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Ozet

Salisilik asidin derim sonrasinda etilen sentezi ve algilanmasini engelleyerek bahge iiriinlerinin muhafa-
za suresini uzattigl ve kaliteyi korumada etkili oldugu bilinmektedir. Bu ¢alismada derim sonrasi farkli
dozlardaki salisilik asit uygulamalarinin erikte sogukta depolama siiresince muhafaza siiresi ve kalitesi-
ne etkileri arastirilmistir. Ticari olum agamasinda hasat edilen meyveler 5 gruba ayrilmis ve 0.5, 1.0, 1.5
ve 2.0 mM salisilik asit igeren ¢ozeltilere 10 dakika siireyle batirilmigstir. Kontrol grubu meyveler ise ayni
kosullarda saf suya batirilmigtir. Uygulama sonrasi meyveler, iizerindeki fazla suyun uzaklastiriimasi
icin 30 dakika oda kosullarinda (20°C) bekletilmistir. Uygulama yapilmis tiim meyveler 1°C ve %90
oransal nem igeren depolarda 3 ay siireyle muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince 15 giin araliklarla
alian 6rneklerde agirlik kaybi, meyve eti ve kabuk rengi, meyve eti sertligi, suda ¢6ztinebilir kuru mad-
de miktary, titre edilebilir asitlik ve toplam fenol miktar belirlenmistir. 1.5 mM salisilik asit uygulamasi-
nin sogukta depolama siiresince eriklerde agirlik kaybinin azaltilmasi ve meyve eti sertligi, meyve kabuk
ve meyve eti rengi, asitlik ve toplam fenol miktarinin korunmasinda etkili sonuglar verdigi belirlenmis-
tir.

Anahtar kelimeler: Erik, salisilik asit, muhafaza, kalite

Effects of Salicylic Acid Treatments on Quality Changes of Plum
during the Cold Storage

Abstract

Salicylic acid is known to be effective on extending the postharvest quality of horticultural commodities
by preventing synthesis and movement of ethylene. In the present study, effects of postharvest treat-
ment of various salicylic acid concentrations on storage duration and quality of plum during cold stor-
age were investigated. The fruits harvested at commercial maturity were sorted into five groups and
were immersed into 0.5, 1.0, 1.5 or 2.0 mM salicylic acid concentrations for ten minutes. Distelled water
was used for control fruits under the same conditions. The fruits following the treatments were left
under laboratory conditions (20°C) for 30 minutes to let the humidity on their surface evaporate. All the
fruits were stored at 1°C temperature and 90% relative humidity conditions for 3 months. During the
storage, weight loss, color of fruit flesh and skin, flesh firmness, total soluble solid, titratable acidity and
total phenol were investigated with 15 days interval.

Salicylic acid at 1.5 mM concentration applied were effective on decreasing the loss in weight and main-
taining fruit firmness, color of skin and flesh, acidity and total phenol

Keywords: Plum, salicylic acid, storage, quality

1. Girig

Erik, klimakterik oOzellik gosteren bir meyve
tirtdur ve hasat sonrasi donemde hizla kalitesi-

Cografi konumu itibariyle ¢esitli iklim 6zellikleri-
nin hiktm strdiga Turkiye'de, ¢ok sayida erik
tlir ve ¢esidi yetistirilebilmektedir. 2013 yili veri-
lerine gore 305 393 ton erik Uretilen tilkemizde,
iklime bagh olarak meydana gelen dalgalanmala-
ra ragmen Uretim miktar1 artis gostermektedir
(FAO 2016). Erik, icerdigi besinsel ogeleri
(vitaminler, antosiyanin, fenolik bilesikler ve
karotenoidler) ve antioksidant madde igerigi ile
tiketiciler tarafindan tercih edilen triinlerdendir
(Davarynejad vd., 2015).
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ni kaybetmektedir. Eriklerde sogukta depolama
stiresince olusan kalite kayiplart olarak yumusa-
ma, cliriime, meyve eti kararmasi, Gisime zarari
ile tat ve aroma kayiplar1 dikkate alinmaktadir
(Manganaris vd., 2008; Majeed ve Jawandha,
2016).

Erikte hasat sonrasi kayiplarin azaltiimasi ve
kalitenin korunmasinda duiisik sicakliklarda de-
polama en etkili yontemlerdendir. Eriklerde
depolama stiresinin uzatilmasi ve Kalitenin ko-
runmasinda diistik sicaklikta depolama ile birlik-
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te modifiye atmosferli depolama, 1-
Methylcyclopropene, kalsiyum tuzlari, sicak su
ve salisilik asit, okzalik asit, askorbik asit gibi
bazi organik asitlerin kullanimi gibi hasat sonrasi
uygulamalar kullanilmaktadir (Ozkaya vd., 2010;
Kaynas vd., 2010; Sabir, 2012; Sharma ve Shar-
ma, 2016).

Salisilik asit (SA), genellikle bir hidroksil grubu
ya da onun fonksiyonel tlirevini tastyan, aroma-
tik bir halkaya sahip bitki fenoliklerinin bir gru-
budur (Ozeker, 2005). SA ve tlirevlerinin hasat
sonras! Urtinlerde etilen sentezini ve hareketini
engelleyerek meyve olgunlasmasii geciktirdigi
ve hasat sonrasi kaliteyi korumada etkili oldugu
belirtilmektedir (Asghari ve Aghdam, 2010).
Bahce urinlerinde elma, kivi, muz, nar erik ve
tztm gibi bir¢ok tiirde salisilik asidin poligalakt-
ronaz (PG) ve pektinmetilesteraz (PME) gibi
enzimlerin aktivitesini azaltarak yumusamay1
engelledigi, meyve rengi ve tat bilesenleri gibi
birgok kalite faktérini korudugu, cirime ve
tstime zararini azaltarak daha uzun siire ve kali-
teli Grtin depolanmasina olanak sagladig belirtil-
mektedir(Zhang vd., 2003; Mo vd., 2008; Say-
yari vd., 2009; Davarynejad vd., 2015). .

Yapilan bu calismada Stanley erik cesidinde
farkl salisilik asit dozlarinmn (0, 0.5 mM, 1.0
mM, 1.5 mM ve 2.0 mM) sogukta muhafaza
stiresince meyve Kalitesine olan etkileri incelen-
mistir.

2. Materyal ve Yontem

Bu calisma 2012 yilinda Selguk Universitesi
Ziraat Fakiltesi Bahge Bitkileri Bolumine ait
laboratuvar ve soguk hava deposunda yuratil-
mdistiir. Arastirmada ticari olgunlukta Kara-
man’dan hasat edilen Stanley erik ¢esidi kullanil-
mustir. Hasat edilen meyveler uygun kosullarda
Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitki-
leri Bolimune ait laboratuvara getirilmistir. Bu-
rada bir 6rnek ve hastaliksiz meyveler secildik-
ten sonra, uygulama yapilmak tzere erikler her
birinde 144 adet meyve olacak sekilde 5 esit
gruba ayrilmistir. D6rt grup meyve 0.5, 1.0, 1.5
ve 2.0 mM salisilik asit (SA) iceren ¢ozeltilere 10
dakika stireyle batirilmistir. Kontrol grubu mey-
veler ise ayni kosullarda saf suya daldirilmuistir.
Uygulama sonrasi meyveler, Uzerindeki fazla
suyun uzaklastirilmasi i¢in 30 dakika oda kosul-
larinda (20°C) kurutulmustur.

Uygulama yapilmis tim meyveler kapaksiz plas-
tik kaseler icerisinde kasalara yerlestirilerek 1°C
sicaklik ve %90 oransal nem igeren depolarda 3
ay streyle muhafaza edilmistir. Muhafaza stire-
since 15 glin araliklarla alinan érneklerde agirlik
kayb1 (%), meyve eti ve kabuk rengi a¢1 degeri,
meyve eti sertligi (Newton), suda c¢ozlinebilir
kuru madde miktar1 (%), titre edilebilir asitlik (%
malik asit) ve toplam fenol miktar1 (mggallik asit
kg') belirlenmistir.

Agirhk kaybr muhafaza baslangicinda numara-
landirlarak tartilan meyvelerin muhafaza stre-
since tekrar tartilmasi ile olusan fark hesaplana-
rak bulunmus ve sonuglar % olarak verilmistir.
Meyve eti sertligi, meyvenin ekvatoral bolgesin-
de meyve kabugunun ince bir sekilde kaldiril-
mast sonrasinda 8 mm’lik uc¢lu penetrometre
(Fruit Pressure Tester FT 327) kullanilarak karsi-
Iikl iki noktadan 6l¢tim yapilarak belirlenmistir.
Sonuclar Newton (N) olarak verilmistir (Sabur,
2012). Meyve kabuk rengi ve meyve et rengi
renk oOlger (Minolta CR-400, Osaka, Japan) ile
gerceklestirilmistir. Meyvenin ekvatoral eksende
iki farkli bolgesinden L, a” ve b" degerleri belir-
lenmis ve aci degeri hesaplanmistir (McGuire,
1992). Toplam fenol miktar1 Singleton vd.
(1999) tarafindan belirtilen yontemde bazi degi-
siklikler yapilarak spektrofotometrik yontem ile
belirlenmistir. Sonuclar mg gallik asit kg olarak
verilmistir. Suda ¢6ztnebilir kuru madde mikta-
rn (SCKM) el refraktometresi (Atago, Tokyo,
Japan) ile belirlenmis ve sonuclar % olarak veril-
mistir. Titre edilebilir asit miktar, (TA) 5 ml
meyve suyu lzerine 45 ml saf su eklenerek 0.1
N NaOH ile pH’st 8.1 oluncaya kadar titre edil-
mesi yolu ile belirlenmis ve sonuglar % malik
asit olarak sunulmustur.

Calisma, tesaduf parselleri deneme desenine
gore 3 tekerrlrli her tekerrirde 8 adet meyve
olacak sekilde planlanmistir. Denemeden elde
edilen veriler JMP 5.0.1 (SAS Institute Inc.,Cary,
NC) istatistik programi kullanilarak varyans ana-
lizine tabi tutulmustur. Varyasyon kaynaklar
depolama stresi, uygulama ve depolama stre-
si*uygulama interaksiyonudur. Ortalamalar ara-
sindaki farkliliklar Student’s t-test coklu karsilas-
tirma testine (P<0.05) gore belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Farkli dozlarda salisilik asit (SA) uygulamalarinin
sogukta muhafaza siresince eriklerde meydana
gelen agirlik kaybina etkileri Sekil 1'de gosteril-
mistir. Muhafaza stiresinin ilerlemesi ile birlikte
tim uygulamalarda agirhk kaybinda artislar go-

B Kontrol m0.5mMSA B1.0mMSA B1.5mM SA

2.0 mM SA

LSD= 0.43 Mubhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 1. Hasat sonrasi farkl dozlarda salisilik asit (SA)
uygulamalarinin eriklerde muhafaza siiresince agirhk
kaybu tlizerine etkileri

Figure 1. Effects of different salicylic acid (SA) treat-
ments on weight loss of plums during cold storage
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ralmustir. 90 ginlik muhafaza stiresi sonunda
en yuksek agirlik kaybi kontrol grubu meyveler-
de meydana gelirken (%3.95), uygulama yapil-
mis meyvelerde uygulanan doz miktar arttikca
agirlik kaybr azalmistir. SA uygulanan meyveler-
de 90 guinlik soguk depolama sonrasi agirlik
kaybr %3.23 (0.5 mM SA) ile %2.83 (2 mM SA)
arasinda degisim gostermistir. 1.0 mM, 1.5 mM
ve 2.0 mM SA dozlarinda meydana gelen agirlik
kayiplar istatistiksel olarak ayni grup icerisinde
yer almistir. Depolanan trtinlerde meydana ge-
len agirlik kayiplart biiytik oranda solunum so-

H Kontrol ®0.5mMSA B1.0mMSA B1.5mMSA = 2.0 MM SA

Sertlik (N)
g 3

N
°

0 15 30 45 60 75 90

Muhafaza Siiresi (Giin)

LSD=2.51

Sekil 2. Hasat sonrasi farkli dozlarda salisilik asit
(SA) uygulamalarimin eriklerde muhafaza siiresince
meyve eti sertligi lizerine etkileri

Figure 2. Effects of different salicylic acid (SA) treat-
ments on firmness of plums during cold storage

nucu agiga ¢ikan su miktaria bagh olarak degi-
siklik gostermektedir. Hasat sonrast bu metabo-
lik aktivitelerin yavaslatilmasi meyvelerde mey-
dana gelen agirhk kayiplarini da minimize et-
mektedir. Elma, muz, erik, kivi gibi meyve tiir-
lerinde yapilan calismalarda hasat sonrasi SA
uygulamalariin solunum oranini azalttig1 tespit
edilmistir (Zhang vd., 2003; Mo vd., 2008; Shar-
ma ve Sharma, 2016). Benzer sekilde, armut
(Tareen vd., 2012), kayist (Erbas vd., 2015) ve
elma (Kazemi vd., 2011; Sabir vd., 2013) muha-
fazasinda artan SA uygulamalarinin agirlik kaybi-
n1 azaltmada etkili sonuclar verdigi belirlenmis-
tir. Bu calismada da ozellikle SA uygulanmis
meyvelerin metabolik aktivitelerinde meydana
gelen yavaslama ile birlikte agirlik kaybinda da
azalmanin gerceklestigi diistintilmektedir.

Eriklerde depolama stiresince meyve eti sertli-
ginde azalma kaydedilirken, 1.5 mM SA uygula-
masinin yumusamanin geciktirilmesinde etkili
oldugu belirlenmistir (Sekil 2). Muhafaza baslan-
gicinda 49.11 N olcilen sertlik degeri, 90 giin-
lik depolama siiresi sonrasi en yiiksek 1.5 mM
SA uygulanmis meyvelerde ol¢tlmustir (41.17
N). Sogukta depolama suresince eriklerde mey-
dana gelen yumusama onemli kalite kayiplarin-
dan birisidir. Meyve eti sertligindeki distsin
temel nedeni hiicre duvarlarinda meydana gelen
enzimatik yikimlardir (Majeed ve Jawandha,
2016). Hasat sonrast SA uygulamasinin meyve
yumusamasina neden olan poligalakturonaz
(PG), lipoksigenaz (LOX) ve pektinmetilesteraz
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gibi hiicre duvari yapisinin bozulmasina neden
olan enzimlerin sentezini engelledigi bildirilmis-
tir (Asghari ve Aghdam, 2010). Bu ¢alismada SA
uygulamasinin yumusamanin geciktirilmesinde
etkili oldugu belirlenirken, erik (Sharma ve Shar-
ma, 2016), kaywst (Erbas vd., 2015), elma
(Kazemi vd., 2011; Sabir vd., 2013) ve armutta
(Tareen vd., 2012) yapilan ¢alismalarda da sertli-
gin korunmasinda da benzer sonuglar elde edil-
mistir.

Meyve kabuk rengi hue degerine ait degisimler
Sekil 3’de gosterilmistir. Muhafaza baslangicinda
331.48° olglilen a1 degerinde muhafaza sire-
since genel olarak bir azalma kaydedilmistir.
Muhafaza stiresince meydana gelen bu azalig
meyve kabuk renginde koyulasmanin meydana
geldigini ve rengin daha koyu mor bir renk aldi-
gt gostermektedir. Muhafaza stresi sonunda
ac1 degerinde en fazla dists kontrol grubu mey-
velerde gerceklesirken (301.13°), bunu sirasiyla
0.5 mM SA (305.98°), 1.0 mM SA (314.14°) ve
2.0 mM SA (316.11°) uygulamalar takip etmis-
tir. Kabuk renginin korunmasinda en etkili uy-
gulamanin 1.5 mM SA (325.40°) uygulamasi
oldugu tespit edilmistir. Muhafaza edilen trtn-
lerde depolama siliresinin uzamast ile birlikte
meyve kabuk renginde olgunlasmaya bagl ola-
rak kabuk rengi koyulasmaktadir (Karacali,
2009). Buna bagl olarak, olgunlasmayi tesvik
eden faktorlerin kabuk rengindeki degisimi de
hizlandirdig1 bilinmektedir. SA’'nin olgunlasmay1
geciktirici etkisi nedeniyle kabuk rengini koru-
mada etkili oldugu diistintlmektedir. SA uygula-
narak muhafaza edilmis armut (Tareen vd.,
2012), kayisi (Erbas vd., 2015) ve erik (Majeed
ve Jawandha, 2016) meyvelerinde de benzer
bulgular elde edilmistir.

Meyve eti rengi sogukta depolama stiresince
eriklerde kalite kayiplarina neden olan 6nemli
kalite kriterlerinden birisidir. Muhafaza stiresinin
uzamasl ile birlikte 6zellikle 45. gtinden itibaren
meyve et rengi act degerinde azalmalar kayde-
dilmistir. Depolama baslangicinda 102.25° ola-
rak olctilen meyve et rengi a¢t degeri, 90. glinde

m Kontrol ®0.5mMSA m1.0mMSA B1.5mMSA = 2.0 mM SA

w
5
S

©95® ) ©
2eTmy

w
)
=3

Kabuk rengi (hue agisi)
w
s

280 -

0 15 30 45 60 75 90
Muhafaza Siiresi (Giin)

LSD=9.37

Sekil 3. Hasat sonrasi farkli dozlarda salisilik asit
(SA) wuygulamalarinin eriklerde muhafaza siiresince
meyve kabuk rengi tizerine etkileri

Figure 3. Effects of different salicylic acid (SA) treat-
ments on skin color of plums during cold storage
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B Kontrol ©0.5mMSA B1.0mMSA B1.5mMSA = 2.0 mMSA

Meyve et rengi (Hue agisi)

Muhafaza Suresi (Gun)

LSD=1.58

Sekil 4. Hasat sonrasi farkli dozlarda salisilik asit
(SA) uygulamalarinin eriklerde muhafaza siiresince
meyve et rengi lizerine etkileri

Figure 4. Effects of different salicylic acid (SA) tre-
atments on flesh color of plums during cold storage

meyve eti kararmasina bagli olarak distis gos-
termis ve 85.11° (0.5 mM SA) ile 87.96° (1.5
mM SA) arasinda degismistir (Sekil 4 ). Eriklerde
uzun sire sogukta depolama sonrasinda tstime
zararinin meydana geldigi ve bunu sonucunda
da meyve etinde kararma ve jellesmenin ortaya
ciktig1 belirtiimektedir (Manganaris vd., 2008).
Seftali, erik ve narda yapilan calismalarda SA
uygulamalarinin Gisime zararinin neden oldugu
belirtilerin azaltilmasinda pozitif sonuclar verdigi
belirtilmistir (Wang vd., 2006; Sayyari vd., 2009;
Sharma ve Sharma, 2016).

90 gun sureyle muhafaza edilen eriklerde muha-
faza siiresinin uzamasi ile birlikte toplam fenol
miktarinda artislar meydana gelmistir (Cizelge
1 ). Muhafaza baslangicinda 441.9 mg gallik asit
kg™ olarak dlciilen toplam fenol miktar, 90 giin-
lik depolama siiresi sonunda en ytiiksek 2.0 mM
SA uygulanmis meyvelerde Olcilirken (706.6
mg gallik asit kg'!) bunu sirasiyla kontrol (692.9

mg gallik asit kg™'), 0.5 mM SA (638.6 mg gallik
asit kg''), ve 1.0 mM SA (618.6 mg gallik asit kg’
" uygulanmis meyveler takip etmistir. Toplam
fenol miktarinin korunmasinda en etkili uygula-
manin 1.5 mM SA uygulamasi oldugu tespit
edilmistir (576.6 mg gallik asit kg'). Eriklerin
sogukta depolanmasi ile ilgili yapilan calismalar-
da toplam fenol miktarinda depolama stresince
artislar meydana geldigi ve hasat sonrasinda
solunum ve yaslanmay1 geciktirici uygulamalarin
bu artis1 yavaslattigr belirtilmistir (Guan ve Dou,
2010; Sabir, 2012).

Baslangigta %12.0 olarak ol¢tilen SCKM degeri
muhafaza siresince artis gostermistir. Ancak
uygulamalarin muhafaza stiresince SCKM tUizeri-
ne etkisi istatistiksel olarak énemsiz bulunmus-
tur. 90 glinltk slire sonunda en yliksek SCKM
degeri kontrol grubunda (%13.2), en dusiik de-
ger ise 0.5 mM SA grubunda (%12.1) tespit edil-
mistir (Cizelge 1).

Muhafaza siiresince TA miktarindaki degisimler
Cizelge 1'de gosterilmistir. Muhafaza siiresinin
uzamasl ile birlikte azalan TA degerinin korun-
masinda SA uygulamasimin etkili oldugu, 6zel-
likle yiiksek dozlarin asit kaybindaki azalisi ya-
vaslattig1 belirlenmistir. Muhafaza baslangicinda
%0.830 olarak Olctlen deger, 90. gliniin sonun-
da %0.610 (kontrol) ile %0.684 (1.5 mM SA)
arasinda degisim gostermistir. TA ve SCKM,
meyvelerde tadi belirleyen en 6nemli iki 6zellik-
tir. Majeed ve Jawandha (2016), Satlyj erik ¢esi-
dinde muhafaza stiresince kontrol grubu meyve-
lerde asitlik kaybinin maksimum oldugunu, 414
ve 276 ppm’lik SA uygulamasinin asitligin ko-
runmasinda etkili uygulama oldugunu belirtmis-
lerdir. Farkli meyve tirlerinde yapilan calisma-
larda, salisilik asit uygulamalarinin solunum hizi-

Cizelge 1. Hasat sonrasi farkli dozlarda salisilik asit (SA) uygulamalarinin eriklerde muhafaza siiresince top-

lam fenol, SCKM ve TA iizerine etkileri

Table 1. Effects of different salicylic acid (SA) treatments on total phenol, SSC and TA of plums during cold

storage
Uygulamalar - — — Muhafa425a Suresi (Ggg) - —
7
Kontrol 441.9° 543.98M  472.2"P 642.6" 728.2% 774.6> 692.9%
Toplam 0.5 mM SA 441.9° 481.9"P 569.9" 606.2" 658.6°"  680.2¢f 638.6"
(ool LOMMSA  441.9°  5002™°  4326° 54327 668.6°% 6356  618.6%
asit kg'!) 1.5mMSA  441.9° 4472 427.2P 503.6™°  652.2°"  667.9¢  576.6¢
2.0 mM SA 441.9° 480.9"P 508.6'" 585.2'K 829.9% 876.2° 706.6%
LSD= 58.24
Kontrol 12.0 13.1 13.0 12.8 12.9 13.3 13.2
SCKM 0.5 mM SA 12.0 12.5 12.9 12.4 12.6 12.2 12.1
i%) 1.0 mM SA 12.0 12.5 12.9 12.2 12.3 12.6 12.4
1.5 mM SA 12.0 12.8 12.5 12.4 12.5 12.3 12.3
2.0 mM SA 12.0 13.1 12.9 12.5 12.7 12.5 12.7
LSD= O.D.
Kontrol 0.830° 0.6848" 0.774%¢ 0.681™ 0.695™ 0.560" 0.610™
TOA 0.5 mM SA 0.830° 0.799*¢ 0.823% 0.799%¢ 0.747°% 0.679"" 0.637™
f{;}ahk 1.0 mM SA 0.830" 0.798"¢ 0.766" 0.733%7 0.648™  0.552"  0.671'™
asig 1.5 mM SA 0.830° 0.805%¢ 0.751" 0.739% 0.743" O.642ki”‘ 0.684%"
2.0 mM SA 0.830° 0.815% 0.768%¢ 0.772%¢ 0.765%¢ 0.689" 0.626™
LSD= 0.06
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n1 azalttigi buna bagh olarak da asit miktarnimn
uygulama yapimis meyvelerde korundugunu
belirtmislerdir (Kazemi vd., 2011; Davarynejad
vd., 2015; Erbas vd., 2015).

4. Sonug

Ticari olgunlukta hasat edilen Stanley erik cesi-
dinde, hasat sonrasi uygulanan salisilik asidin
bitin dozlarinin kontrol ile karsilastirildigindan
hasat sonrasi kalite 6zelliklerinin korunmasinda
etkili bir uygulama oldugu belirlenmistir. Salisi-
lik asidin ozellikle 1.5 mM dozunun basta agirlik
kaybinin azaltilmasi olmak tizere sertlik, titre
edilebilir asitlik ve toplam fenol miktarinin ko-
runmasinda etkili sonuglar verdigi belirlenmistir.
Salisilik asidin yine ayni dozunun meyve et ren-
gindeki degisimi geciktirerek eriklerde 6nemli
bir kalite kaybi nedeni olan i¢ kararmasini da
geciktirdigi, ayni zamanda kabuk zemin rengin-
deki degisimi de yavaslattig1 belirlenmistir. So-
nug¢ olarak, 1.5 mM salisilik asit uygulanmis
Stanley erik cesidinin kalite 6zelliklerinin koru-
yarak 90 gun stureyle muhafaza edilebilecegi
belirlenmistir.
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