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Ozet

Calismada, hasat sonrasi farkli dozlarda salisilik asit (SA) uygulamasinin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin
depolama ve raf omrii kalitesi tizerine etkileri arastirilmistir. Bu amagla, meyveler hasattan sonra 0, 1, 2 ve 4
mM %0.01 Tween-20 iceren SA ¢ozeltisine 5 dakika siire ile daldirilmistir. Uygulamalardan sonra meyveler
0°C’de ve % 90+5 oransal nemde 3 ay siire ile depolanmistir. Depolama periyodu siiresince aylik alinan meyve
orneklerinde; agirhik kaybi, meyve kabuk rengi, sertlik, suda ¢oziinebilir kuru madde ve titre edilebilir asit
miktari, solunum hizi ve etilen {retimi analizleri yapilmistir. Uygulamalarin raf omrii kalitesine etkilerini
belirlemek amaciyla aylik alinan ornekler 20°C de 5 giin siireyle bekletildikten sonra kalite analizleri
tekrarlanmistir. SA uygulamalarinin kontrol uygulamasina gore; etilen iiretimini ve solunum hizini azalttigi,
meyve eti sertliginin, kabuk renginin ve titre edilebilir asitlik miktarmin korunmasinda daha etkili oldugu
belirlenmistir. Caliyma sonucunda 4 mM SA uygulamasi kalite 6zelliklerinin korunmasinda en etkili uygulama
olmustur.

Anahtar kelimeler: Armut, salisilik asit, depolama, kalite

The Effects of Postharvest Salycilic Acid Treatment on Storage and Shelf Life Quality of Dr. Jules Guyot
Pear Cultivar

Abstract

The effects of different postharvest salicylic acid (SA) doses on storage and shelf life quality of “Dr. Jules
Guyot” pear variety were investigated. Fruits were immersed in 0, 1, 2, and 4 mM of salicylic acid, containing
0.01% Tween-20, for 5 minutes. After treatments, fruits were stored for 3 months at 0°C and 9045 % relative
humidity. During the storage period, monthly taken fruit samples were analysed for fruit quality parameters
which are: weight loss, fruit peel colour, firmness, total soluble solid and titratable acidity, respiration rate and
ethylene production. To determine the effects of treatments on shelf life; fruit samples held for 5 days at 20° C
and the same analyses were conducted. SA treatments significantly reduced respiration rate and ethylene
production, maintained fruit firmness, skin colour and titratable acidity effectively compared with control group.
4 mM dose of salicylic acid was the most effective treatment for maintaining fruit quality.

Keywords: Pear, salycilic acid, storage, quality
Giris
Armut, yumusak cekirdekli meyve tiirleri

degerini etkileyen en 6nemli faktordiir (Onursal
ve ark., 2012).

igerisinde tiretim, tiiketim ve ihracat bakimindan
Tirkiye igin Onemli bir meyve tiridir.
Tiirkiye’de armut ftiretimi, son yillarda yeni
kurulan bahge sayisinin artmasina paralel olarak
artmis ve 2014 yilinda 462.336 tona ulagmistir
(Tuik, 2015). Diger sebze meyve tiirlerinde
oldugu gibi armutlarda da hasat sonrasi
donemde onemli kayiplar meydana gelmektedir.
Taze meyve ve sebzeler hasattan sonra {iriin
gelisimini  tamamlarken, etilen {retimi ve
solunum gibi devam eden metabolik olaylar,
tiriinlerin olgunlagmasini hizlandirarak
bozulmasina ve raf odmriiniin kisalmasina sebep
olmaktadir (Oz ve Siifer, 2012). Ozellikle
erkenci ¢esitlerde hasattan sonra manav kosullar
stiresince  kalitenin korunmasi {iriniin pazar

Salisilik asit (SA), son yillarda bahge
triinlerinde hasat sonrasinda kalite kayiplarinin
azaltilmast ve ciriimelerin kontrolii amaciyla
kullanilan, stomalarin agilip kapanmasi, tohum
¢imlenmesi, iyon alimi gibi bitki biliylime ve
gelismesinde etkili bircok olayda rol alan basit
bir fenolik bilesiktir. SA hem etilen sentezine
hem de etilen hareketine  miidahale
edebilmektedir (Raskin, 1992). Bazi meyve
tirlerinde yapilan ¢alismalar SA’in etilen
biyosentezini  Onledigini ve olgunlasmayi
geciktirdigini  (Leslie ve Romani, 1986;
Srivastava ve Dwivedi, 2000; Zhang ve ark.,
2003; Peng ve Jian, 2006), meyve yumusama
oranint azalttigini (Zhang ve ark., 2003), tisiime
zararina dayanikliligi arttirdigim (Wang ve ark.,
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2006), fenolik bilesiklerin birikimini tesvik
ettigini (Chen ve ark., 2006) ve kararmalar
onleyerek renk degisimlerini geciktirdigini
(Peng ve Jian, 2006) gostermistir. SA’in etilen
tizerine etkisi etilen Onciil molekiili olan 1-
aminosiklopropan-1-karboksilik asit (ACC)’in
olusumu veya etilene doniistimiini
engellemesinden kaynaklanmaktadir (Leslie ve
Romani, 1988). Armut gibi klimakterik 6zellik
gOsteren meyve tiirlerinde olgunlagma etilenin
tretimi ile tetiklenir (Blanpied, 1972) ve
olgunlagsmanin baglamasindan kisa bir siire sonra
etilen iretimi hizla artar. (Khan, 2006). Bu
donemde {retilen etilen, nisastanin sekere
dontisiimii, klorofilin parcalanmasi ve meyve
etinde yumusama gibi degisimlerin baslamasina
neden olmaktadir (Gray ve ark., 1992; Seymour
ve ark., 1993). Bu nedenle klimakterik iiriinlerde
etilen sentezinin &nlenmesi ve olgunlagsmanin
geciktirilmesi i¢in yapilan uygulamalar iiriinlerin
hasattan sonra daha uzun siire kalitesinin
korunarak muhafaza edilmesi i¢in 6nemlidir.

Bu c¢aligmada Antalya ili Korkuteli
ilcesinde ticari olarak yetistirilen Dr. Jules
Guyot armut ¢esidine hasat sonrast farkli
dozlarda SA uygulamalarinin muhafaza ve raf
omri siiresince meyve kalitesi lizerine etkileri
incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Calismada meyve materyali olarak,
Antalya ili Korkuteli ilgesinde bir {retici
bahgesindeki 8 yasinda ve ¢dgiir anacina asili
Dr. Jules Guyot armut cesidi kullanilmistir.
Optimum zamanda hasat edilen meyvelere hava
ile 6n sogutma islemi uygulanmstir. On
sogutmadan sonra meyve ornekleri 1, 2 ve 4 mM
dozlarindaki SA + %0.01°1ik Tween 20 igeren
¢ozeltiye, kontrol grubu ise saf su + %0.01’lik
Tween 20 soliisyonuna 5 dk sire ile
daldirilmigtir.  Daldirma  islemlerinden sonra
meyveler fazla suyun uzaklastirilmasi igin 30 dk
oda kosullarinda bekletildikten sonra 0°C’de
%90+£5 oransal nem kosullarinda 90 giin siire ile
depolanmistir. Depolama baslangicinda ve 30
giin araliklarla sogukta muhafazadan g¢ikarilan
meyve Orneklerinde; agirlik kaybi (%), kabuk
rengi (a",b" ve h°), meyve eti sertligi (N), suda

¢ozlinir kuru madde (SCKM) (%), titre
edilebilir asitlik (TEA)(%), solunum hizi
(mL.COy/kg.h), etilen tiretim miktari
(pL.C,Hy/kg.h) degerleri incelenmistir.

Uygulamalarin raf omrii kalitesine etkilerini
belirlemek igin aylik araliklarla alman 6rneklerin

bir kismi 20°C’de  %65+5
kosullarinda 5 giin bekletilmis ve
analizleri tekrarlanmistir.

oransal nem
kalite

Calisgma  tesadiif parselleri deneme
desenine gore her tekerriirde 20 meyve olmak
tizere 3  tekerriirlii  olarak  kurulmustur.
Denemeden elde edilen veriler JMP 7 istatistik
paket programi kullanilarak varyans analizine
tabi tutulmustur. Her depolama donemi,
depolama  kosullar1  ortalamalar1  arasindaki
farkliliklar LSD ¢oklu karsilastirma testine gore
gruplandirtlmistir.

Bulgular ve Tartisma
Agirhik Kaybi

SA uygulamalarinin Dr. Jules Guyot
armut cesidinde agirlik kaybi iizerine etkileri
Cizelge 1’de verilmistir. Muhafaza siiresince
ortalama en yiiksek agirlik kayiplart kontrol
(%5.29) ve 1 mM SA (%5.47) uygulamalarinda
gozlenmistir. 4 mM SA uygulamasi ortalama en
digik agirhk  kaybinin  (%4.41)  oldugu
uygulama olarak belirlenmistir. Uygulamalar
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.01). Agirlik kaybi1 metabolik
aktivite, solunum ve terleme ile iligkilidir. SA,
solunum hizim  azaltarak ve stomalarin
kapanmasmi  saglayarak  agirhk  kaybim
azaltabilmektedir (Shafiee ve ark., 2010). Raf
omrii siiresince ise agirlik kayiplari bakimindan
uygulamalar arasinda farklilik belirlenmemistir.

Solunum Hizi

Muhafaza siiresince SA uygulamalarinin
kontrol uygulamasina gore solunum hizin1 daha
iyi baskiladigi gozlenmistir (Cizelge 2). SA
normal solunumu engelleyen serbest radikalleri
ireten bir elektron vericisidir (Wolucka ve ark.,
2005). Ayrica SA stomalar1 kapatma yoluyla da
solunum hizin1 azaltabilmektedir (Manthe ve
ark., 1992). Caligmada ortalama en yiiksek
solunum hizi kontrol uygulamasindan (31.39
mL.COy/kg.h) elde edilmistir. 2 ve 4 mM SA
uygulamalart  solunumu en iyi baskilayan
uygulamalar olmustur. Uygulamalar arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak o6nemli
bulunmustur (p<0.05). Raf omrii siiresince ise
solunum hizlari bakimindan uygulamalar
arasinda farklilik belirlenmemistir.

Etilen Uretimi

SA uygulamalarinin Dr. Jules Guyot
armut ¢esidinde etilen {retimi {izerine etkileri
Cizelge 3’de verilmistir. Muhafaza ve raf 6mri
siiresince ortalama en diigiikk etilen {retimi
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(64.45-32.70  pL.C,Hykgh) 4 mM  SA
uygulamasinda gozlenirken, en yiiksek etilen
dretimi  kontrol (82.70-43.18 pL.C,Hy/kg.h)
uygulamasinda meydana gelmistir. Uygulamalar
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmugtur (p<0.05). SA etilen 6nciil molekiilii
olan  l-aminosiklopropan-1-karboksilik  asit
(ACC) in olusumu veya etilene donistimiini
engelleyerek etilen biyosentezini onlemektedir
(Leslie ve Romani, 1988).

Meyve Eti Sertligi

Dr. Jules Guyot armut g¢esidinde meyve
orneklerinde sertlik degerlerinde muhafaza
siiresince azalma, raf 6mriinde ise 6nce azalma
daha sonra artis meydana gelmistir (Cizelge 4).
Meyve eti sertligini muhafaza ve raf omri
siiresince en iyi koruyan uygulama 4mM SA
(5730 N- 7.35 N) uygulamasi olmustur.
Uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak onemli bulunmustur (p<0.05). SA
meyvelerde etilen {retimini  engelleyerek
yumusamay1 geciktirmekte (Gray ve ark., 1992)
ve daha yiiksek sertlige neden olan hiicre
siskinligini etkilemektedir (Zhang ve ark.,
2003).

TEA ve SCKM

Depolama boyunca dalgalanmalar
gozlenmekle  birlikte  depolama  sonunda
baslangic degerine goére SCKM degerlerinde
genellikle artis, TEA degerlerinde ise azalma
gbzlenmistir (Cizelge 5, 6). Muhafaza siiresince
SA uygulamalar1 TEA miktarin1  kontrol
uygulamasma goére daha iyi korumustur. Bu
durum SA uygulamasinin solunumu
baskilamasiyla agiklanabilir. TEA bakimindan
uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Meyve Kabuk Rengi

Depolama siiresince yesil rengi temsil
eden —a* degerinde ve sar1 rengi temsil eden b’
degerlerinde artig gozlenmistir (Cizelge 7, 8). En
fazla artis kontrol uygulamasinda meydana
gelmigtir. h° degerinde ise muhafaza siiresince
azalmalar goriilmis en fazla azalis kontrol ve
ImM SA uygulamalarinda goriilmistiir (Cizelge
9). Meyve kabuk renginde meydana gelen bu
degisim depolama omrii siiresince klorofilin
parcalanmasindan ve yesil zemin renginin sariya
donmesinden kaynaklanmaktadir. SA etilen
iretimini engelleyerek klorofilin pargalanmasini
geciktirebilmektedir (Gray ve ark., 1992).
Yapilan c¢alismalar SA uygulamasinin renk

degisimini korumada etkili bir uygulama
oldugunu gostermistir (Erbas ve ark., 2014).

Sonug¢

Calisma sonucunda degisik dozlardaki SA
uygulamalarinin Dr. Jules Guyot armut gesidinin
muhafaza siiresi ve raf omrii kalitesi {izerine
etkilerinin farkli oldugu belirlenmistir. Kontrol
uygulamasi ve ImM SA uygulamasi incelenen
bazt kriterlerde Dbirbirine yakin  sonuglar
vermistir. Kalite 6zelliklerinin korunmasinda 2
ve 4mM dozlarindaki SA uygulamalari 6n plana
¢tkmistir. 4 mM dozundaki SA uygulamasi
birgok oOzellikte diger uygulamalara gore daha
iyi sonuglar vermistir. Dolayisiyla Dr. Jules
Guyot armut ¢esidinin, muhafaza ve raf omri
stiresince  meyve  kalitesinin =~ daha  iyi
korunabilmesi amaciyla hasattan sonra 4 mM
SA kullanilmasi dnerilebilir.
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Tuik,

Cizelge 1. SA uygulamalariin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin agirlik kaybi (%) iizerine etkileri

Mubhafaza siiresi (ay)
0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 Ort.
Kontrol - 245 5.03 8.39 529 A7
1 mM SA - 2.83 5.78 7.79 547 A
2 mM SA - 228 5.01 7.28 4.85B
4 mM SA - 2.10 4.36 6.76 441C
Ort. - 241c” 5.04b 755a
+ 5 giin 20°C
Kontrol 2.86 428 3.61 0.84 290
1 mM SA 2.92 3.71 2.87 1.02 2.63
2 mM SA 291 3.78 3.38 0.95 2.76
4 mM SA 3.01 4.07 2.71 0.84 2.66
Ort. 292b" 3.96a 3.14b 091 ¢

Kiigiik harfler muhafaza siireleri, biiyiik harfler de uygulamalar arasindaki farkhiliklari gostermektedir. o3 snemli degil; ** : p<0.01

Cizelge 2. SA uygulamalarinin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin solunum hizi (mL.COx/kg.h) iizerine etkileri
Muhafaza siiresi (ay)

0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 Ort.
Kontrol 8.87 34.95 50.44 31.33 3139 A
1 mM SA 8.87 32.84 38.65 31.59 27.99B
2mM SA 8.87 30.91 37.07 25.78 25.66 C
4 mM SA 8.87 29.59 35.46 25.79 2493 C
Ort. 8.87d 32.07b 40.41a 28.62 ¢
+ 5 giin 20°C
Kontrol 41.49 38.92 46.19 39.80 41.60
1 mM SA 41.15 45.88 38.55 39.97 41.39
2mM SA 42.75 45.98 43.53 41.04 43.33
4 mM SA 37.19 47.11 40.51 37.21 40.50
Ort. 40.64 ™ 44.47 42.19 39.50

Kiigiik harfler muhafaza siireleri arasindaki farkliliklari gostermektedir. *: 6nemli degil; *: p < 0.05
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Cizelge 3. SA uygulamalarinin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin etilen @iretimi (uL.C,Hy/kg.h) iizerine etkileri

Muhafaza siiresi (ay)

0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 ort.

Kontrol 0.03 49.10 136.51 145.18 82.70 A”
1 mM SA 0.03 44.49 126.43 141.90 7822 A
2 mM SA 0.03 39.26 120.17 139.52 74.75 AB
4 mM SA 0.03 34.90 89.04 133.84 64.45B

ort. 0.03d” 41.94 ¢ 118.04 b 140.11 a

+ 5 giin 20°C

Kontrol 25.88 35.39 55.21 56.23 43.18 A7
1 mM SA 23.42 32.88 52.05 50.90 39.81 B
2 mM SA 22.64 32.69 43.19 45.88 36.10 C
4mM SA 19.68 31.31 41.19 38.63 32.70 D

ort. 2291¢” 33.07b 4791 a 4791 a

Kiigiik harfler muhafaza siireleri, biiyiik harfler de uygulamalar arasindaki farkhliklari gostermektedir. *: p < 0.05; **: p <0.01

Cizelge 4. SA uygulamalarinin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin meyve eti sertligi (N) iizerine etkileri
Mubhafaza siiresi (ay)

0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 Ort.
Kontrol 79.32 65.01 53.44 14.80 53.14 B
1 mM SA 79.32 59.50 50.98 14.44 51.06 B
2 mM SA 79.32 68.24 53.69 17.00 54.56 AB
4 mM SA 79.32 67.91 55.97 25.99 57.30 A
Ort. 79.32a" 65.16 b 53.52¢ 18.06 d
+ 5 giin 20°C
Kontrol 5.46 422 6.28 9.68 6.42C
1 mM SA 5.56 4.41 6.33 10.81 6.63 BC
2 mM SA 5.76 4.44 5.75 11.32 7.08 AB
4 mM SA 6.10 4.72 6.76 11.81 735A
Ort. 5.85b 445¢ 6.28 b 1091a

Kiigiik harfler muhafaza siireleri, biiyiik harfler de uygulamalar arasindaki farkhiliklari gostermektedir. *: p < 0.05; **: p <0.01

Cizelge 5. SA uygulamalarinin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin SCKM (%) miktari izerine etkileri

Muhafaza siiresi (ay)
o

0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 Ort.
Kontrol 10.33 10.20 10.80 10.63 10.49 %
1 mM SA 10.33 9.43 10.93 11.07 10.44
2 mM SA 10.33 9.87 11.10 10.37 10.42
4 mM SA 10.33 10.70 10.07 10.60 10.43
Ort. 1033% 10.05 10.62 10.52
+ 5 giin 20°C
Kontrol 11.10 10.50 11.50 11.23 11.08 A™
1 mM SA 10.27 10.27 10.87 11.00 10.60 B
2 mM SA 10.83 10.93 11.53 11.83 1128 A
4 mM SA 10.20 11.23 11.00 11.83 11.07 A
Ort. 10.60b™ 10.73 b 11.23a 11482

Kiigiik harfler muhafaza siireleri, biiyiik harfler de uygulamalar arasindaki farkliliklari gostermektedir. °: Gnemli degil; ** : p < 0.01

Cizelge 6. SA uygulamalarinin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin TEA miktart (%) tizerine etkileri

Muhafaza siiresi (ay)

0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 Ort.
Kontrol 0.33 0.21 0.21 0.23 0.25 B’
1 mM SA 0.33 0.26 0.25 0.26 0.27 A
2 mM SA 0.33 0.31 0.23 0.28 0.29 A
4 mM SA 0.33 0.26 0.23 0.25 027 A
Ort. 033a” 0.26 b 023 ¢ 0.26 b
+ 5 giin 20°C
Kontrol 0.33 027 0.20 0.24 0.26
1 mM SA 0.24 0.27 0.21 0.25 0.24
2 mM SA 0.26 0.24 0.24 0.24 0.24
4 mM SA 0.27 0.23 0.20 0.28 0.25
Ort. 0.28a" 0.25b 02l¢c 0.25b

Kiigiik harfler muhafaza siireleri, bityiik harfler de uygulamalar arasindaki farkliliklari gostermektedir. °: nemli degil; ** : p < 0.01
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BAHCE Ozel Savi: VII. ULUSAL BAHCE BITKILERI KONGRESI BILDIiRILERI - Cilt I: Meyvecilik

Cizelge 7. SA uygulamalarmin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin meyve kabuk rengi a” degeri iizerine etkileri

Muhafaza siiresi (ay)

0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 Ort.
Kontrol -19.33 -16.66 9.11 -3.94 -12.26 A™
1 mM SA -19.20 -15.99 -8.81 -3.49 -11.87 A
2 mM SA -20.96 -18.67 -11.36 -5.84 -1421B
4 mM SA -20.49 -17.89 -11.43 -6.40 -14.05 B
Ort. -20.00d” -17.30 ¢ -10.18 b -492a
+ 5 giin 20°C
Kontrol 9.02 -3.34 -4.45 233 -4.79 %
1 mM SA -9.36 -3.51 -2.81 -L11 -4.20
2 mM SA -9.49 -5.46 -5.42 -2.66 -5.76
4 mM SA -9.02 -5.46 -5.10 -1.69 -5.31
Ort. 9.22¢" -4.44b -4.44 b -195a

Kiigiik harfler muhafaza siireleri, biiyiik harfler de uygulamalar arasindaki farkliliklari gostermektedir. °: 6nemli degil; **: p < 0.01

Cizelge 8. SA uygulamalarmin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin meyve kabuk rengi b* degeri iizerine etkileri

Muhafaza siiresi (ay)
o

0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 Ort.
Kontrol 45.76 48.16 51.19 51.05 49.04 %
1 mM SA 46.16 48.08 50.99 50.54 48.94
2 mM SA 46.12 48.04 51.59 51.01 49.19
4 mM SA 46.45 48.01 51.20 49.71 48.84
Ort. 46.12d” 48.07 ¢ 51.24a 50.58 b
+ 5 giin 20°C
Kontrol 49.70 48.89 48.01 49.50 49.02B”
1 mM SA 50.56 50.15 49.11 49.05 49.72 B
2 mM SA 50.96 49.99 51.45 49.87 50.57 A
4 mM SA 50.39 4831 50.13 49.77 49.65 B
Ort. 50.40 ™ 49.33 49.67 49.55

Kiigiik harfler muhafaza siireleri, bityiik harfler de uygulamalar arasindaki farkliliklart gostermektedir. °: 6nemli degil; **: p < 0.01

Cizelge 9. SA uygulamalarinin Dr. Jules Guyot armut ¢esidinin meyve kabuk rengi h® (hue agis1) degeri lizerine

etkileri
Muhafaza siiresi (ay)
0°C
Uygulamalar 0 1 2 3 Ort.
Kontrol 112.87 109.04 100.03 94.35 104.07 B™
1 mM SA 112.55 108.34 99.75 93.93 103.64 B
2 mM SA 114.42 111.23 102.40 96.53 106.14 A
4 mM SA 113.78 110.41 102.54 97.24 105.99 A
Ort. 113.41a" 109.75 b 101.18 ¢ 95.51d
+ 5 giin 20°C
Kontrol 100.26 93.94 95.27 92.64 95.53°%
1 mM SA 100.45 94.00 93.19 91.27 94.73
2 mM SA 100.52 96.29 95.99 92.98 96.45
4 mM SA 100.17 96.41 95.84 91.84 96.06
Ort. 100.35a" 95.16b 95.07b 92.18 ¢

Kiigiik harfler muhafaza siireleri, biiyiik harfler de uygulamalar arasindaki farkliliklari gostermektedir. °: Gnemli degil; ** : p < 0.01
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