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Özet 

Salisilik asidin derim sonrasında etilen sentezi ve algılanmasını engelleyerek bahçe u ru nlerinin muhafa-
za su resini uzattıg ı ve kaliteyi korumada etkili oldug u bilinmektedir. Bu çalışmada derim sonrası farklı 
dozlardaki salisilik asit uygulamalarının erikte sog ukta depolama su resince muhafaza su resi ve kalitesi-
ne etkileri araştırılmıştır. Ticari olum aşamasında hasat edilen meyveler 5 gruba ayrılmış ve 0.5, 1.0, 1.5 
ve 2.0 mM salisilik asit içeren ço zeltilere 10 dakika su reyle batırılmıştır. Kontrol grubu meyveler ise aynı 
koşullarda saf suya batırılmıştır. Üygulama sonrası meyveler, u zerindeki fazla suyun uzaklaştırılması 
için 30 dakika oda koşullarında (20°C) bekletilmiştir. Üygulama yapılmış tu m meyveler 1°C ve %90 
oransal nem içeren depolarda 3 ay su reyle muhafaza edilmiştir. Muhafaza su resince 15 gu n aralıklarla 
alınan o rneklerde ag ırlık kaybı, meyve eti ve kabuk rengi, meyve eti sertlig i, suda ço zu nebilir kuru mad-
de miktarı, titre edilebilir asitlik ve toplam fenol miktarı belirlenmiştir. 1.5 mM salisilik asit uygulaması-
nın sog ukta depolama su resince eriklerde ag ırlık kaybının azaltılması ve meyve eti sertlig i, meyve kabuk 
ve meyve eti rengi, asitlik ve toplam fenol miktarının korunmasında etkili sonuçlar verdig i belirlenmiş-
tir.  

Anahtar kelimeler: Erik, salisilik asit, muhafaza, kalite  

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  

VII. Bahçe Ürünlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 04-07 Ekim 2016 

40 



 
Şekil 1. Hasat sonrası farklı dozlarda salisilik asit (SA) 
uygulamalarının eriklerde muhafaza su resince ag ırlık 
kaybı u zerine etkileri 
Figure 1. Effects of different salicylic acid (SA) treat-
ments on weight loss of plums during cold storage 
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Şekil 2. Hasat sonrası farklı dozlarda salisilik asit 
(SA) uygulamalarının eriklerde muhafaza su resince 
meyve eti sertlig i u zerine etkileri 
Figure 2. Effects of different salicylic acid (SA) treat-
ments on firmness of plums during cold storage 

 
Şekil 3. Hasat sonrası farklı dozlarda salisilik asit 
(SA) uygulamalarının eriklerde muhafaza su resince 
meyve kabuk rengi u zerine etkileri 
Figure 3. Effects of different salicylic acid (SA) treat-
ments on skin color of plums during cold storage 
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Şekil 4. Hasat sonrası farklı dozlarda salisilik asit 
(SA) uygulamalarının eriklerde muhafaza su resince 
meyve et rengi u zerine etkileri 
Figure 4. Effects of different salicylic acid (SA) tre-
atments on flesh color of plums during cold storage 

Çizelge 1. Hasat sonrası farklı dozlarda salisilik asit (SA) uygulamalarının eriklerde muhafaza süresince top-
lam fenol, SÇKM ve TA u zerine etkileri 
Table 1. Effects of different salicylic acid (SA) treatments on total phenol, SSC and TA of plums during cold 
storage 
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