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Ozet

Bu ¢aligma, farkli dozlarda salisilik asit (SA) uygulamalarinin Aprikoz kayisi ¢esidinin manav
kosullarindaki kalite degisimlerini belirlemek amaciyla yiiriitilmistiir. Optimum derim tarihinde toplanan
meyveler 4 gruba ayrilmustir. Ilk {i¢ grup, 1. 2 ve 4 mM konsantrasyonlarinda SA + %0.01°lik Tween 20 igeren
soliisyona, son grupta (kontrol) saf su + %0.01’lik Tween 20 igeren soliisyona 10 dk siire ile daldirilmistir.
Daldirma igleminden sonra, kayisilar fazla suyun uzaklastirilmasi igin yarim saat oda kosullarinda bekletilmistir.
Kuruyan kaysilar polistren (kopiik) tabaklara yerlestirilmis ve 20°C’de ve % 65+5 oransal nem kosullarinda 15
giin boyunca bekletilmistir. 3’er giin araliklarla kayisilarda agirlik kaybi, meyve kabuk rengi, meyve eti sertligi,
solunum hizi, etilen tretim miktari, suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 ve titre edilebilir asitlik analizleri ile
duyusal degerlendirmeler (dis goriiniis, tat ve i¢c kararmasi) yapilmustir. Calisma sonucunda biitin SA
uygulamalar1 kontrol grubuna oranla kalite degigiminin geciktirilmesi agisindan olumlu sonuglar vermistir.
Ozellikle 2 mM konsantrasyonunun agirhik kaybmnin azaltilmasi ve meyve eti sertligi ile duyusal ozelliklerin
korunmasi bakimindan diger dozlara gére daha basarili oldugu saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Kayisi. Aprikoz. salisilik asit. depolama. manav kosulu

Effects of Postharvest Salicylic Acid Treatments on Quality Changes of Aprikoz Apricot During Storage
at Room Conditions

Abstract

The effects of different postharvest salicylic acid (SA) doses on the quality changes of Aprikoz apricots
during storage at room conditions were investigated. Fruits picked at the optimum harvest time were divided into
4 groups for treatments. First three groups were immersed into different doses (1. 2. and 4 mM) of salicylic acid,
containing 0.01% Tween-20, for 10 minutes. Fruits of control group were immersed into distilled water
containing 0.01% Tween-20 for same period. After treatments fruits were kept at room condition for drying
during 30 minutes. Fruits packaged in polystyrene trays were stored at 20°C and 6545 % relative humidity (RH)
for 15 days. Weight loss, fruit flesh firmness, fruit skin color, soluble solid contents (SSC), titretable acidity,
respiration rate, ethylene production and sensory quality (external appearance, taste and internal browning) were
determined at three-day intervals during storage period. All doses of salicylic acid treatments gave better results
than control group for quality parameters at the end of storage. The dose of 2 mM. especially, had better
retention of fruit firmness and sensory quality, and reduced weight loss compared with the other doses.
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Giris kosullarnin iyile§tirilmesi biuyik  6nem
Tirkiye, dinya yas ve kuru kayist kazanmaktadir (Ozdogru ve ark., 2014).
tretiminde birinci sirada olmasina ragmen sahip Kayisi ‘g?bi.klimakterik mey\{elerde etilen,
oldugu {iretim potansiyelini iyi meyve  gelisimi  sirasinda blI:.QOk. . olay1
degerlendirememektedir. Klimakterik bir meyve hizlandiran ~ ve  olgunlagma  siirecini  de

diizenleyen bir bitki hormonudur. Bu nedenle

tiri olan kayisilarin derim siiresinin  diger ! 1 bir 1
etilen iiretimini engelleyen uygulamalar derim

tiirlere gore daha kisa olmasi. solunum hizlarmin

yiiksek olmasi ve soguk hava depolarinda uzun
siire saklanamamasi gibi nedenlerle kayisinin
pazara sunulma siiresi ve dolayisiyla yas
tiketimi oldukg¢a diisiik olmaktadir (Asma ve
ark., 2003; Karagali, 2006). Tiiketiciye uzun
sire kaliteli {riin sunumu ig¢in meyvelerin
derimden sonra hizla taginmasi, uygun
kosullarda muhafaza edilmesi ve manav

sonrast yaslanmanin yavaslatilmasi, kalitenin
korunmasi ve sogukta depolama ile raf omri
stiresinin  uzatilmasinda Onem kazanmaktadir
(Fan ve ark., 2000). Son donemlerde. bitkilerden
elde edilen ve hormonal etkilerinin oldugu
kanitlanan maddelerin (jasmonatlar, poliaminler
ve salisilik asit gibi) derim Oncesi ve sonrasinda
kullanimi ve bu maddelerin meyve-sebze
tirlerinde muhafaza siire ve Kkalitesi {izerine
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etkilerini
kazanmustir.

Salisilik asit (SA) genellikle bir hidroksil
grubu ya da onun fonksiyonel tiirevini tasiyan.
aromatik bir halkaya sahip bitki fenoliklerinin
bir grubudur (Ozeker, 2005). Bazi meyve
tirlerinde yapilan c¢aligmalar SA’nin etilen
biyosentezini Onledigi, meyve yumusamasini,
kararmalar1  Onleyerek renk degisimini ve
olgunlagmay1 geciktirdigini gostermistir (Zhang
ve ark., 2003; Peng ve Jian, 2006).

Bu bilgiler 1s1ginda g¢aligmada, Isparta
kosullarinda derim sonrasi farkli dozlarda SA
uygulamalariim Aprikoz kayisi ¢esidinin manav
kosullarinda kalite degisimi {izerine etkileri
arastirilmigtir.

arastiran  c¢alismalar  yogunluk

Materyal ve Yontem

Calismada meyve materyali olarak,
Isparta ilinde bir iiretici bahgesindeki 6 yash ve
¢ogir anacma asilt  Aprikoz kayist ¢esidi
kullanilmistir.  Optimum  derim  tarihinde
toplanan meyveler 4 gruba ayrilmustir. ik iic
grup, 1, 2 ve 4 mM konsantrasyonlarinda SA +
%0.01’lik Tween 20 igeren soliisyona, son
grupta saf su + %0.01’lik Tween 20 (kontrol)
iceren soliisyona 10 dk siire ile daldirilmistir.
Daldirma isleminden sonra, kayisilar fazla suyun
uzaklastirilmast i¢in yarim saat oda kosullarinda
bekletilmistir.  Kuruyan kayisilar  polistren
(kopiik) tabaklara yerlestirilmis ve 20°C’de ve
% 65+5 oransal nem kosullarinda 15 giin
boyunca depolanmistir. Depolama baslangicinda
ve 3’er giin araliklarla kayisilarda agirlik kaybi,
meyve kabuk rengi, meyve eti sertligi, solunum
hizi, etilen tiretim miktari, suda ¢oziiniir kuru
madde miktari ve titre edilebilir asitlik analizleri
ile duyusal degerlendirmeler (dis goriiniis, tat ve
i¢ kararmasi) yapilmstir.

Deneme 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 30
adet kayisi olacak sekilde planlanmustir. Elde
edilen veriler SAS JMP (Versiyon 7.0) istatistik
programinda. LSD ¢oklu karsilastirma testi
kullanilarak ~ donemler  ve  uygulamalar
bakimindan karsilagtirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Depolama siiresindeki artiga paralel olarak
biitiin uygulamalarda agirlik kayiplart artmustir.
Ortalama degerler incelendiginde uygulamalar
arasinda dikkate deger bir fark goziikkmemesine
ragmen, %5.23’lik degerle 2 mM SA
uygulamas: istatistik olarak digerlerinden farkli
bir grupta yer almistir. 2 ve 4 mM SA

uygulamalart agirlik kaybini azaltma agisindan
kontrol grubuna goére kismen olumlu sonuglar
vermistir (Cizelge 1). Bunun nedenini SA
uygulamasinin uriinlerin olgunlagsma
metabolizmasini yavaslatmasi ile agiklayabiliriz.

Nitekim bazi meyve tiirlerinde yapilmig
caligmalarda, SA  uygulamasinin  etilen
biyosentezine  etki ederek  olgunlagmayi

geciktirdigi gorilmistir (Zhang ve ark., 2003;
Ozeker, 2005; Peng ve Jian. 2006). Ayrica.
caligmada SA uygulamasinin solunum oranini
baskilayarak agirhik kaybmi da  azalttig
diisiiniilmektedir. Nitekim, agirhk kaybinin
driiniin  solunum orani ile iligkili oldugu ve
depolama boyunca {irliniin solunumu sonucu
aciga ¢ikan CO; ile birlikte dokulardan suyun da
uzaklagsmasi sonucu agirlik kayiplarinda artiglar
meydana geldigi rapor edilmistir (Sabir ve ark.,
2013).

Kayisilarda  derim  sonrast  kaliteyi
etkileyen en 6nemli faktdrlerden biri olan meyve
eti sertligi depolama boyunca azalmigtir.
Baglangigta 34.6 N olan deger 15 giinlik
muhafaza periyodu sonunda 3.9 N’a (kontrol)
kadar diigmiistiir. SA uygulamalarinda ise sertlik
degerleri 15. giin sonunda 4.3 N, 18.7 N ve 9.7
N (1 mM. 2 mM ve 4 mM SA sirasiyla) olarak
Olciilmiistiir. Kontrol grubuna oranla tim SA
uygulamalari meyve eti sertligini korumus ve en
iyi sonucu 2 mM’lik doz vermistir (Cizelge 1).
Benzer sekilde, Awad (2013). SA uygulamasinin
meyve eti sertligini korudugunu belirtmistir. Bu
¢alismada da SA’nin olgunlagma
metabolizmasini yavaglattigit ve buna bagh
olarak meyvelerin kontrol grubuna kiyasla daha
sert kaldig1 sOylenebilir.

15. giin sonunda en disiik etilen tretimi
(1.54 pl kg's™) ve solunum hizi (8.27 mLCO,
kg™*") degerleri 2 mM SA uygulamasindan elde
edilmistir. Ayrica uygulama ortalamalarina
bakildiginda, SA uygulamalarmm kontrol
grubuna gore solunum hizini ve etilen iiretimini
baski altina aldigi soylenebilir (Cizelge 1).
SA’nin etilen tizerine olan bu etkisinin, etilenin
onciil molekiilii olan 1-aminosiklopropan-1-
karboksilik asitin (ACC) olusumunu veya etilene
doniisiimiinii  engellemesinden  kaynaklandi§:
degisik calismalarda rapor edilmistir (Ozeker,
2005; Peng ve Jian, 20006).

Biitiin uygulamalarda, beklenildigi gibi
baglangi¢ degerlerine gore 15 giin sonunda
SCKM miktarlar1 artmig, TEA miktarlar1 ise
azalmistir. Ortalama degerlere goére SCKM
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miktarindaki bu artig en fazla kontrol grubunda
olmustur (Cizelge 1). Kontrol uygulamasindaki
SCKM artigini muhafaza stiresince
olgunlagmanin devam etmesiyle ve meyvede
meydana gelen su kaybiyla iligkilendirebiliriz.
Nitekim kontrol uygulamasinda meyvelerin
agirhik kayiplart diger uygulamalara gore daha
yiiksek seviyelerde bulunmustur (Cizelge 1).
Benzer sekilde meyve ve sebzelerin su
kaybetmesiyle biinyelerinde bulundurduklari
sekerlerin  konsantrasyonlarmin  artabilecegi
belirtilmistir (Agar ve Polat, 1995). TEA
miktarlar1 15. giin sonunda baglangig degerine
(0.74 g 100mL™") gore diismiistiir. En fazla diisiis
kontrol grubunda (0.52 g 100mL™) olurken,
bunu 1 mM (0.57 g 100mL™), 4 mM (0.66 g
100mL™) ve 2 mM (0.67 g 100mL") takip
etmistir (Cizelge 1).

15. giin sonunda en fazla renk degisimi
(AE) 1 mM SA (8.9) uygulamasindan elde
edilmis ve bunu kontrol (8.8). 4 mM (8.8) ve 2
mM SA (8.7) uygulamas: takip etmistir.
Depolama boyunca elde edilen ortalama
degerler, tiim SA dozlarinin kontrol grubuna
gore kayisilarin renginin korunmasi agisindan
olumlu oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde
bazi c¢aligsmalarda, farkli meyve tiirlerine
derimden sonra uygulanan SA’nin renk
degisimini geciktirdigi rapor edilmistir (Peng ve
Jian, 2006; Tareen ve ark., 2012).

Depolama  boyunca kayisilarin  dis
gOriiniis ve tat puanlari diiserken, i¢ kararmasi
puanlart artmistir. 15. glin sonunda tat (2.3), dis
goriiniis (3.3) ve i¢ kararmasi (2.5) bakimindan
en iyi sonuglar 2 mM SA uygulamasindan elde
edilmistir (Cizelge 1). Nitekim Sabir ve ark.,
(2013) SA‘nin tat bilesenlerini korudugunu ve
Babalar ve ark. (2007), SA uygulamasinin
cilirlimeleri azalttigini ifade etmiglerdir.

Sonug¢

Aprikoz kayisi gesidi ile yiiriitilen bu
caligma sonucunda, SA dozlar incelenen kalite
parametreleri  acisindan  genellikle  kontrol
grubuna gore daha olumlu sonuglar vermistir.
SA dozlan igerisinde Ozellikle 2 mM dozu,
agirllk  kaybinin  azaltilmasi. meyve eti
sertliginin ~ korunmasi,  solunum  hizinin
azaltilmas1 ve renk degisiminin geciktirilmesi
bakimindan nispeten diger dozlara kiyasla daha
etkili olmustur. Biitiin parametreler Dbirlikte
degerlendirildiginde,  belirtilen  kosullarda
kontrol grubu meyvelerinin 6 ile 9 giin. 2 mM
SA uygulananlarin ise yaklagik 12 giin

depolanabilecegini soyleyebiliriz. Ayrica 1 ve 4
mM SA uygulamalarinin kontrol grubuna oranla
Aprikoz kayist gesidinin depolanmasinda daha
iyl sonu¢ vermis olup, bu gruptaki meyvelerin
yaklagik 9 giin depolanabilecegi sdylenebilir.
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Cizelge 1. SA uygulamalarinin Aprikoz kayisi ¢esidinde oda kosullarinda depolama boyunca bazi kalite
parametreler lizerine etkileri

Muhafaza Uyeulamal Asirlik Meyve Sol Etilen Duyusal 6zellikler
siiresi yg‘“‘{}"‘a ar kg”b‘ i "hu““m iiretim  SCKM  TEA AE Dis ic
(MS) ©) aybt sertligi 1 miktart goriiniig Tat kararmasi

Kontrol - 346 0.67 380 125 0.74 - 9.0 5.0 1.0
0.giin 1 mM SA - 34.6 0.67 2.83 125 0.74 - 9.0 5.0 1.0
: 2 mMSA - 346 0.67 375 125 0.74 - 9.0 5.0 1.0
4 mMSA - 34.6 0.67 3.87 12.5 0.74 - 9.0 5.0 1.0
Kontrol 2.10 138 0.75 485 145 0.85 30 9.0 5.0 1.0
3 gin 1 mMSA 2.16 17.5 1.26 442 143 0.81 33 9.0 5.0 1.0
: 2 mMSA 2.00 293 045 421 126 1.04 23 9.0 5.0 1.0
4 mMSA 2.25 30.1 1.22 3.77 13.7 1.35 23 9.0 5.0 1.0
Kontrol 3.64 8.9 0.33 1.10 146 0.73 51 9.0 5.0 1.0
6.gin 1 mMSA 391 16.7 0.66 1.08 13.1 0.88 47 9.0 5.0 1.0
: 2 mMSA 347 251 0.14 045 12.7 0.92 5.0 9.0 5.0 1.0
4 mMSA 3.69 27.1 0.61 037 14.2 1.06 4.6 9.0 5.0 1.0
Kontrol 556 86 25.65 0.94 15.0 0.63 6.8 6.7 37 27
9.giin 1 mMSA 5.87 13.9 0.44 125 15.1 0.49 6.5 73 42 2.0
: 2 mMSA 536 21.4 0.48 043 125 0.91 6.4 8.5 45 2.0
4 mMSA 5.82 203 0.68 0.85 12.6 1.09 6.0 8.1 43 23
Kontrol 745 53 12.09 0.80 154 0.75 77 43 27 24
12.giin 1 mMSA 727 8.2 20.90 0.53 14.8 0.64 7.7 57 32 24
: 2 mMSA 6.76 18.9 22.42 1.07 142 0.69 83 63 4.0 23
4 mMSA 7.11 19.8 23.44 1.27 133 0.93 83 55 35 28
Kontrol 9.66 39 9.75 1.60 143 0.52 88 1.7 08 38
15, gin 1 mMSA 9.34 43 10.14 2.30 14.0 0.57 8.9 3.0 1.8 27
: 2 mMSA 8.56 18.7 8.27 1.54 126 0.67 8.7 33 23 25
4 mMSA 9.33 9.7 9.82 245 143 0.66 8.8 2.9 1.7 3.8
Kontrol 568A 125B  821A 218 144A  070C 63 6.7C 37C  20A
Uont 1 mM SA 571A 159B  5.68B 207 140B  0.69C 6.2 728 40B  17B
: 2 mM SA 523B  247A  540B 191 129D 083B 6.1 75A 43A  16B
4 mM SA 564A  236A  607B 210 134C_ 097A 60 73AB 41B 20A
0.giin - 346a  067d  356b 125c¢  0.74c - 90a 50a 1.0d
3.giin 213e  227b  092d  43la 138b  10la  27e 9.0a 50a 1.0d
6.giin 19.5
368d g 043d y95q 137D 090b gy 90a  50a  10d
MS ort. 9.giin 16.0
365¢ cd 68lc  gg7q 138D 0T8e 40 77b 42b 23¢
12.giin 13.0
TISb g ITLa gy M4 075 g4y, 56¢  33c¢  25b
15.giin 922a  92e  950b  197c  138b  0.60d  88a 27d 1.7d 32a
» U " . . w w“ " i “ " .
MS X U " o . . “ " " . w“ .

Biiyiik harfler uygulamalar arasindaki. kiigiik harfler de muhafaza siireleri arasindaki farkliliklari gostermektedir
" p<0.05; " p<0.01; 5d: Snemli degil
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