani sira Son yillarda
tiiketicilerin kaliteli tiriin talebindeki artig: {ireticileri {irtin
kalitesini arttiric1 alternatif uygulamalara yoneltmistir.
Uretim ve tiiketiminin fazla olan bu meyve tiiriinde, derim
zamanindaki meyve kalitesini arttirict uygulamalar énem
kazanan konular arasinda yer almustir.

(Ali vd., 2014). Ayrica derim Oncesi yapilan bazi
uygulamalarin da meyve kalitesi artirdigi bilinmektedir.
Seftalilere derimden hemen Once bazi bitki biiyiime
diizenleyicilerin ya da bazi kimyasal maddelerin
uygulanmasinin kalite ozellikleri iizerine olumlu etki
ettigi bildirilmistir (Noppakoonwong vd., 2005).

Derim o6ncesi uygulandiginda kalite ozellikleri iizerine
olumlu etki ettigi bilinen bitki biiyiime diizenleyicilerden
birisi de salisilik asittir (SA). SA’nin bitkilerde bir¢ok
fizyolojik siirecin diizenlenmesinde gorev alan bitki
fenoliklerinin bir grubu oldugu ve bitkilerden elde edilen
dogal maddelerden oldugu bildirilmistir (Koyuncu vd.,
2018). SA’nin derim oOncesi ya da sonrast dénemde
kullanilmastyla bazi meyve tiirlerinde (kayisi, elma, ¢ilek,
iizlim, seftali) fiziksel ve kimyasal kalite oOzelliklerini
iyilestirmede ya da kalite kayiplarin1 geciktirmede etkili
oldugu belirtilmistir (Erbas, vd., 2015; Hadian-Deljou vd.,
2017; Darwish vd., 2021; Gomes vd., 2021; Salyari vd.,
2022). SA uygulamasina benzer sekilde derim Oncesi ya
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da sonrast kalsiyum (Ca) uygulamalarinin da meyvelerde
kalitenin korunmasi ve kalite kayiplarini geciktirmede
etkili oldugu seftali (Ali vd., 2014; Gayed vd., 2017),
kiraz (Dong vd., 2019; Erbas & Koyuncu, 2023), kayisi
(Moradinezhad & Dorostkar, 2021) ve erikte (Sinha vd.,
2019) belirtilmistir.

Bu ¢alismada derim 6ncesi CaCl, ve SA uygulamalarinin
bireysel ve kombine uygulamalarinin ‘J.H. Hale’ seftali
cesidinin meyve Kkalitesi ve biyokimyasal Ozellikleri
tizerine etkilerinin belirlenmesi amaciyla yapilmustir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Bitki materyali ve ozellikleri

Bu c¢aligma Isparta’da 6zel bir tretici bahgesinde 2022
yilinda yiritilmistiir. Caligmada Prunus persica anacina
asill, 5 m x 5 m olarak dikilmis, goble budama terbiye
sistemine gore budanmig ve 7 yash olan ‘J.H. Hale’ ¢esidi
agaclar kullanilmistir. ‘J.H. Hale’ ¢esidi yiiksek aromall,
tasimaya ve depolamaya uygun bir gesittir. Meyvesi
yuvarlak, meyve eti sar1 ve suludur. Meyve rengi de sari
zemin rengi Uzerine kirmuzi-kahve renklidir. Bahgede
agaclarm dikiminden itibaren kiiltiirel iglemler diizenli
olarak yapilmistir.

2.2. Derim oncesi uygulamalar ve derim

Agaclara derim oOncesi 2 farkli donemde (tahmini
derimden 3 hafta ve 2 hafta 6nce) 1 mM SA (S1), 2 mM
SA (S2), %1 CaCl; (CaCly), 1 mM SA + %1 CaCl, (S1+
CaCl,), 2 mM SA +%1 CaCl; (S2+ CaCl,) ve kontrol ( saf
su) uygulamalar1 yapilmigtir. Uygulamalar sabah erken
saatlerde, riizgirsiz havada st pompasi yardimiyla
yapilmustir. Uygulamalar i¢in ¢6zelti hazirlarken yayici
yapistirict olarak % 0.1°lik Tween-20 ilave edilmistir. SA
uygulamasina ait dozlar belirlenirken Erogul ve Ozsoydan
(2020) ve Tareen vd. (2012)’nin ¢aligmalarindan,
CaCly’in  dozunu belirlerken de Ali vd. (2021)’in
calismasindan faydalanilmistir. Uygulama zamanlarini
belirlemek icinse Erogul ve Ozsoydan (2020)’m
¢alismasindan yararlanilmistir. Calisma tesadiif parselleri
deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak kurulmustur.

Ticari hasat doneminde derimi yapilan seftaliler sogutmali
aragla laboratuvara getirilmis ve asagida belirtilen bazi
fiziksel ve biyokimyasal analizler yapilmstir.

2.3. Fiziksel ve biyokimyasal analizler
2.3.1. Meyve agirhgi, meyve eni ve meyve boyu

Meyve agirligr 0.001 g duyarhiligindaki hassas terazi ile
Olciilmiis ve g olarak verilmistir. Meyve eni ve boyu ise
0.01 mm’ye duyarl dijital kumpas yardimiyla 6l¢iilmiis
ve mm cinsinden verilmistir.

2.3.2. Meyve eti sertligi

Meyvenin ekvatoral bolgesi boyunca iki farkli noktadan
meyve kabugu uzaklastirilmis (yaklasik 1 cm?’lik alan) ve
8 mm’lik silindirik prob yardimiyla meyve eti sertligi
Olgiilmiistiir.  Sertlik olgtimleri Newton (N) cinsinden
verilmistir.
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2.3.3. Suda coziiniir kuru madde miktan ve titre
edilebilir asitlik miktar:

Suda ¢dziliniir kuru madde (SCKM) miktarini belirlemek
icin kati meyve sikacagi ile meyve suyu cikartilmistir.
Cikartilan meyve suyunda digital refraktometre
yardimiyla SCKM miktar1 6l¢iilmis ve % olarak
verilmistir. Titreedilebilir asitlik (TEA) olglimleri igin
ayni meyve suyundan 10 mL alinarak 0.1 N’lik sodyum
hidroksit ¢ozeltisiyle pH degeri 8.1 oluncaya kadar titre
edilmis ve sonuglar malik asit cinsinden % olarak
verilmisgtir.

2.3.4. Meyve kabuk rengi

Seftalilerin meyve rengi ekvatoral bdlgesi boyunca iki
farkli noktadan renk cihazi (Minolta, CR-200) yardimiyla
Ol¢iilmiis ve sonuglar L*, a* ve b* cinsinden verilmistir.

2.3.5. Askorbik asit miktar

Askorbik asit igerigi igin Abaci vd. (2014)’in belirttigi
spektrofotometrik yontem kullanilmis ve okumalar 520
nm dalga boyunda gergeklestirilmistir. Sonuglar mg 100
g* olarak verilmistir.

2.3.6. Toplam fenolik madde miktar:

Toplam fenolik (TF) madde miktarini belirlemek icin
seftalilerden 5 g ornek almarak iizerine 25 mL metanol
eklenmis ve ekstraksiyon islemi yapilmistir. TF madde
analizi i¢in Folin Ciocaltaeu kolorimetrik yontemi
modifiye edilerek kullamilmigtir (Swain & Hillis, 1959).
Okumalar 725 nm dalga boyunda yapilmis ve sonuglar
mg gallik asit esdegeri (GAE) 100 g taze agirlik olarak
verilmistir.

2.3.7. Toplam antosiyanin miktar

Toplam antosiyanin (TA) miktar1 analizinde de TF madde
miktar1 i¢in yapilan ektstraktlar kullanilmistir. TA miktart
AOAC (2005)’nin belirttigi yontem modifiye edilerek
belirlenmistir. Ornekler 520 ve 700 nm dalga boyunda
spektrofotometrede okunmus ve TA miktar1 mg 100 g*
taze agirlik olarak verilmistir.

2.3.8. Antioksidan aktivite

Antioksidan aktivitesi i¢in TF madde analizi i¢in elde
edilen ekstraktlar kullanilmistir. Orneklerin antioksidant
aktivitesi demir III indirgeme antioksidan giicii (FRAP)
yontemi kullanilarak spektrofotometrede 593 nm dalga
boyunda ol¢iilmiistiir. Elde edilen degerler umol trolox
esdegeri (TE) g?! taze a@irlik olarak ifade edilmistir
(Benzie & Strain, 1996).

2.3.9. Toplam karotenoid miktar:

Orneklerin toplam karotenoid (TK) miktarmi Arnon
(1949) ve Kirk ve Allen (1965) tarafindan belirtilen
yontemler dikkate alinarak yapilmistir. Piire haline
getirilmis meyve Orneklerinde 0.5 g tartilmis ve 10 mL
%80’lik  aseton  eklenerek  ekstraksiyon islemi
gergeklestirilmistir. Okumalar spektrofotometrede 480,
645 ve 663 nm dalga boyunda yapilmis ve sonuglar pg
100 g taze drnek olarak hesaplanmigtir.
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2.3.10. Toplam flavonoid miktari

Toplam flavonoid miktar1 analizi i¢in TF madde analizi
icin elde edilen ekstraktlar kullanilmistir. Orneklerin
toplam flavonoid (TFL) madde miktar1 Metha vd.
(2014)’{in belirttigi yonteme gore belirlenmistir. Sonuglar
mg 100 g taze agirlik olarak ifade edilmistir.

2.4. Istatistik analiz

Derim sonrasi yapilacak biitiin analizler i¢in deneme
tesadiif parsellerinde deneme desenine gore planlanmistr.
Analizler 3 tekerriirlii olarak yapilmis ve her tekerriirde
15 adet meyve kullanilmigtir. Denemeden elde edilen
veriler varyans analizine tabi tutulmus (SPSS 18) ve
ortalamalar arasindaki farkliliklar Tukey’s c¢oklu
kargilagtirma testine (P< 0.05) gore gruplandirtlmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Meyve agirhgi, meyve eni ve meyve boyu

Derim oncesi CaCl, ve SA uygulamalarinm ‘J.H. Hale’
seftali ¢esidinin meyve agirlifn ve meyve boyu iizerine
etkisi istatistik olarak 6nemli olurken (P< 0.05), meyve
eni Uzerine etkisi 6nemsiz olmustur (Cizelge 1). En
yiksek meyve agwhg (22494 g) S2+CaCl,
uygulamasinda, en diisiik meyve agirlig1 ise aralarinda
istatistiksel farklilik bulunmayan kontrol (218.54 g), S2
(218.51 g), S1 (218.18 g) ve CaCl, (218.00 g)
uygulamalarinda Ol¢iilmiistir. Meyve boyu ortalamalari
incelendiginde ise en yiiksek sonuglar S2+CaCl, (52.33
mm) uygulamasindan elde edilirken bunu S1+CaCl,, S2
ve S1 uygulamalart izlemistir. En diisiik meyve boyu ise
50.59 mm ile K uygulamasindan elde edilmistir.

Cizelge 1. Derim o6ncesi SA ve CaCl, uygulamalarinin
‘J.H. Hale’ seftali cesidinin bazi pomolojik 6zellikleri
iizerine etkisi

Table 1. The effects of preharvest SA and CaCl,
treatments on the some pomological characteristic of
peach cv. ‘J.H. Hale’

Meyve Meyve Meyve  Meyve eti

Uygulamalar  agirhigi eni boyu sertligi
)] (mm) (mm) (N)

Kontrol 218.54 ¢* 56.95% 50.59 ¢ 38.59 ¢
CaCl 218.00 ¢ 57.21 50.98b  43.84ab
S1 218.18 ¢ 57.54 51.11ab 42.07b
S2 21851¢c 57.25 51.19 ab 42.21b
S1+CaCl: 220.22 b 57.85 51.62ab  44.37 ab
S2+CaCl> 224.94 a 57.72 52.33a 46.55 a

CaCl,: %1, S1: 1 mM SA, S2: 2 mM SA
*: Farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar istatistiksel
olarak énemli bulunmustur (P<0.05). 6d: énemli degil

Istatistik olarak 6nemsiz olsa da meyve eni bakimindan
SA ve CaCly’nin kombine olarak uygulandigi gruplarda
daha yiiksek degerler elde edilmistir. Genel olarak
degerlendirildiginde SA ve CaCl, uygulamalarmin
kombine olarak uygulanmasmin meyve Dbiyiikligi
iizerine olumlu etkisinin oldugu gériilmiistiir. SA’nin
meyve iriligi iizerine olan bu etkileri, hiicre iriligine
kismen etki etmesine ve fotosentez iizerine etkili
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olmasiyla agiklanmaktadir (Champa vd., 2015; Erogul &
Ozsoydan, 2020).

3.2. Meyve eti sertligi

Derim oncesi CaCl, ve SA uygulamalarmin meyve eti
sertligi (N) tizerine etkileri 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Calismada biitiin uygulama gruplarinda meyve eti sertligi
kontrol uygulamasma gore artirmistir (Cizelge 1). En
yiiksek meyve eti sertligi S2+CaCl, (46.55 N), S1+CaCl,
(4437 N) ve CaCl, (43.84 N) uygulamalarinda
saptanirken, en diigiik meyve sertligi ise kontrol (38.59 N)
uygulamasinda  saptanmistir.  Meyve eti  sertligi
bakimindan, SA uygulamasi tek bagina uygulandig
zaman her iki dozda da kontrol uygulamasma gére daha
etkili olsa da CaCl; ile kombine olarak uygulandigi zaman
etkinliginin arttig1 tespit edilmistir. CaCly’nin sertlik
iizerine olan etkisinin, Ca iyonlarinin pektik polimerlerle
etkilesime girerek c¢apraz bagli bir polimer agi
olusturdugu  boylece mekanik  olarak  meyveyi
giiclendirerek sertlik iizerine etki edebilecegi belirtilmistir
(Khalifa & Hamdy, 2018). Ca’nin meyve sertligini
arttirdigina dair benzer bulgular nektarin (Caligkan vd.,
2020) ve kiraz (Erbas & Koyuncu, 2021; Giiglii vd., 2023)
meyvelerinde de tespit edilmisti. SA’nin ise meyve
sertligi iizerine olumlu etkileri farkli caligmalarda
bildirilmis olup (Razavi vd., 2018; Erbas & Koyuncu,

2019), calismalarda bu etki meyvenin olgunlasma
metabolizmasini yavaslatmasindan kaynaklandig
agiklanmustir.

3.3. SCKM ve TEA miktarlarn

Derim 6ncesi CaCl, ve SA uygulamalarinin ‘J.H. Hale’
seftali ¢esidinin SCKM ve TEA miktarlari tizerine etkileri
istatistik olarak énemli bulunmustur (P<0.05). Seftalilerin
derim aninda SCKM degerleri % 10.20 (K) ile % 9.34
(S2+CaCl,) arasinda degisen degerler almistir. En yiiksek
SCKM  miktar1  kontrol, CaCl, wve S1+CaCl;
uygulamalarmda saptanirken en disik S2+CaCl,
uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 2). SA uygulamasi
yapilan seftalilerde SCKM degerleri genellikle daha
diisiik ol¢lilmistir. TEA miktarlar1 incelendiginde ise
SCKM degerlerinin aksine en yilksek degerler SA
uygulamasi yapilan gruplarda, en diisikk degerler ise
kontrol ve CaCl, uygulamalarinda belirlenmistir (Cizelge
2). Bu durum seftalilerde kontrol meyvelerin derim
anindaki olgunluk seviyelerinin daha ileri oldugunun
gostergesi olarak diisiiniilmektedir. SA uygulamalarinin
seftalilerin olgunlasma siirecini baskilayarak olgunlasma
ile azalma egiliminde olan asit degerini korudugunu ve
bilyilk oranda sekerlerden olustugu bilinen SCKM
miktarindaki artis1 da yavaslattigmi diistintilmektedir.
Calismamiza benzer bulgular seftali gibi klimakterik
meyvelerden olan erikle yiiriitiilmiis ¢alismalarda da rapor
edilmistir (Davarynejad vd., 2015; Erbas & Koyuncu,
2019).
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Cizelge 2. Derim o6ncesi SA ve CaCly uygulamalarinin
‘J.H. Hale’ seftali ¢esidinin SKCM, TEA ve meyve kabuk
rengi (L*, a* ve b*) lizerine etkisi

Table 2. The effects of preharvest SA and CaCl,
treatments on the SSC, TA and fruit skin color of peach
cv. ‘J.H. Hale’

Uygulamalar S((?Og\/l -I(—(%‘ L* a* b*
Kontrol 10.20a™ 0.60c  48.97%¢  27.54c  26.15%
CaCl 9.82ab 0.65bc  47.15 28.41b  26.24
S1 9.62b 0.7lab  47.66 28.91b 26.19
S2 954b 0.77a 4821 29.65ab  26.66
S1+CaCl, 9.72ab 0.69b 4798 285lb  27.01
S2+CaCl,  9.34c 0.76a 4855 30.22a 26.94

CaClz: %1, S1: 1 mM SA, S2: 2 mM SA

**. Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (P<0.05). 6d: 6nemli
degil

3.4. Meyve kabuk rengi

Tiiketiciler i¢in en dnemli meyve kalite kriterleri arasinda
yer alan meyve kabuk rengi degerleri Cizelge 2’de
verilmistir. Uygulamalarin a* (-a*: yesil, +a*: kirmizi)
degeri lizerine etkisi istatistik olarak 6nemli (P<0.05)
olurken, parlaklig1 ifade eden L* degeri ile b* (-b*: mavi,
+b*: sar1) degeri tzerine etkisi 6nemsiz (P<0.05)
bulunmustur. L* degerleri 48.97 (kontrol) ile 47.15
(CaClp) arasinda, b* degerleri ise 26.15 (kontrol) ile
27.01 (S1+CaCly) arasinda degisen degerler almustir.
Meyve kabuk rengi a* degeri incelendiginde ise en diisiik
deger kontrol (27.54) uygulamasinda en yiiksek a* degeri
ise S2 ve S2+CaCl, uygulamalarinda belirlenmistir. a*
degerinin diisiik olmasi mevcut kirmizi rengin daha
koyulagmig olmasiyla agiklanabilir. Bu durum kontrol
grubu meyvelerinin diger gruplara oranla olgunlagmasinin
nispeten daha ilerlemis olabilecegini diisiindiirmektedir.
Calismada 6zellikle SA uygulanan gruplarda a* degerleri
yiiksek bulunmustur. Farkli klimakterik bahge iiriinleriyle
yiriitillen ¢alismada SA uygulamalarmin meyve kabuk
rengini korumada etkili oldugunu vurgulanmustir (Tareen
vd., 2012; Reddy & Sharma, 2016).

3.4. Askorbik asit (AA) miktari, toplam fenolik (TF)
madde miktar1 ve antioksidan aktivite (AOA)

Derim 6ncesi CaCl, ve SA uygulamalarinin ‘J.H. Hale’
seftali ¢esidinin AA, TF ve AOA degerleri tizerine etkisi
istatistik olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Askorbik
asit yani C vitamini bahge iiriinlerinde en 6nemli besin
kalitesi kriterleri arasinda yer almaktadir (Erken, 2012).
Ancak diger meyve tiirlerinde de oldugu gibi C vitamini
derimden Once ya da sonra bircok faktére bagli olarak
degisebilir (Lee & Kader, 2000). Calismada en yiiksek C
vitamini igerigi S2+CaCl,, S1+CaCl,, S1 ve S2
uygulamalarinda tespit edilirken, en diigiikk kontrol
uygulamasinda tespit edilmistir. Uygulama yapilan
gruplarin AA igerigi genel olarak kontrol grubuna gore
daha yiiksek ¢ikmistir. Benzer durum TF miktarinda da
saptanmistir. En yiiksek TF madde miktar1 S2 ve
S2+CaCl, uygulamalarinda belirlenirken, en diisiik deger
kontrol uygulamasinda belirlenmigtir. Seftalilerin AOA
degerleri de 8.25 umol TE g* (K) ile 13.36 umol TE g*

39

(S2) arasinda degismistir. En yiiksek AOA miktar1 S1 ve
S2 uygulamalarinda tespit edilmistir. incelenen ii¢ 6zellik
bakimindan (AA, TF ve AOA), SA uygulanan gruplar
genel olarak daha iyi sonuglar vermistir. Khalid vd.
(2023) seftali ile yiiriittiikleri ¢alismalarinda derim &ncesi
SA uygulamalarinin TF ve AOA igeriklerini arttirdigini

belirtmislerdir. Benzer bulgular ¢ilek (Asghari &
Aghdam, 2010), seftali (Tareen vd., 2012), kiraz
(Gimenez wvd., 2014) wve nektarin (Bal, 2016)

meyvelerinde yapilan ¢aligmalarda da tespit edilmistir.

Cizelge 3. Derim o6ncesi SA ve CaCl, uygulamalarinin
‘J.H. Hale’ seftali ¢esidinin askorbik asit, toplam fenolik
madde ve antioksidan aktivite degerleri

Table 3. The effects of preharvest SA and CaCl,
treatments on the total phenolic content, ascorbic acid and
antioxidant capacity of peach cv. ‘J.H. Hale’

Uygulamalar AA TF AOA

Kontrol 42.20 c* 49.55d 8.25¢
CaCl. 44.03b 52.01c 9.84 bc
S1 45.64 a 55.21b 12.22a
S2 44.53 ab 59.06 a 13.36a
S1+CaCl: 44.61 ab 52.66 ¢ 10.67 b
S2+CaCl: 4592 a 57.18 ab 11.69b

CaClz: %1, S1: 1 mM SA, S2: 2 mM SA, AA: Askorbik asit
icerigi (mg 100 g), TF: Toplam fenolik madde miktar: (mg 100
gh), AOA: Antioksidan aktivite (umol TE g%

*: Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05)

3.5. Toplam Kkarotenoid miktar1 (TK), toplam
antosiyanin (TA) miktar1 ve toplam flavonoid (TFL)
miktari

Derim 6ncesi CaCl, ve SA uygulamalarin seftalilerin TK,
TA ve TFL miktarlar1 tizerine etkileri istatistik olarak
onemli (P<0.05) bulunmustur (Cizelge 4). Karotenoidler
meyve ve sebzelerin kirmizi, turuncu, sar1 ve bu renk
tonlar1 arasindaki farkli renklerin olusmasimi saglayan
renk pigmentleri olarak bilinmektedir. Antosiyaninler ise
meyve ve sebzenin kirmizimsi-mor renklerinden sorumiu
renk pigmenti olarak bilinmektedir. Calismada en yiiksek
TK ve TA degerleri kontrol, CaCl, ve Sl
uygulamalarinda tespit edilmistir. Calismada en yiiksek
TFL miktarlar1 kontrol ve CaCl, uygulamalarinda
belirlenmistir. SA ve CaCl, uygulamalar1 kombine olarak
uygulandiginda  incelenen  Ozelliklerin  sentezini
yavagslattig1 ifade edilebilir. Salyari vd. (2022) seftalilere
farkli dénemlerde uyguladigt SA’nin TFL miktarnin
sentezini uygulama yapilmayan kontrol grubuna kiyasla
azalttigmi vurgulamislardir. SA uygulamasinin, iriinlerin
olgunlagsma metabolizmasini yavaglattigt ve dolayisiyla
olgunlagma ile artis egiliminde olan renklenme ile ilgili
bu parametrelerinde sentezinin yavasladigi ya da
pargalanmalarini geciktirildigi diistiniilmektedir. Nitekim
olgunlagsma-yaglanma siireciyle Dbirlikte antosiyanin
birikiminin arttig1 bildirilmistir (Gongalves vd., 2007).
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Cizelge 4. Derim oOncesi SA ve CaCly uygulamalarinin
‘J.H. Hale’ seftali ¢esidinin toplam karotenoid, toplam
antosiyanin ve toplam flavonoid miktari {izerine etkileri
Table 4. The effects of preharvest SA and CaCl,
treatments on the total carotenoid content, total
anthocyanin content and total flavonoid content of peach
cv. ‘J.H. Hale’

Uygulamalar TK TA TFL

Kontrol 200.24 a 5.12a 64.21a
CaCl, 198.14 ab 4.85ab 62.29 ab
S1 195.41 ab 4.48 ab 61.02 b
S2 181.22 b 4.03c¢ 56.33 ¢
S1+CaCl, 184.69 b 4.25b 61.49 b
S2+CaCl; 176.66 ¢ 4.00c 57.26 cb

CaCl2: %1, S1: 1 mM SA, S2: 2 mM SA, TK: Toplam
karetonoid miktar1 (ug 100 g1), TA: Toplam antosiyanin miktart
(mg 100 g1), TFL: Toplam flavonoid miktar1 (mg 100 g)

*. Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05).

4. Sonug

Caligmada SA ve CaCl; uygulamalarmin uygulama
yapilmayan kontrol grubuna goére ‘J.H. Hale’ seftali
¢esidinin meyvelerinde derim zamanindaki incelenen
kalite ve biyokimyasal 6zellikleri iizerine olumlu etkileri
oldugu belirlenmistir. Ozellikle 2 mM SA ve %l
CaCly’iin kombineli olarak uygulanmasiyla bu etkilerin
daha belirgin oldugu tespit edilmistir. Ancak uygulama
dozu ve zamani gesitler bazinda degisiklik gosterebilecegi
icin bu alanda yapilacak yeni c¢alismalara da ihtiyag
oldugu diisiiniilmektedir.

Cikar Catismasi Beyam

Makale yazar1 herhangi bir ¢ikar catigmasi olmadigini
beyan ederler.
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